
Виробнича практика 

3 курс 

 

 
Протягом 3-го року навчання студенти вивчають дисципліни, які формують 

теоретичні основи менеджера-керівника підприємства, а також отримують 

економічні знання, що дозволяють спланувати і коригувати діяльність організації, 

спрогнозувати, розрахувати, передбачити позитивні і негативні фактори, що 

впливають на неї. 

Проведення виробничої практики забезпечує отримання та закріплення 

практичних знань та навичок професійної діяльності, що є необхідною умовою 

якісної підготовки фахівців. Компетентність майбутнього менеджера формується 

в процесі професійної підготовки та спеціалізації. Саме в період виробничої 

практики студенти набувають великий досвід у професійному просторі 

підприємств малого бізнесу, туризму і готельно-ресторанного бізнесу. 

Мета виробничої практики: 

- поглибити і закріпити теоретичні знання зі спеціальних дисциплін; 

- навчити студентів працювати в умовах виробництва в закладах ресторанного 

господарства різних форм власності; 

- вивчити специфіку роботи підприємств харчування при готелях і 

туристичних комплексах; 

- оволодіти навичками обслуговування споживачів в закладах ресторанного 

господарства різних категорій. 

 

 



 

 
Завдання практики: 

- сформувати у студентів практичні навички самостійної роботи та елементи 

техніко-технологічних завдань в умовах ринкової економіки; 

- удосконалити фахові знання студентів у питаннях організації раціонального 

та лікувально-оздоровчого харчування; 

- навчити студентів використанню ресурсів матеріальних та трудових, нових 

прийомів теплової обробки продуктів, засвоюванню в кулінарії нових видів 

сировини; 

- навчити студентів прогресивних форм обслуговування. 

Базою практики є підприємство з повним циклом виробництва і з високим 

рівнем автоматизації та механізації, прогресивною технологією і формами 

обслуговування, сучасним обладнанням, яке застосовує сучасну технологію і 

раціональну організацію праці, має широкий асортимент виробничих комплексів. 

Виробнича практика для студентів 3-го курсу проводиться у великих 

підприємствах ресторанного господарства та середньої потужності з повним 

технологічним циклом, що випускають продукцію за асортиментом, який 

відповідає вимогам змісту програми, які мають самостійний баланс. 

 

Силабус: http://repository.ldufk.edu.ua/handle/34606048/29007  

Програма практики: http://repository.ldufk.edu.ua/handle/34606048/28911  

 

Практика студентів: 

https://www.facebook.com/GRBLDUFK/posts/2874630979493086  
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