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1. Аннотация программы практики 

Вид практики: производственная 

Тип практики: проектно-технологическая. 

Способы проведения практики: стационарная, выездная. 

Форма проведения практики: дискретно. 

Производственная практика - это практика, направленная на приобретение бака-

лаврами практических навыков профессиональной деятельности, формирования процес-

сов обеспечения гостиничной/ ресторанной деятельности, является частью второго блока 

программы бакалавриата 43.03.03 Гостиничное дело профиля «Ресторанный бизнес» и от-

носится к части, формируемой участниками образовательных отношений. 

Программа производственной практики разрабатывается вузом в соответствии с 

«Положением о практической подготовке обучающихся в АНО ВО «ИНО». 

Практическая подготовка - форма организации образовательной деятельности при 

освоении образовательной программы в условиях выполнения обучающимися определен-

ных видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью и направленных 

на формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенций по профи-

лю соответствующей образовательной программы. 

Цель прохождения производственной практики - овладение и закрепление профес-

сиональными умениями и навыками организационно-управленческой и проектной дея-

тельности, а также профессиями индустрии гостеприимства. 

Производственная практика проводится стационарным способом на базе соответ-

ствующего учебно-производственного подразделения АНО ВО «ИНО» - лаборатории 

производства кулинарной продукции, учебного гостиничного/ ресторанного предприятия, 

а также места прохождения практики могут быть закреплены договорами ВУЗа, во время 

прохождения практики созданы условия для приобретения обучающимся рабочих 

профессий (квалификаций): повар, официант, горничная, швейцар, портье, консьерж и 

других профессий ресторанного бизнеса и индустрии гостеприимства. 

Производственная практика базируется на знании следующих дисциплин ОПОП: 

Основы ресторанного сервиса, Технологии деловых коммуникаций в профессиональной 

деятельности, Безопасность жизнедеятельности, Сервис-дизайн, Стандартизация и управ-

ление качеством, Организация снабжения и оперативное планирование на предприятиях 

ресторанной сферы. 

Производственная практика направлена на формирование следующих компетенций 

выпускника: 

ОПК-1. Способен применять технологические новации и современное программное 

обеспечение в сфере гостеприимства и общественного питания в части: 

 ОПК-1.1. Определяет потребность в технологических новациях и информационном 

обеспечении в организациях сферы гостеприимства и общественного питания.  

 ОПК-1.2. Осуществляет поиск и применяет технологические новации в 

организациях сферы гостеприимства и общественного питания.  

 ОПК-1.3. Использует современные информационно-коммуникационные 

технологии специализированное программное обеспечение в организациях сферы 

гостеприимства и общественного питания. 

ОПК-4. Способен осуществлять исследование рынка, организовывать продажи и 

продвижение услуг организаций сферы гостеприимства и общественного питания в части: 

ОПК-4.1. Осуществляет мониторинг рынка услуг сферы гостеприимства и 

общественного питания, изучение рынка, потребителей, конкурентов. 

 ОПК-4.2. Осуществляет продажи услуг организаций сферы гостеприимства и 

общественного питания, в том числе с помощью онлайн технологий.  

 ОПК-4.3. Осуществляет продвижение услуг организаций сферы гостеприимства и 



общественного питания, в том числе в сети Интернет. 

ПК-3. Способен применять технологии обслуживания с учетом технологических 

новаций сфере в избранной профессиональной сфере в части:  

ПК-3.1. Формирует спецификацию услуг организаций сферы гостеприимства и 

общественного питания на основе современных технологий.  

 ПК-3.2. Применяет современные технологии оказания услуг в организациях 

избранной профессиональной сферы, отвечающих требованиям потребителей по срокам, 

цене и уровню качества обслуживания, а также требованиям безопасности.  

 ПК-3.3. Разрабатывает предложения по совершенствованию технологий 

обслуживания в организациях избранной профессиональной сферы с учетом 

индивидуальных и специальных требований потребителя, в том числе лиц с 

ограниченными возможностями здоровья.   

ПК-4. Способен проектировать объекты профессиональной деятельности в части:

 ПК-4.1. Определяет цели и задачи проекта, составляет технико-экономическое 

обоснование проектов, реализуемых организациями избранной сферы профессиональной 

деятельности.  

 ПК-4.2. Осуществляет процесс проектирования и реализации проектов в 

организациях избранной сферы профессиональной деятельности.  

 

 

Содержание производственной практики охватывает круг вопросов, связанных с 

организацией работы гостиничного предприятия и/или предприятия ресторанной деятель-

ности: режим работы, оснащение, штатный состав, должностные инструкции; овладением 

приемами наблюдения за деятельностью персонала гостиничного/ресторанного предпри-

ятия при осуществлении деловых коммуникаций: с клиентами, с коллегами, с деловыми 

партнерами; овладением методами опроса гостей; овладением приемами первичной обра-

ботки и интерпретации информации при решении конкретных профессиональных задач 

при осуществлении деятельности гостиничного/ресторанного предприятия по продвиже-

нию и реализации услуг; организацией процесса предоставления услуг предприятиями 

гостиничной/ресторанной деятельности; изучения запросов потребителей гостинично-

го/ресторанного продукта; и процесса предоставления услуг предприятиями гостинич-

ной/ресторанной деятельности, освоение профессиями индустрии гостеприимства. 

В ходе прохождения практики студент может выполнять также индивидуальные 

задания, в том числе научно-исследовательского характера. 

 

  



Перечень планируемых результатов прохождения практики, соотнесенные с 

планируемыми результатами освоения образовательной программы 

№ пп Индекс ком-

петенции, 

индикатора 

их 

достижения 

Планируемые результаты обучения (компетенции, индикатора их 

достижения) 

1. ОПК-1 Способен применять технологические новации и современное 

программное обеспечение в сфере гостеприимства и общественного 

питания ОПК-1.1. Определяет потребность в технологических 

новациях и информационном обеспечении в организациях сферы 

гостеприимства и общественного питания.  

 ОПК-1.2. Осуществляет поиск и применяет технологические 

новации в организациях сферы гостеприимства и общественного 

питания.  

 ОПК-1.3. Использует современные информационно-

коммуникационные технологии специализированное программное 

обеспечение в организациях сферы гостеприимства и общественного 

питания. 2. ОПК-4 Способен осуществлять исследование рынка, организовывать 

продажи и продвижение услуг организаций сферы гостеприимства и 

общественного питания ОПК-4.1. Осуществляет мониторинг 

рынка услуг сферы гостеприимства и общественного питания, 

изучение рынка, потребителей, конкурентов. 

 ОПК-4.2. Осуществляет продажи услуг организаций сферы 

гостеприимства и общественного питания, в том числе с помощью 

онлайн технологий.  

 ОПК-4.3. Осуществляет продвижение услуг организаций 

сферы гостеприимства и общественного питания, в том числе в сети 

Интернет. 

3. ПК-3 Способен применять технологии обслуживания с учетом 

технологических новаций сфере в избранной профессиональной 

сфере в части ПК-3.1. Формирует спецификацию услуг организаций 

сферы гостеприимства и общественного питания на основе 

современных технологий.  

 ПК-3.2. Применяет современные технологии оказания услуг в 

организациях избранной профессиональной сферы, отвечающих 

требованиям потребителей по срокам, цене и уровню качества 

обслуживания, а также требованиям безопасности.  

 ПК-3.3. Разрабатывает предложения по совершенствованию 

технологий обслуживания в организациях избранной 

профессиональной сферы с учетом индивидуальных и специальных 

требований потребителя, в том числе лиц с ограниченными 

возможностями здоровья. 

4. ПК-4 Способен проектировать объекты профессиональной деятельности в 

части ПК-4.1. Определяет цели и задачи проекта, составляет 

технико-экономическое обоснование проектов, реализуемых 

организациями избранной сферы профессиональной деятельности.  

 ПК-4.2. Осуществляет процесс проектирования и реализации 

проектов в организациях избранной сферы профессиональной 

деятельности. 

 

  



2. Место практики в структуре ОПОП: 

Общая трудоемкость производственной практики составляет 8 зачетных единиц 

(288 часов), из них: для очной формы обучения в 4 семестре - 4 зачетные единицы (144 

часов), в 5 семестре - 4 зачетные единицы (144 часа). Программой производственной 

практики предусмотрены следующие виды контроля: промежуточные аттестации в форме 

зачета с оценкой в 4, 5 семестрах для очной формы обучения, включающих защиту 

отчетов по практике. Основные навыки и умения, полученные в ходе прохождения 

производственной практики, должны быть использованы в дальнейшем при изучении, а 

также при прохождении преддипломной практики и подготовке ВКР. 

 

В соответствии с п. 3.11-3.13 Положения о практике студентов направление студентов на 

практику оформляется приказом ректора института или иного уполномоченного им 

должностного лица. В приказе указывается: место прохождения практики каждым 

студентом, вид (типы) и сроки проведения практики, руководитель практики от 

института, осуществляющий общее руководство практикой, закрепленный за каждым 

студентом методист из числа ППС института. 

Приказ издается не позднее 10 дней до начала практики, согласно утвержденному графику 

учебного процесса, и доводится до сведения студентов. Обучающиеся, осуществляющие 

трудовую деятельность на основании трудового договора, вправе проходить практику в 

организациях, в которых они осуществляют трудовую деятельность в случае, если 

профессиональная деятельность, осуществляемая ими в указанных организациях, 

соответствует требованиям к содержанию практики. 

В случае прохождения обучающимся практики в организации, в которой он осуществляет 

трудовую деятельность, организация, осуществляющая образовательную деятельность, 

может не заключать договор о прохождении практики. Подтверждение прохождения 

практики в соответствии с программой практики в организациях, в которых обучающиеся 

осуществляют трудовую деятельность, осуществляется в соответствии с порядком, 

установленным организацией, осуществляющей образовательную деятельность. 

 

5. Содержание и формы отчетности по практике 

5.1 Содержание практики, структурированное по закрепляемым навыкам/видам 

деятельности с указанием отведенного на них количества академических часов и 

видов выполняемых работ 

А) при прохождении практики в гостиничном предприятии 

Очная 

форма 

обучени

я 4 

семестр 

Номер 

недели 

семестра  

Наименование раздела 

практики  

Наименование 

закрепляемых 

навыков/видов 

деятельности  

Количество 

академических часов, 

отводимых на каждый 

вид работ, и формы их 

выполнения  

Количество 

акаде-

мических 

часов всего 

Под 

руководс

твом 

преподав

ате-

ля/руково

дителя от 

предприя

тия 

1-9/4 Исследовательский навыки анализа 

факторов 

организационной среды 

гостиничного 

72 Под 

руководс

твом 

преподав



предприятия ателя/рук

оводител

я от 

предприя

тия 

10-17/4 

навыки установления 

взаимосвязи в рамках 

функциональных 

подразделений 

гостиничного предпри-

ятия 

70 Под 

руководс

твом 

преподав

ателя/рук

оводител

я от 

предприя

тия 

18/4  Промежуточная 

аттестация (зачет с 

оценкой)  

2 Под 

руководс

твом 

преподав

ателя/рук

оводител

я от 

предприя

тия 

всего  144  

Очная 

форма 

обучени

я 5 

семестр 

Номер 

недели 

семестра  

Наименование раздела 

практики  

Наименование 

закрепляемых 

навыков/видов 

деятельности  

Количество 

академических часов, 

отводимых на каждый 

вид работ, и формы их 

выполнения  

Количество 

акаде-

мических 

часов всего 

Под 

руководс

твом 

преподав

ате-

ля/руково

дителя от 

предприя

тия 

1-9/5 Проектно-

аналитический 

навыки оказания 

основных и 

дополнительных гос-

тиничных услуг 

72 Под 

руководс

твом 

преподав

ателя/рук

оводител

я от 

предприя

тия 

10-17/5 навыки проектирования 

новых гостиничных 

услуг 

70 Под 

руководс

твом 

преподав

ателя/рук



оводител

я от 

предприя

тия 

18/5  Промежуточная 

аттестация (зачет с 

оценкой)  

2 Под 

руководс

твом 

преподав

ателя/рук

оводител

я от 

предприя

тия 

всего  144  

Итого по очной форме обучения  288  

 

Б) при прохождении практики на предприятии общественного питания 

 

Очная 

форма 

обучени

я 4 

семестр 

Номер 

недели 

семестра  

Наименование раздела 

практики  

Наименование 

закрепляемых 

навыков/видов 

деятельности  

Количество 

академических часов, 

отводимых на каждый 

вид работ, и формы их 

выполнения  

Количество 

акаде-

мических 

часов всего 

Под 

руководс

твом 

преподав

ате-

ля/руково

дителя от 

предприя

тия 

1/4 Подготовительный. 

Введение 

- навыки в определении 

цели и постановке задач 

производственной 

практики. 

- изучение положений 

обеспечения 

производствен-ной 

безопасности, охраны 

труда на рабочем месте 

11 Под 

руководс

твом 

преподав

ателя/рук

оводител

я от 

предприя

тия 

2-8/4 Содержательный 

раздел. 

Характеристика 

предприятия 

питания 

- изучение положений 

основных документов, 

рег-ламентирующих 

работу предприятий 

общественно-го 

питания: справочник 

работника 

общественного питания, 

сборник рецептур блюд 

и кулинарных изделий, 

технико-

15 Под 

руководс

твом 

преподав

ателя/рук

оводител

я от 

предприя

тия 



технологические карты, 

должно-стными 

инструкциями и т.п. 

 

- навыки установления 

взаимосвязи в рамках 

функ-циональных 

подразделений 

предприятия питания. 

9-17/4 Технологический 

раздел Ознакомление с 

предприятием 

общественного пита-ния 

в целом и с 

особенностями работы 

отдельных цехов и 

участков 

59 Под 

руководс

твом 

преподав

ателя/рук

оводител

я от 

предприя

тия 

9-17/4 Получение практических 

навыков работы на рабо-

чих местах, а именно 

навыков механической 

обра-ботки сырья, 

изготовлению 

полуфабрикатов и при-

готовлению готовой 

продукции, ее 

реализации. 

57 Под 

руководс

твом 

преподав

ателя/рук

оводител

я от 

предприя

тия 

18/4  Промежуточная 

аттестация (зачет с 

оценкой)  

2 Под 

руководс

твом  

преподав

ателя  

всего  144  

Очная 

форма 

обучени

я 5 

семестр 

Номер 

недели 

семестра  

Наименование раздела 

практики  

Наименование 

закрепляемых 

навыков/видов 

деятельности  

Количество 

академических часов, 

отводимых на каждый 

вид работ, и формы их 

выполнения  

Количество 

акаде-

мических 

часов всего 

Под 

руководс

твом 

преподав

ате-

ля/руково

дителя от 

предприя

тия 

1-17/5 Организационный 

раздел 

Ознакомление с 

предприятием 

общественного пита-ния 

в целом и с 

83 Под 

руководс

твом 

преподав



особенностями работы 

отдельных цехов и 

участков 

ателя/рук

оводител

я от 

предприя

тия 

1-17/5 Получение практических 

навыков работы на рабо-

чих местах, а именно 

навыков механической 

обра-ботки сырья, 

изготовлению 

полуфабрикатов и при-

готовлению готовой 

продукции, ее 

реализации 

49 Под 

руководс

твом 

преподав

ателя/рук

оводител

я от 

предприя

тия 

16-18/5 Заключение 

Подготовка отчета по 

практике 

- навыки получать и 

обрабатывать 

информацию из 

различных источников, 

готов интерпретировать, 

структурировать и 

оформлять ее в 

доступном для других 

виде 

10 Под 

руководс

твом 

преподав

ателя/рук

оводител

я от 

предприя

тия 

18/5  Промежуточная 

аттестация (зачет с 

оценкой)  

2 Под 

руководс

твом  

преподав

ателя  

всего  144  

Итого по очной форме обучения  288  

 

 

4.2    Содержание заданий и форм отчетности по разделам практики 

 

А) при прохождении практики в гостиничном предприятии 

 

(4  семестр) 

Наименование 

закрепляемых 

навыков/видов 

деятельности  

Задание  

К
о
л
и

ч
ес

тв
о
 ч

ас
о
в
, 
о
тв

о
д

и
м

ы
х

 

н
а 

в
ы

п
о
л
н

ен
и

е 
за

д
ан

и
я
 

Формы отчетности и содержание 

отчетных мероприятий  

Ф
о
р
м

а 
к
о
н

тр
о
л

я
 (

п
/у

) 

В
и

д
 к

о
н

тр
о
л
ь
н

о
го

 

м
ер

о
п

р
и

я
ти

я
 

Требования к 

отчетным материалам 

по практике 

Требования 

к 

содержанию 

отчетных 

материалов 

Сроки 

предост

авления 

отчетны

х 

материа

лов 



навыки анализа 

факторов орга-

низационной среды 

гостинично-го 

предприятия  

 

представлени

е краткой 

характеристи

ки объекта 

прохождения 

практики  

 

26 п  Отчет 

в 

элект

ронно

й 

форм

е 

Описание 

места 

прохождени

я практики. 

Представлен

ие его 

названия, 

формы 

управления, 

адрес места 

расположен

ия, описание 

мощ-ности 

гостиницы: 

номерной 

фонд, 

основные и 

вспомога-

тельные 

помещения, 

отношение к 

классу, 

основные 

потребители 

услуг, цены 

на 

оказываемы

е услуги, 

технологии 

продажи 

гостиничны

х услуг. 

Конец 4 

ой 

недели 

практик

и 

(5  семестр) 

Наименование 

закрепляемых 

навыков/видов 

деятельности  

Задание  

К
о
л
и

ч
ес

тв
о
 ч

ас
о
в
, 
о
тв

о
д

и
м

ы
х

 

н
а 

в
ы

п
о
л
н

ен
и

е 
за

д
ан

и
я
 

Формы отчетности и содержание 

отчетных мероприятий  

Ф
о
р
м

а 
к
о
н

тр
о
л

я
 (

п
/у

) 

В
и

д
 к

о
н

тр
о
л
ь
н

о
го

 

м
ер

о
п

р
и

я
ти

я 

Требования к 

отчетным материалам 

по практике 

Требования 

к 

содержанию 

отчетных 

материалов 

Сроки 

предост

авления 

отчетны

х 

материа

лов 



навыки 

установления 

взаимосвя-зи в 

рамках 

функциональных 

под-разделений 

гостиничного 

пред-приятия 

описание 

факторов 

внутренней и 

внешней 

организацион

ной среды с 

выделением 

по-

ложительных 

и 

отрицательны

х сторон, а 

также 

возможностей 

и угроз 

гостиничного 

предприятия 

46 п  Отчет 

в 

элект

ронно

й 

форм

е 

Описание 

факторов 

внутренней 

и внешней 

среды 

гостиничног

о 

предприятия

, 

установлени

е сильных и 

слабых 

сторон, а 

также 

возможносте

й и угроз 

места 

прохождени

я практики. 

Конец 9 

ой 

недели 

практик

и 

описание 

функциональ

ных 

подразделени

й 

гостиничного 

предприятия, 

круга их обя-

занностей  

 

70 п  Отчет 

в 

элект

ронно

й 

форм

е 

Описание 

всех служб 

гостинич-

ного 

предприятия

, штата 

служб.  

 

Конец 

17 ой 

недели 

практик

и 

 

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучающихся по 

практике 

6.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения 

образовательной программы _________  __________________________________________  

№ 

пп 

Индекс 

компе-

тенции, 

индика-

тора их 

достиже-

ния 

Содержание 

компетенции 

(индикатора 

их достиже-

ния) 

Раздел 

практики, 

обеспечи-

вающий 

этапы фор- 

мирования 

компетен-

ции (инди-

катора их 

достиже-

ния) 

В результате прохождения раздела практики, 

обеспечивающего формирование компетенции 

(индикатора их достижения) обучающийся 

должен: 

знать уметь владеть 



1 ОПК-2 

ОПК-1. 

Способен 

применять 

технологичес

кие новации 

и 

современное 

программное 

обеспечение 

в сфере 

гостеприимст

ва и 

общественно

го питания 

ОПК-1.1. 

Определяет 

потребность 

в 

технологичес

ких новациях 

и 

информацион

ном 

обеспечении 

в 

организациях 

сферы 

гостеприимст

ва и 

общественно

го питания.  

ОПК-1.2. 

Осуществляе

т поиск и 

применяет 

технологичес

кие новации 

в 

организациях 

сферы 

гостеприимст

ва и 

общественно

го питания.  

ОПК-1.3. 

Использует 

современные 

информацион

но-

коммуникаци

онные 

технологии 

специализиро

ванное 

программное 

обеспечение 

в 

1. Раздел 

«Исследо-

вательский

» 

2. Раздел 

«Проектно-

аналитиче-

ский» 

теоретически

е основы 

гостиничной 

и рес-

торанной 

дея-

тельности; 

ресурсы и ог-

раничения, 

действующие 

правовые 

нормы 

определять 

имеющиеся ресурсы 

и ограничения, 

действующие 

правовые нормы; 

выявлять 

потребности 

потребителя, 

работать в 

контактной зоне как 

сфере реализации 

сервисной 

деятельности 

навыками уча-

стия в функ-

циональных 

процессах гос-

тиниц и 

других 

средствах раз-

мещения, 

предприятий 

ресторанного 

бизнеса 



2 ОПК-4 

ОПК-4. 

Способен 

осуществлять 

исследование 

рынка, 

организовыва

ть продажи и 

продвижение 

услуг 

организаций 

сферы 

гостеприимст

ва и 

общественно

го питания 

ОПК-4.1. 

Осуществляе

т мониторинг 

рынка услуг 

сферы 

гостеприимст

ва и 

общественно

го питания, 

изучение 

рынка, 

потребителей

, 

конкурентов. 

ОПК-4.2. 

Осуществляе

т продажи 

услуг 

организаций 

сферы 

гостеприимст

ва и 

общественно

го питания, в 

том числе с 

помощью 

онлайн 

технологий.  

ОПК-4.3. 

Осуществляе

т 

продвижение 

услуг 

организаций 

сферы 

гостеприимст

ва и 

общественно

го питания, в 

том числе в 

сети 

Интернет. 

1. Раздел 

«Исследо-

вательский

» 

2. Раздел 

«Проектно-

аналитиче-

ский» 

   



3 ПК-3 

ПК-3. 

Способен 

применять 

технологии 

обслуживани

я с учетом 

технологичес

ких новаций 

сфере в 

избранной 

профессиона

льной сфере 

в части 

ПК-3.1. 

Формирует 

спецификаци

ю услуг 

организаций 

сферы 

гостеприимст

ва и 

общественно

го питания на 

основе 

современных 

технологий.  

ПК-3.2. 

Применяет 

современные 

технологии 

оказания 

услуг в 

организациях 

избранной 

профессиона

льной сферы, 

отвечающих 

требованиям 

потребителей 

по срокам, 

цене и 

уровню 

качества 

обслуживани

я, а также 

требованиям 

безопасности

.  

ПК-3.3. 

Разрабатывае

т 

предложения 

по 

совершенств

ованию 

технологий 

обслуживани

1. Раздел 

«Исследова

тельский» 

2. Раздел 

«Проектно-

аналитичес

кий» 

   



4 ПК-4 

ПК-4. 

Способен 

проектироват

ь объекты 

профессиона

льной 

деятельности 

в части  

ПК-4.1. 

Определяет 

цели и задачи 

проекта, 

составляет 

технико-

экономическ

ое 

обоснование 

проектов, 

реализуемых 

организациям

и избранной 

сферы 

профессиона

льной 

деятельности.  

ПК-4.2. 

Осуществляе

т процесс 

проектирован

ия и 

реализации 

проектов в 

организациях 

избранной 

сферы 

профессиона

льной 

деятельности. 

1. Раздел 

«Исследова

тельский» 

2. Раздел 

«Проектно-

аналитичес

кий» 

   

  



 

3 ПК-8 

Способен 

обеспечивать 

контроль и 

оценку 

эффек-

тивности дея-

тельности де-

партаментов 

(служб, отде-

лов) 

организации 

сферы 

гостеприимст

ва и общест-

венного пита-

ния в части: 

ПК-8.1 - 

Использует 

современные 

технологии 

для оказания 

услуг 

питания в 

сфере госте-

приимства и 

ресторанного 

бизнеса; ПК-

8.2 - 

Использует 

технологии 

деловых ком-

муникаций в 

сфере ресто-

ранного биз-

неса 

1. Раздел 

«Исследо-

вательский

» 

2. Раздел 

«Проектно-

аналитиче-

ский»/ 

1. Содержа-

тельный. 

Характери-

стика пред-

приятия 

питания. 

Технологи-

ческий раз-

дел. 

2. Орг

ани-

зационный 

раздел 

технологиче-

ские 

процессы 

производства 

продукции 

питания; ме-

тоды 

оказания 

услуг 

Использовать совре-

менные технологии 

оказания услуг в 

ресторанной сфере 

навыками ор-

ганизации 

процессов 

оказания 

услуг, ис-

пользования 

деловых ком-

муникаций в 

профессио-

нальной 

ресторанной 

сфере 



4 ПК-9 

Способен к 

разработке 

проектов 

предприятий 

ресторанной 

индустрии в 

части: 

ПК-9.1 - Оп-

ределяет 

цели и задачи 

проекта, 

составляет 

технико- 

экономиче- 

ское обосно-

вание проек-

тов в ресто-

ранной 

сфере; ПК-

9.2 - Осу-

ществляет 

процесс про-

ектирования, 

расчет и под-

бор оборудо-

вания, разра-

батывает тех-

нологический 

проект пред-

приятия рес-

торанной ин-

дустрии. 

1. Содержа-

тельный. 

Характери-

стика пред-

приятия 

питания. 

Технологи-

ческий раз-

дел. 

2. Органи-

зационный 

раздел 

основы 

проек-

тирования 

предприятий 

ресторанного 

бизнеса 

применять методы 

проектирования, 

обоснований и 

расчетов 

методами про-

ектирования в 

ресторанной 

деятельности 

 

6.2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на разных этапах 

их формирования, описание шкал оценивания. 

Порядок, показатели, критерии и шкала оценивания компетенций на разных 

этапах их формирования определяется в соответствии с Положением о проведении 

текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся по 

образовательным программам высшего образования - программам бакалавриата, 

программам магистратуры, реализуемым по федеральным государственным 

образовательным стандартам в АНО ВО «ИНО». 

6.3. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки 

знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы фор-

мирования компетенций в процессе освоения образовательной программы. __________  

Н
о
м

ер
 с

е-

м
ес

тр
а 

Раздел практики, 

обеспечивающий 

формирование 

компетенции (или ее 

части) 

Вид и содержание кон-

трольного задания 

Требования к выполнению 

контрольного задания и срокам 

сдачи 

При прохождении практики в гостиничном предприятии 

4 Исследовательский 
Отчет в электронной 

форме 

1. Описание места прохождения 

практики. Представление его 

названия, формы управления, 

адрес места расположения, 

описание мощности гостиницы: 

номерной фонд, основные и 

вспомогательные помещения, от- 
  



   ношение к классу, основные 

потребители услуг, цены на 

оказываемые услуги, технологии 

продажи гостиничных услуг. 

2. Описание факторов 

внутренней и внешней среды 

гостиничного предприятия, 

установление сильных и слабых 

сторон, а также возможностей и 

угроз места прохождения 

практики. 

3. Описание всех служб 

гостиничного предприятия, штата 

служб. 

4. Представление анализа 

взаимоотношений между 

службами гостиницы (сильные и 

слабые стороны). 

К отчету прилагаются: рекламные 

материалы, где проходила 

практика, структура управления 

организацией. 

5 
Проектно-

аналитический 

Отчет в электронной 

форме 

1. Описание отношений между 

сотрудниками служб 

гостиничного предприятия, 

выполняемых ими основных и 

дополнительных обязанностей. 

2. Оценочные листы по форме 

протоколов обследования 

3. Описание стандартов, 

которыми руководствуются 

службы места прохождения 

практики. 

4. Описание имеющихся 

инновационных технологий и 

видов инноваций в месте 

прохождения практики, либо 

предложения по внедрению 

таковых. 

5. Заключение о проделанной 

работе, содержащее полное 

описание гостиничного 

предприятия, его служб, тех-

нологий работ. 

К отчету прилагаются: 

фотографии места прохождения 

практики, номерного фонда и его 

оборудования, выдержки 

обязанностей работников из 

внутренних стандартов служб 

ресторанного предприятия при их 

наличии. 

При прохождении практики на предприятии общественного питания 

4 

Подготовительный. 

Введение. 

Содержательный. 

Характеристика 

предприятия питания. 

Технологический 

раздел 

Отчет в электронной 

форме 

1. Описание места прохождения 

практики. Представление его 

названия, формы управления, 

адрес места расположения, 

описание мощности, 

функциональные группы 

помещений, характеристика типа 

и класса (при наличии) 

предприятия питания, основные 

потребители услуг, цены на 

оказываемые услуги, технологии 

продажи гостиничных услуг. 

2. Описание факторов 

внутренней и внешней среды 

предприятия питания, анализ 

конкуренции и конкурентов. 

3. Описание меню, анализ 

структуры блюд, закусок, 

напитков, кулинарных и 

кондитерских изделий, карты 

вин, 

  



   карты напитков. Соответствие 

ассортимента продукции и услуг 

типу и классу предприятия. 

К отчету прилагаются: рекламные 

материалы, где проходила 

практика, структура управления 

организацией. 

5 
Организационный 

раздел. 

Отчет в электронной 

форме 

1 .Характеристика 

организационноправовой формы 

и структуры управления 

предприятием питания (схема 

структуры управления и 

соподчинен- ности звеньев). 

2. Анализ организации 

снабжения, наличие перечня 

поставщиков. 

3. Организация производства (по 

цехам). Характеристика 

структуры производства. План-

меню, работа подразделений в 

формировании объема продаж. 

Меню. Как инструмент продаж, 

его планирование. 

4. Характеристика 

оборудования, план-схема 

расположения технологического 

оборудования в основном 

производственном помещении. 

5. Организация обслуживания: 

обслуживание в зале, выездное, 

банкетное обслуживание, roorn 

service, кейтеринг. Способы 

расчета с потребителями. 

Организация рекламной дея-

тельности 

 

 

6.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений, 

навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования ком-

петенций. 

Для оценки учебных достижений обучающихся используется балльная 

технология, которая основана на единых требованиях к студентам, предполагающих в 

процессе производственной практики прохождение фиксированного количества 

мероприятий текущего контроля успеваемости. 

Оценка успеваемости выставляется за выполнение заданий текущего контроля. За-

дания по разделам практики между «контрольными точками» выполняются согласно про-

грамме практики на базе практики. Всего за период прохождения производственной прак-

тики 2 мероприятия текущего контроля (2 «контрольных точки»), выполнение всех 2 за-

даний текущего контроля является обязательным для студента. 

Промежуточная аттестация проводится не позднее недели после окончания 

практики. Для допуска к промежуточной аттестации необходимо набрать в общей 

сложности не менее 51 балла, успешно пройти все мероприятия текущего контроля (не 

иметь задолженностей по текущему контролю). 

При обнаружении преподавателем в выполненном студентом задании плагиата 

данное задание оценивается 0 баллов и считается не выполненным. 

7. Информационно-коммуникационное обеспечение проведения практики 

7.1. Перечень учебной литературы и ресурсов информационно-



телекоммуникационной сети «Интернет». 

1. Главчева, С. И. Организация производства и обслуживания в ресторанах и барах : 

учебное пособие / С. И. Главчева, Л. Е. Чередниченко. – 2-е изд. – Новосибирск : 

Новосибирский государственный технический университет, 2011. – 204 с. – Режим 

доступа: по подписке. – URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=229007 

2. Рождественская, Л. Н. Гостеприимство и сервис в индустрии питания : учебное 

пособие : [16+] / Л. Н. Рождественская, Л. Е. Чередниченко, С. И. Гравчева ; 

Новосибирский государственный технический университет. – Новосибирск : 

Новосибирский государственный технический университет, 2017. – 179 с. : ил., табл. – 

Режим доступа: по подписке. – URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=575278 

3. Щербакова, Т. А. Товародвижение на предприятиях общественного питания : 

учебное пособие : [16+] / Т. А. Щербакова, О. А. Алисова, И. А. Килина ; Кемеровский 

государственный университет. – Кемерово : Кемеровский государственный университет, 

2019. – 97 с. : ил. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=600361 

4. Романова, Н. К. Контроль деятельности предприятий общественного питания : 

учебное пособие : [16+] / Н. К. Романова, Е. С. Селю, О. А. Решетник ; Казанский 

национальный исследовательский технологический университет. – Казань : Казанский 

национальный исследовательский технологический университет (КНИТУ), 2019. – 156 с. : 

табл., схем. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=612722  

5. Решетник, О. А. Контроль качества и сертификация услуг предприятий общественного 

питания : учебное пособие : [16+] / О. А. Решетник, Л. З. Габдукаева ; Казанский 

национальный исследовательский технологический университет. – Казань : Казанский 

национальный исследовательский технологический университет (КНИТУ), 2018. – 184 с. : 

ил., табл. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=612246 

6. Организация производства и логистика предприятий индустрии питания и 

ресторанного бизнеса : учебное пособие : [16+] / Н. С. Родионова, Я. П. Домбровская, А. 

А. Дерканосова, Е. В. Белокурова ; науч. ред. Н. С. Родионова ; Воронежский 

государственный университет инженерных технологий. – 2-е изд., перераб. и доп. – 

Воронеж : Воронежский государственный университет инженерных технологий, 2021. – 

121 с. : ил., табл. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=688147 

 

Нормативные документы 

1. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 08.08.2024) "О защите прав потребителей". 

Режим доступа: http://www.consultant.ru/document/cons doc LAW 305/ 

2. Закон РФ «О техническом регулировании» № 184-ФЗ. Режим доступа: 

http://www.consultant.ru/document/cons doc LAW 40241/ 

3. Технический регламент таможенного союза ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой 

продукции» (с изменениями от 22 апреля 2024 года). - Режим доступа: 

http://docs.cntd.ru/document/902320560 

4. ТР ТС 005/2011 Технический регламент Таможенного Союза «О безопасности упаков-

ки» (с изменениями на 18 октября 2016 г.). Режим доступа: 

http://docs.cntd.ru/document/902299529 

5. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного пита-

ния. Классификация и общие требования. Режим доступа: 

http://docs.cntd.ru/document/1200107325 

6. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия. Режим доступа: 

http://docs.cntd.ru/document/1200107326 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=229007
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=575278
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=600361
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=612722%20
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=612246
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=688147
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_40241/
http://docs.cntd.ru/document/902320560
http://docs.cntd.ru/document/902299529
http://docs.cntd.ru/document/1200107325
http://docs.cntd.ru/document/1200107326


7. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. Режим 

доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200107327 

8. ГОСТ Р 53996-2010 «Услуги общественного питания. Общие требования к методам и 

формам обслуживания на предприятиях общественного питания» [Электронный ресурс]. 

Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/gost-r-53995-2010 

9. ГОСТ 31985-2013. Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. 

Термины и определения. Режим доступа: 

http://www.consultant.ru/document/cons doc LAW 165477/ 

10. ГОСТ 31984-2012 Услуги предприятий общественного питания. Общие требования. 

Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200103455 

11. Профессиональный стандарт 33.008 Руководитель предприятия питания [Электрон-

ный ресурс]. Режим доступа: http://fgosvo.ru/uploadfiles/profstandart/33.008.pdf; 

12. Профессиональный стандарт 33.013 Официант/бармен 

http://fgosvo.ru/uploadfiles/profstandart/33.013.pdf 

Рекомендуемый перечень журналов: 

1. «Отель»; 

2. «Гостиницы и рестораны»; 

3. «Гостиничное дело»; 

4. «Стандарт 5 звезд»; 

5. «Пять звезд»; 

6. Информационный справочник «Санаторно-курортное лечение»; 

7. «Курортные ведомости»; 

8. Journal of Hospitality, Leisure, Sports & Tourism Education. 

В зависимости от характера выполняемой работы обучающийся должен использо-

вать научно-исследовательские и научно-производственные технологии, связанные с по-

иском и обработкой источников права других правовых систем, российского права («Кон-

сультант Плюс», «Гарант»), законодательства других государств, а также узкоспециали-

зированные информационно-правовые системы. 

Обучающимся могут быть использованы информационные ресурсы научных учре-

ждений, таких как: 

- Институт законодательства и сравнительного правоведения при Правительстве РФ 

http://www.izak.ru 

- Российская книжная палата и Российская государственная библиотека (РГБ) (информа-

ционно-справочная система): Режим доступа: https://www.rsl.ru/ru/rkp/ 

- Hotelier.PRO - ежедневный интернет-журнал для отельеров, топ-менеджеров гостинич-

ной индустрии и работников сферы horeca http://hotelier.pro/ 

10. Перечень информационных технологий, используемых при проведении практики, 

включая перечень программного обеспечения и информационных справочных систем 

(при необходимости). 

а) информационные технологии:  

1. Персональные компьютеры 

2. Доступ в Интернет 

3. Проектор 

4. Система VOTUM 

 

б) программное обеспечение:  

1. Windows 7 

2. LibreOffice Writer  

http://docs.cntd.ru/document/1200107327
http://docs.cntd.ru/document/gost-r-53995-2010
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_165477/
http://docs.cntd.ru/document/1200103455
http://fgosvo.ru/uploadfiles/profstandart/33.008.pdf
http://fgosvo.ru/uploadfiles/profstandart/33.013.pdf
http://www.izak.ru/
https://www.rsl.ru/ru/rkp/
http://hotelier.pro/


3. LibreOffice Calc 

4. LibreOffice Impress 

5.  

 в) базы данных, информационно-справочные и поисковые системы: 

1. http://biblioclub.ru – Электронная библиотечная система  «Университетская 

библиотека онлайн» Договор №96-09/2025 от 12.09.2025 г.  

2. http://lib.icone.ru - Электронная библиотечная система АНО ВО «ИНО» 

3. http://edu.ru – Федеральный портал «Российское образование» 

4. https://www.minobrnauki.gov.ru – сайт Министерства науки и высшего 

образования РФ  

5. http://prlib.ru – Президентская библиотека имени Б. Н. Ельцина 

6. http://rusneb.ru – Национальная электронная библиотека 

7. http://rusneb.ru – Национальная электронная библиотека 

8. http://elibrary.rsl.ru – Российская государственная библиотека 

9. http://elibrary.ru – Научная электронная библиотека «Elibrary» 

 

11. Описание материально-технической базы, необходимой для проведения 

практики. 

Наименование помещений для проведения всех 

видов учебной деятельности, предусмотренной 

учебным планом, в том числе помещения для 

самостоятельной работы, с указанием перечня 

основного оборудования, учебно- наглядных 

пособий и используемого программного 

обеспечения 

Адрес (местоположение) 

помещений для проведения 

всех видов учебной 

деятельности, 

предусмотренной учебным 

планом (в случае реализации 

образовательной программы 

в сетевой форме 

дополнительно указывается 

наименование организации, с 

которой заключен договор) 

Учебная аудитория №5   

Оснащение: 

Стул с пюпитром – 48 шт. 

Стол преподавателя – 1 шт. 

Стул преподавателя – 1 шт. 

Экран большого размера– 1 шт. 

Меловая доска – 1 шт. 

Ноутбук - 1 шт. 

Проектор  INFocus -1 шт. 

 

115114, г. Москва, вн.тер.г. 

муниципальный округ 

Даниловский, наб. 

Дербеневская, д. 11, этаж № 1, 

нежилое помещение, площадью 

479.2 м2 (часть нежилого 

помещения) 

 

Помещение для самостоятельной работы  

Оснащение: 

Стул с пюпитром – 25 шт. 

Стол преподавателя – 1 шт.,  

Стул преподавателя – 1 шт. 

Персональный компьютер с периферией, с 

возможностью подключения к сети 

«Интернет» и обеспечением доступа в 

электронную информационно-

образовательную среду Организации. – 1 шт. 

МФУ - 1 шт. 

115114, г. Москва, вн.тер.г. 

муниципальный округ 

Даниловский, наб. 

Дербеневская, д. 11, этаж № 1, 

нежилое помещение, площадью 

479.2 м2 (часть нежилого 

помещения) 

 

Офисное помещение, офис №11 111024, г. Москва, Шоссе 

http://biblioclub.ru/
http://lib.icone.ru/
http://edu.ru/
https://www.minobrnauki.gov.ru/
http://prlib.ru/
http://rusneb.ru/
http://rusneb.ru/
http://elibrary.rsl.ru/
http://elibrary.ru/


Оснащение: 

Стол компьютерный – 6 шт. 

Стул – 6 шт. 

МФУ – 1 шт. 

Персональный компьютер с периферией и доступом к 

сети «Интернет» - 5 шт. 

Энтузиастов, д. 5, стр. 3, офис 

11 

 


