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1. Вид, тип, объем практики, продолжительность и место проведения практики 

Вид практики: производственная. 

Тип практики: преддипломная практика (часть, формируемая участниками образователь-

ных отношений) 

Объем практики – 3 зачетных единицы; 

Продолжительность практики – 2 недели. 

Место проведения практики. Студенты, обучающиеся по направлению 43.03.03 Гости-

ничное дело, направленность (профиль) «Гостиничная деятельность», проходят практику в 

профильной организации, с которой заключен договор на практическую подготовку, или в 

структурном подразделении университета или на кафедре. 

 

2. Перечень планируемых результатов обучения при прохождении практики, соотне-

сенных с планируемыми результатами освоения основной профессиональной образова-

тельной программы высшего образования (ОПОП ВО) 

 

Прохождение практики направлено на формирование следующих компетенций: 

 

 
Планируемые 

результаты 

освоения ОП ВО 

(код и содержание 

компетенций) 

Планируемые результаты обучения по ОП ВО 

(индикаторы достижения компетенций) 

Примечание 

УНИВЕРСАЛЬНЫЕ КОМПЕТЕНЦИИ 

УК-1. Способен осу-

ществлять поиск, критиче-

ский анализ и синтез ин-

формации, применять си-

стемный подход для ре-

шения поставленных задач 

 

УК-1.1. Анализирует задачу, выделяя этапы ее решения, дей-

ствия по решению задачи. 

Наименование 

категории (груп-

пы) компетенций:  

«Системное и 

критическое 

мышление» 

УК-1.2. Находит, критически анализирует и выбирает инфор-

мацию, необходимую для решения поставленной задачи. 

УК-1.3. Грамотно, логично, аргументировано формирует соб-

ственные суждения и оценки. Отличает факты от мнений, ин-

терпретаций, оценок и т.д. в рассуждениях других участников 

деятельности. 

УК-2. Способен опреде-

лять круг задач в рамках 

поставленной цели и вы-

бирать оптимальные спо-

собы их решения, исходя 

из действующих правовых 

норм, имеющихся ресур-

сов и ограничений 

 

УК-2.1. Знает необходимые для осуществления профессио-

нальной деятельности правовые нормы и методологические 

основы принятия управленческого решения. 

Наименование 

категории (груп-

пы) компетенций:  

«Разработка и 

реализация про-

ектов» 

УК-2.2. Умеет анализировать альтернативные варианты реше-

ний для достижения намеченных результатов; разрабатывать 

план, определять целевые этапы и основные направления ра-

бот. 

УК-2.3. Владеет методиками разработки цели и задач проекта; 

методами оценки продолжительности и стоимости проекта, а 

также потребности в ресурсах. 

УК-3. Способен осу-

ществлять социальное 

взаимодействие и реали-

зовывать свою роль в ко-

манде 

 

УК-3.1. Знает типологию и факторы формирования команд, 

способы социального взаимодействия 

Наименование 

категории (груп-

пы) компетенций:  

«Командная ра-

бота и лидер-

ство» 

УК-3.2. Умеет действовать в духе сотрудничества; принимать 

решения с соблюдением этических принципов их реализации; 

проявлять уважение к мнению и культуре других; определять 

цели и работать в направлении личностного, образовательного 

и профессионального роста. 

УК-3.3. Владеет навыками распределения ролей в условиях 

командного взаимодействия; методами оценки своих действий, 

планирования и управления временем. 
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УК- 4. Способен осу-

ществлять деловую ком-

муникацию в устной и 

письменной формах на 

государственном языке 

Российской Федерации и 

иностранном (-ых) языке 

(-ах) 

УК-4.1. Знает принципы построения устного и письменного 

высказывания на государственном и иностранном языках; тре-

бования к деловой устной и письменной коммуникации. 

Наименование 

категории (груп-

пы) компетенций:  

«Коммуникация» УК-4.2. Умеет применять на практике устную и письменную 

деловую коммуникацию. 

УК-4.3. Владеет методикой составления суждения в межлич-

ностном деловом общении на государственном и иностранном 

языках, с применением адекватных языковых форм и средств. 

УК-5. Способен воспри-

нимать межкультурное 

разнообразие общества в 

социально-историческом, 

этическом и философском 

контекстах 

 

УК-5.1. Знает основные категории философии, законы истори-

ческого развития, основы межкультурной коммуникации. 

Наименование 

категории (груп-

пы) компетенций:  

«Межкультурное 

взаимодействие» 

УК-5.2. Умеет вести коммуникацию в мире культурного мно-

гообразия и демонстрировать взаимопонимание между обуча-

ющимися – представителями различных культур с соблюдени-

ем этических и межкультурных норм. 

УК-5.3. Владеет практическими навыками анализа философ-

ских и исторических фактов, оценки явлений культуры; спосо-

бами анализа и пересмотра своих взглядов в случае разногла-

сий и конфликтов в межкультурной коммуникации. 

УК-6. Способен управлять 

своим временем, выстраи-

вать и реализовывать тра-

екторию саморазвития на 

основе принципов образо-

вания в течение всей жиз-

ни 

 

УК-6.1. Знает основные принципы самовоспитания и самооб-

разования, исходя из требований рынка труда. 

Наименование 

категории (груп-

пы) компетенций:  

«Самоорганиза-

ция и саморазви-

тие (в том числе 

здоровьесбере-

жение)» 

УК-6.2. Умеет демонстрировать умение самоконтроля и ре-

флексии, позволяющие самостоятельно корректировать обуче-

ние по выбранной траектории. 

УК-6.3. Владеет способами управления своей познавательной 

деятельностью и удовлетворения образовательных интересов и 

потребностей. 

УК-7. Способен поддер-

живать должный уровень 

физической подготовлен-

ности для обеспечения 

полноценной социальной 

и профессиональной дея-

тельности 

 

УК-7.1. Знает виды физических упражнений; научно-

практические основы физической культуры и здорового образа 

и стиля жизни. 

Наименование 

категории (груп-

пы) компетенций:  

«Самоорганиза-

ция и саморазви-

тие (в том числе 

здоровьесбере-

жение)» 

УК-7.2. Умеет применять на практике разнообразные средства 

физической культуры, спорта и туризма для сохранения и 

укрепления здоровья, психофизической подготовки и самопод-

готовки к будущей жизни и профессиональной деятельности; 

использовать творческие средства и методы физического вос-

питания для профессионально-личностного развития, физиче-

ского самосовершенствования, формирования здорового обра-

за и стиля жизни. 

УК-7.3. Владеет средствами и методами укрепления индиви-

дуального здоровья, физического самосовершенствования. 

УК-8. Способен создавать 

и поддерживать в повсе-

дневной жизни и в про-

фессиональной деятельно-

сти безопасные условия 

жизнедеятельности для 

сохранения природной 

среды, обеспечения устой-

чивого развития общества, 

в том числе при угрозе и 

возникновении чрезвы-

чайных ситуаций и воен-

ных конфликтов 

УК-8.1. Знает причины, признаки и последствия опасностей, 

способы защиты от чрезвычайных ситуаций, в том числе при 

угрозе и возникновении чрезвычайных ситуаций и военных 

конфликтов; основы безопасности жизнедеятельности, теле-

фоны служб спасения. 

Наименование 

категории (груп-

пы) компетенций:  

«Безопасность 

жизнедеятельно-

сти» УК-8.2. Умеет выявлять признаки, причины и условия возник-

новения чрезвычайных ситуаций, в том числе при угрозе и 

возникновении чрезвычайных ситуаций и военных конфлик-

тов; оценивать вероятность возникновения потенциальной 

опасности  и принимать меры по ее предупреждению,  в том 

числе при угрозе и возникновении чрезвычайных ситуаций и 

военных конфликтов; оказывать первую помощь в чрезвычай-

ных ситуациях, в том числе при угрозе и возникновении воен-

ных конфликтов. 

УК-8.3. Владеет методами прогнозирования возникновения 
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опасных или чрезвычайных ситуаций, в том числе при угрозе и 

возникновении военных конфликтов; навыками поддержания 

безопасных условий жизнедеятельности, в том числе при угро-

зе и возникновении чрезвычайных ситуаций и военных кон-

фликтов. 

 

 
Планируемые 

результаты 

освоения ОП ВО 

(код и содержание 

компетенций) 

Планируемые результаты обучения по ОП ВО 

(индикаторы достижения компетенций) 

Примечание 

ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ КОМПЕТЕНЦИИ 

ПК-1. Способен обеспечи-

вать выполнение основ-

ных функций управления 

подразделениями органи-

заций сферы гостеприим-

ства  

ПК-1.1. Знает основы организации деятельности гостиниц и 

иных  средств размещений; основы организации, планирова-

ния и контроля деятельности подчиненных; теорию мотивации 

персонала и обеспечения лояльности персонала; теорию меж-

личностного и делового общения, переговоров, конфликтоло-

гии; основы организации производства продукции и обслужи-

вания потребителей на предприятиях общественного питания; 

формы управления в организациях сферы гостеприимства; 

специализированные программы, используемые в гостинич-

ных комплексах. 

33.007 Професси-

ональный стан-

дарт «Руководи-

тель / управляю-

щий гостинично-

го комплекса / 

сети гостиниц» 

33.008 Професси-

ональный стан-

дарт «Руководи-

тель предприятия 

питания» 
ПК-1.2. Умеет осуществлять планирование и организацию де-

ятельности департаментов (служб, отделов) гостиничного 

комплекса, в том числе с учетом инновационных технологий и 

процессов; использовать наставничество, делегирование, ко-

учинг и др. современные формы развития руководящего соста-

ва и ключевых сотрудников департаментов (служб, отделов) 

гостиничного комплекса; осуществлять деловые и межлич-

ностные коммуникации, проводить совещания и собрания в 

трудовом коллективе. 

ПК-1.3. Владеет методами планирования текущей деятельно-

сти департаментов (служб, отделов) гостиничного комплекса; 

способами координации и контроля деятельности департамен-

тов (служб, отделов); методами организации контроля за 

функционированием системы внутреннего распорядка; навы-

ками  разработки ценовой и сбытовой политики предприятий 

гостеприимства; методами проектирования деятельности гос-

тиничных предприятий с учетом современных тенденций. 

ПК-2. Способен проводить 

оценку экономической 

эффективности деятельно-

сти организаций сферы 

гостеприимства 

ПК-2.1. Знает основы финансового, бухгалтерского и стати-

стического учета в сфере гостиничного сервиса. 

33.007 Професси-

ональный стан-

дарт «Руководи-

тель / управляю-

щий гостинично-

го комплекса / 

сети гостиниц» 

33.008 Професси-

ональный стан-

дарт «Руководи-

тель предприятия 

питания» 

ПК-2.2. Умеет применять стратегические и тактические мето-

ды анализа потребностей департаментов (служб, отделов) гос-

тиничного комплекса, материальных ресурсов и персонала; 

формировать системы бизнес-процессов с применением ре-

гламентов и стандартов гостиничного комплекса. 

ПК-2.3. Владеет методами оценки и навыками планирования 

потребностей департаментов (служб, отделов) в материальных 

ресурсах и персонале; навыками бизнес-планирования иннова-

ционного гостиничного продукта. 

ПК-3. Способен приме-

нять коммуникационные 

технологии для реализа-

ции и продвижения услуг 

ПК-3.1. Знает основы межличностного и делового общения, 

переговоров, конфликтологии, социально-культурных норм, 

бизнес-коммуникаций. 

33.007 Професси-

ональный стан-

дарт «Руководи-

тель / управляю-ПК-3.2. Умеет соблюдать протокол деловых встреч и этикет с 



43.03.03 Гостиничное дело, направленность (профиль) «Гостиничная деятельность»  

Рабочая программа практики. Производственная практика (Преддипломная практика (часть, формируемая участ-

никами образовательных отношений)) 

Форма обучения: очная, заочная 

Разработана для приема 2023/2024 учебного года 

5 

 

организаций сферы госте-

приимства и общественно-

го питания  

учетом национальных и корпоративных особенностей собе-

седников. 

щий гостинично-

го комплекса / 

сети гостиниц» 

33.008 Професси-

ональный стан-

дарт «Руководи-

тель предприятия 

питания» 

ПК-3.3. Владеет навыками деловых и межличностных комму-

никаций, проведения совещаний в трудовом коллективе; навы-

ками проведения встреч, переговоров и презентаций гостинич-

ного продукта потребителям, партнерам и другим заинтересо-

ванным сторонам; навыками проведения встреч, переговоров и 

презентаций продукции и услуг предприятия общественного 

питания потребителям, партнерам и заинтересованным сторо-

нам. 

ПК-4. Способен обеспечи-

вать сервисную деятель-

ность в соответствии с 

этнокультурными, исто-

рическими и религиозны-

ми традициями 

ПК-4.1. Знает методы взаимодействия с потребителями, парт-

нерами и другими заинтересованными сторонами - представи-

телями разных культур; особенности предоставления услуг 

гостеприимства для различных сегментов потребителей; спе-

циализированные программы, используемые в письменных 

коммуникациях, в том числе возможности информационно-

телекоммуникационной сети «Интернет»; законодательство 

Российской Федерации, регулирующее деятельность предпри-

ятий общественного питания; основы организации деятельно-

сти предприятий питания, обслуживающих иностранных тури-

стов; специализированные компьютерные программы, исполь-

зуемые на предприятиях питания для расчета продовольствен-

ного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд. 

33.007 Професси-

ональный стан-

дарт «Руководи-

тель / управляю-

щий гостинично-

го комплекса / 

сети гостиниц» 

 

ПК-4.2. Умеет разрешать проблемные ситуации потребителей, 

партнеров, заинтересованных сторон. 

ПК-4.3. Владеет иностранным языком с учетом характеристик 

постоянных клиентов гостиничного комплекса на уровне, 

обеспечивающем эффективные профессиональные коммуни-

кации; навыками организации устных и письменных коммуни-

каций с потребителями, партнерами, заинтересованными сто-

ронами; технологиями продвижения и продаж гостиничного 

продукта. 

ПК-5. Способен обеспечи-

вать качество обслужива-

ния и стандартизации 

услуг сферы гостеприим-

ства 

ПК-5.1. Знает законодательство Российской Федерации о 

предоставлении гостиничных услуг; методику оценки соответ-

ствия гостиничного комплекса системе классификации гости-

ниц и иных средств размещения в соответствии с законода-

тельством Российской Федерации о предоставлении гостинич-

ных услуг; способы оценки соответствия качества выполняе-

мых работ разработанным на предприятии регламентам и 

стандартам. 

33.007 Професси-

ональный стан-

дарт «Руководи-

тель / управляю-

щий гостинично-

го комплекса / 

сети гостиниц» 

33.008 Професси-

ональный стан-

дарт «Руководи-

тель предприятия 

питания» 

ПК-5.2. Умеет организовывать работы по подтверждению со-

ответствия гостиничного комплекса системе классификации 

гостиниц и иных средств размещения. 

ПК-5.3. Владеет способами организации контроля за выполне-

нием сотрудниками стандартов обслуживания и обеспечением 

качества гостиничного продукта. 

ПК-6. Способен обеспечи-

вать   контроль и оценку 

эффективности деятельно-

сти департаментов (служб, 

отделов) организаций 

сферы гостеприимства и 

общественного питания 

ПК-6.1. Знает принципы и методы создания системы контроля 

работы персонала гостиничного комплекса; особенности си-

стемы контроля работы персонала в гостиничных сетях; осно-

вы организации, планирования и контроля деятельности под-

чиненных на предприятиях общественного питания; основы 

планирования текущей деятельности департаментов (служб, 

отделов) предприятия общественного питания; принципы 

формирования системы бизнес-процессов, регламентов и стан-

дартов предприятия общественного  питания. 

33.007 Професси-

ональный стан-

дарт «Руководи-

тель / управляю-

щий гостинично-

го комплекса / 

сети гостиниц» 

33.008 Професси-

ональный стан-

дарт «Руководи-ПК-6.2. Умеет осуществлять координацию и контроль, прово-
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дить оценку эффективности деятельности департаментов 

(служб, отделов) гостиничного комплекса; осуществлять пла-

нирование и организацию деятельности департаментов (служб, 

отделов) предприятия питания; осуществлять координацию и 

контроль, проводить оценку эффективности деятельности де-

партаментов (служб, отделов) предприятия общественного  

питания. 

тель предприятия 

питания» 

ПК-6.3. Владеет методикой создания системы контроля в гос-

тиницах и иных средствах размещения; способами организа-

ции контроля исполнения персоналом принятых решений; ме-

тодами организации службы внутреннего контроля; способами 

организация контроля соблюдения технических и санитарных 

условий работы структурных подразделений гостиничного 

предприятия; методами оценки материальных ресурсов депар-

таментов (служб, отделов); методами планирования текущей 

деятельности департаментов (служб, отделов) предприятия 

общественного питания; навыками формирования системы 

бизнес-процессов, регламентов и стандартов предприятия об-

щественного  питания; способами координации и контроля 

деятельности департаментов (служб, отделов). 

ПК-7. Способен анализи-

ровать деятельность орга-

низаций сферы гостепри-

имства и общественного 

питания для принятия эф-

фективных управленче-

ских решений 

ПК-7.1. Знает методы оценки эффективности системы кон-

троля деятельности департаментов (служб, отделов) гостинич-

ного комплекса; законодательство Российской Федерации, 

регулирующее деятельность предприятий общественного пи-

тания; принципы и методы организации системы контроля 

работы персонала предприятий общественного питания; спо-

собы оценки соответствия качества выполняемых работ разра-

ботанным на предприятии регламентам и стандартам; методы 

оценки эффективности системы контроля деятельности депар-

таментов (служб, отделов) предприятий общественного пита-

ния. 

33.007 Професси-

ональный стан-

дарт «Руководи-

тель / управляю-

щий гостинично-

го комплекса / 

сети гостиниц» 

33.008 Професси-

ональный стан-

дарт «Руководи-

тель предприятия 

питания» ПК-7.2. Умеет анализировать проблемы в функционировании 

системы контроля, прогнозировать их последствия и прини-

мать меры по исправлению и недопущению подобных ситуа-

ций в будущем; выявлять проблемы в системе контроля гости-

ничного комплекса и определение уровня эффективности дея-

тельности департаментов (служб, отделов) гостиничного ком-

плекса; определять формы и методы контроля бизнес-

процессов департаментов (служб, отделов) гостиничного ком-

плекса; определять  формы и методы контроля бизнес-

процессов  департаментов (служб, отделов) предприятия об-

щественного питания; выявлять  проблемы в системе контроля 

предприятия питания и определять уровень эффективности 

деятельности департаментов (служб, отделов). 

ПК-7.3. Владеет методами организации контроля соблюдения 

технических и санитарных условий работы структурных под-

разделений; методами организации контроля за выполнением 

сотрудниками стандартов обслуживания и обеспечением каче-

ства продукции и услуг. 

 

 

Планируемые результаты обучения по ОП ВО 

(индикаторы достижения компетенций) 

Планируемые результаты обучения 

по практике 

УК-1.1. Анализирует задачу, выделяя этапы ее реше-

ния, действия по решению задачи. 

Знает этапы решения задач в профессиональной дея-

тельности 

УК-1.2. Находит, критически анализирует и выбирает Умеет анализировать задачу, выделяя ее базовые со-
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информацию, необходимую для решения поставлен-

ной задачи. 

ставляющие, осуществляет декомпозицию задачи, 

находит и критически анализирует информацию, необ-

ходимую для решения поставленной задачи 

УК-1.3. Грамотно, логично, аргументировано форми-

рует собственные суждения и оценки. Отличает фак-

ты от мнений, интерпретаций, оценок и т.д. в рассуж-

дениях других участников деятельности. 

Владеет принципами грамотного, логичного, аргумен-

тированного формирования собственных суждений и 

оценок, отличает факты от мнений, интерпретаций, 

оценок и т.д. в рассуждениях других участников дея-

тельности 

УК-2.1. Знает необходимые для осуществления про-

фессиональной деятельности правовые нормы и ме-

тодологические основы принятия управленческого 

решения. 

Знает правовые нормы и методологические основы 

принятия управленческого решения 

УК-2.2. Умеет анализировать альтернативные вари-

анты решений для достижения намеченных результа-

тов; разрабатывать план, определять целевые этапы и 

основные направления работ. 

Умеет формулировать в рамках поставленной цели про-

екта совокупность взаимосвязанных задач, обеспечи-

вающих ее достижение 

УК-2.3. Владеет методиками разработки цели и задач 

проекта; методами оценки продолжительности и сто-

имости проекта, а также потребности в ресурсах. 

Владеет проектной деятельностью по решению кон-

кретной задачи проекта, выбирая оптимальный способ 

ее решения, исходя из действующих правовых норм и 

имеющихся ресурсов и ограничений 

УК-3.1. Знает типологию и факторы формирования 

команд, способы социального взаимодействия 

Знает нормы и установленные правила командной ра-

боты; несет личную ответственность за результат 

УК-3.2. Умеет действовать в духе сотрудничества; 

принимать решения с соблюдением этических прин-

ципов их реализации; проявлять уважение к мнению 

и культуре других; определять цели и работать в 

направлении личностного, образовательного и про-

фессионального роста. 

Умеет учитывать особенности поведения и интересы 

других участников; осуществлять обмен информацией, 

знаниями и опытом с членами команды; оценивать идеи 

других членов команды для достижения поставленной 

цели 

УК-3.3. Владеет навыками распределения ролей в 

условиях командного взаимодействия; методами 

оценки своих действий, планирования и управления 

временем. 

Владеет определением своей роли в социальном взаи-

модействии и командной работе, исходя из стратегии 

сотрудничества для достижения поставленной цели 

УК-4.1. Знает принципы построения устного и пись-

менного высказывания на государственном и ино-

странном языках; требования к деловой устной и 

письменной коммуникации. 

Знает приемлемые стили делового общения, вербаль-

ные и невербальные средства взаимодействия с партне-

рами и клиентами  

УК-4.2. Умеет применять на практике устную и 

письменную деловую коммуникацию. 

Умеет вести деловую переписку, учитывая особенности 

стилистики официальных и неофициальных писем, со-

циокультурные различия в формате корреспонденции 

на государственном и иностранном (-ых) языках. 

УК-4.3. Владеет методикой составления суждения в 

межличностном деловом общении на государствен-

ном и иностранном языках, с применением адекват-

ных языковых форм и средств. 

Владеет информационно-коммуникационными техно-

логиями при поиске необходимой информации в про-

цессе решения стандартных коммуникативных задач на 

государственном и иностранном (-ых) языках 

УК-5.1. Знает основные категории философии, зако-

ны исторического развития, основы межкультурной 

коммуникации. 

Знает методы коммуникации в коллективе на рабочем 

месте 

УК-5.2. Умеет вести коммуникацию в мире культур-

ного многообразия и демонстрировать взаимопони-

мание между обучающимися – представителями раз-

личных культур с соблюдением этических и меж-

культурных норм. 

Умеет коммуницировать в коллективе на рабочем месте 

УК-5.3. Владеет практическими навыками анализа 

философских и исторических фактов, оценки явлений 

культуры; способами анализа и пересмотра своих 

взглядов в случае разногласий и конфликтов в меж-

культурной коммуникации. 

Владеет методами разрешения конфликтов в межкуль-

турной коммуникации в профессиональной деятельно-

сти 

УК-6.1. Знает основные принципы самовоспитания и Знает требования рынка труда и предложения образова-
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самообразования, исходя из требований рынка труда. тельных услуг для выстраивания траектории собствен-

ного профессионального роста 

 

УК-6.2. Умеет демонстрировать умение само-

контроля и рефлексии, позволяющие самостоятельно 

корректировать обучение по выбранной траектории. 

Умеет определять приоритеты собственной деятельно-

сти, личностного развития и профессионального роста 

УК-6.3. Владеет способами управления своей позна-

вательной деятельностью и удовлетворения образо-

вательных интересов и потребностей. 

Владеет инструментами и методами управления време-

нем при выполнении конкретных задач, проектов, при 

достижении поставленных целей; 

УК-7.1. Знает виды физических упражнений; научно-

практические основы физической культуры и здоро-

вого образа и стиля жизни. 

Знает нормы здорового образа жизни для обеспечения 

полноценной социальной и профессиональной деятель-

ности  

УК-7.2. Умеет применять на практике разнообразные 

средства физической культуры, спорта и туризма для 

сохранения и укрепления здоровья, психофизической 

подготовки и самоподготовки к будущей жизни и 

профессиональной деятельности; использовать твор-

ческие средства и методы физического воспитания 

для профессионально-личностного развития, физиче-

ского самосовершенствования, формирования здоро-

вого образа и стиля жизни. 

Умеет поддерживать должный уровень физической 

подготовленности для обеспечения полноценной соци-

альной и профессиональной деятельности и соблюдает 

нормы здорового образа жизни 

УК-7.3. Владеет средствами и методами укрепления 

индивидуального здоровья, физического самосовер-

шенствования. 

Владеет основами физической культуры для 

осознанного выбора здоровьесберегающих технологий 

с учетом внутренних и внешних условий реализации 

конкретной профессиональной деятельности 

УК-8.1. Знает причины, признаки и последствия 

опасностей, способы защиты от чрезвычайных ситу-

аций, в том числе при угрозе и возникновении чрез-

вычайных ситуаций и военных конфликтов; основы 

безопасности жизнедеятельности, телефоны служб 

спасения. 

Знает требования охраны труда и технику безопасности 

на рабочем месте 

УК-8.2. Умеет выявлять признаки, причины и усло-

вия возникновения чрезвычайных ситуаций, в том 

числе при угрозе и возникновении чрезвычайных 

ситуаций и военных конфликтов; оценивать вероят-

ность возникновения потенциальной опасности  и 

принимать меры по ее предупреждению,  в том числе 

при угрозе и возникновении чрезвычайных ситуаций 

и военных конфликтов; оказывать первую помощь в 

чрезвычайных ситуациях, в том числе при угрозе и 

возникновении военных конфликтов. 

Умеет оказывать первую помощь на рабочем месте 

УК-8.3. Владеет методами прогнозирования возник-

новения опасных или чрезвычайных ситуаций, в том 

числе при угрозе и возникновении военных конфлик-

тов; навыками поддержания 

безопасных условий жизнедеятельности, в том числе 

при угрозе и возникновении чрезвычайных ситуаций 

и военных конфликтов. 

Владеет организацией техники безопасности требова-

ния охраны труда на рабочем месте  

ПК-1.1. Знает основы организации деятельности гос-

тиниц и иных  средств размещений; основы органи-

зации, планирования и контроля деятельности под-

чиненных; теорию мотивации персонала и обеспече-

ния лояльности персонала; теорию межличностного и 

делового общения, переговоров, конфликтологии; 

основы организации производства продукции и об-

служивания потребителей на предприятиях обще-

ственного питания; формы управления в организаци-

ях сферы гостеприимства; специализированные про-

Знает содержание и параметры трудового потенциала 

персонала на предприятиях гостеприимства и обще-

ственного питания, методы организации работы испол-

нителей, использования их потенциала и управления 

трудовым поведением 
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граммы, используемые в гостиничных комплексах. 

ПК-1.2. Умеет осуществлять планирование и органи-

зацию деятельности департаментов (служб, отделов) 

гостиничного комплекса, в том числе с учетом инно-

вационных технологий и процессов; использовать 

наставничество, делегирование, коучинг и др. совре-

менные формы развития руководящего состава и 

ключевых сотрудников департаментов (служб, отде-

лов) гостиничного комплекса; осуществлять деловые 

и межличностные коммуникации, проводить совеща-

ния и собрания в трудовом коллективе. 

Умеет применять методы и способы организации рабо-

ты исполнителей предприятий гостеприимства и обще-

ственного питания, использования их потенциала и 

управления трудовым поведением 

ПК-1.3. Владеет методами планирования текущей 

деятельности департаментов (служб, отделов) гости-

ничного комплекса; способами координации и кон-

троля деятельности департаментов (служб, отделов); 

методами организации контроля за функционирова-

нием системы внутреннего распорядка; навыками  

разработки ценовой и сбытовой политики предприя-

тий гостеприимства; методами проектирования дея-

тельности гостиничных предприятий с учетом совре-

менных тенденций. 

Владеет системой управления трудовым коллективом 

ПК-2.1. Знает основы финансового, бухгалтерского и 

статистического учета в сфере гостиничного сервиса. 

Знает основы финансово-экономических процессов на 

предприятиях гостеприимства и общественного пита-

ния 

ПК-2.2. Умеет применять стратегические и тактиче-

ские методы анализа потребностей департаментов 

(служб, отделов) гостиничного комплекса, матери-

альных ресурсов и персонала; формировать системы 

бизнес-процессов с применением регламентов и 

стандартов гостиничного комплекса. 

Умеет применять эффективные управленческие 

решения на основе анализа затрат деятельности 

организации гостиничного предприятия и обществен-

ного питания  

ПК-2.3. Владеет методами оценки и навыками плани-

рования потребностей департаментов (служб, отде-

лов) в материальных ресурсах и персонале; навыками 

бизнес-планирования инновационного гостиничного 

продукта. 

Владеет методами   расчета и анализа затрат деятельно-

сти организации гостиничного предприятия и обще-

ственного питания, гостиничного продукта, разработки 

бизнес-плана инновационного гостиничного продукта 

ПК-3.1. Знает основы межличностного и делового 

общения, переговоров, конфликтологии, социально-

культурных норм, бизнес-коммуникаций. 

Знает инновационные виды сервисной деятельности для 

удовлетворения основных потребностей гостей, новых 

форм организации обслуживания и особенностей фор-

мирования клиентурных отношений, а также, бизнес-

коммуникаций 

ПК-3.2. Умеет соблюдать протокол деловых встреч и 

этикет с учетом национальных и корпоративных осо-

бенностей собеседников. 

Умеет соблюдать основные правила проведения дело-

вых встреч и этикета с учетом национальных и корпо-

ративных особенностей собеседников, обеспечивать 

межличностные взаимоотношения с учетом социально-

культурных особенностей общения, применять комму-

никативные техники;  

ПК-3.3. Владеет навыками деловых и межличност-

ных коммуникаций, проведения совещаний в трудо-

вом коллективе; навыками проведения встреч, пере-

говоров и презентаций гостиничного продукта потре-

бителям, партнерам и другим заинтересованным сто-

ронам; навыками проведения встреч, переговоров и 

презентаций продукции и услуг предприятия обще-

ственного питания потребителям, партнерам и заин-

тересованным сторонам. 

Владеет современными методами коммуникационных 

процессов на предприятиях гостеприимства и обще-

ственного питания 

ПК-4.1. Знает методы взаимодействия с потребите-

лями, партнерами и другими заинтересованными 

сторонами - представителями разных культур; осо-

Знает современные технологии взаимодействия с по-

требителями, партнерами, навыками предоставления 

предпродажного сервиса на предприятиях гостеприим-
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бенности предоставления услуг гостеприимства для 

различных сегментов потребителей; специализиро-

ванные программы, используемые в письменных 

коммуникациях, в том числе возможности информа-

ционно-телекоммуникационной сети «Интернет»; 

законодательство Российской Федерации, регулиру-

ющее деятельность предприятий общественного пи-

тания; основы организации деятельности предприя-

тий питания, обслуживающих иностранных туристов; 

специализированные компьютерные программы, ис-

пользуемые на предприятиях питания для расчета 

продовольственного сырья, полуфабрикатов и гото-

вых блюд. 

ства и общественного питания 

ПК-4.2. Умеет разрешать проблемные ситуации по-

требителей, партнеров, заинтересованных сторон. 

Умеет выявлять проблемные ситуации, определять 

причины их возникновения и находить адекватный спо-

соб реагирования в процессе ее разрешения ,применять 

существующие нормы и правила обслуживания для 

разрешения   проблемных ситуаций на предприятиях 

гостиничного сервиса и общественного питания 

ПК-4.3. Владеет иностранным языком с учетом ха-

рактеристик постоянных клиентов гостиничного 

комплекса на уровне, обеспечивающем эффективные 

профессиональные коммуникации; навыками органи-

зации устных и письменных коммуникаций с потре-

бителями, партнерами, заинтересованными сторона-

ми; технологиями продвижения и продаж гостинич-

ного продукта. 

Владеет эффективными профессиональными коммуни-

кациями в процессе решения стандартных коммуника-

тивных задач на государственном и иностранном (- ых) 

языках. 

ПК-5.1. Знает законодательство Российской Федера-

ции о предоставлении гостиничных услуг; методику 

оценки соответствия гостиничного комплекса систе-

ме классификации гостиниц и иных средств разме-

щения в соответствии с законодательством Россий-

ской Федерации о предоставлении гостиничных 

услуг; способы оценки соответствия качества выпол-

няемых работ разработанным на предприятии регла-

ментам и стандартам. 

Знает нормативно-законодательную базу гостиничного 

бизнеса, систему классификации гостиниц и предприя-

тий общественного питания, способы оценки соответ-

ствия качества выполняемых работ 

ПК-5.2. Умеет организовывать работы по подтвер-

ждению соответствия гостиничного комплекса си-

стеме классификации гостиниц и иных средств раз-

мещения. 

Умеет организовать работу по подготовке и прохожде-

нию процедуры соответствия действующим общеот-

раслевым стандартам и системам сертификации на 

уровне департаментов (служб, отделов) организации 

ПК-5.3. Владеет способами организации контроля за 

выполнением сотрудниками стандартов обслужива-

ния и обеспечением качества гостиничного продукта. 

Владеет мониторингом качества обслуживания сотруд-

никами и обеспечением качества гостиничного продук-

та 

ПК-6.1. Знает принципы и методы создания системы 

контроля работы персонала гостиничного комплекса; 

особенности системы контроля работы персонала в 

гостиничных сетях; основы организации, планирова-

ния и контроля деятельности подчиненных на пред-

приятиях общественного питания; основы планиро-

вания текущей деятельности департаментов (служб, 

отделов) предприятия общественного питания; прин-

ципы формирования системы бизнес-процессов, ре-

гламентов и стандартов предприятия общественного  

питания. 

Знает принципы организации контроля на предприятии 

сферы гостеприимства и общественного питания  

ПК-6.2. Умеет осуществлять координацию и кон-

троль, проводить оценку эффективности деятельно-

сти департаментов (служб, отделов) гостиничного 

комплекса; осуществлять планирование и организа-

Умеет организовывать контроль на предприятии сферы 

гостеприимства и общественного питания 
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цию деятельности департаментов (служб, отделов) 

предприятия питания; осуществлять координацию и 

контроль, проводить оценку эффективности деятель-

ности департаментов (служб, отделов) предприятия 

общественного  питания. 

ПК-6.3. Владеет методикой создания системы кон-

троля в гостиницах и иных средствах размещения; 

способами организации контроля исполнения персо-

налом принятых решений; методами организации 

службы внутреннего контроля; способами организа-

ция контроля соблюдения технических и санитарных 

условий работы структурных подразделений гости-

ничного предприятия; методами оценки материаль-

ных ресурсов департаментов (служб, отделов); мето-

дами планирования текущей деятельности департа-

ментов (служб, отделов) предприятия общественного 

питания; навыками формирования системы бизнес-

процессов, регламентов и стандартов предприятия 

общественного  питания; способами координации и 

контроля деятельности департаментов (служб, отде-

лов). 

Владеет методикой контроля на предприятии сферы 

гостеприимства и общественного питания 

ПК-7.1. Знает методы оценки эффективности систе-

мы контроля деятельности департаментов (служб, 

отделов) гостиничного комплекса; законодательство 

Российской Федерации, регулирующее деятельность 

предприятий общественного питания; принципы и 

методы организации системы контроля работы пер-

сонала предприятий общественного питания; спосо-

бы оценки соответствия качества выполняемых работ 

разработанным на предприятии регламентам и стан-

дартам; методы оценки эффективности системы кон-

троля деятельности департаментов (служб, отделов) 

предприятий общественного питания. 

Знает методы оценки эффективности системы контроля 

в гостиничных предприятиях и общественного питания 

ПК-7.2. Умеет анализировать проблемы в функцио-

нировании системы контроля, прогнозировать их 

последствия и принимать меры по исправлению и 

недопущению подобных ситуаций в будущем; выяв-

лять проблемы в системе контроля гостиничного 

комплекса и определение уровня эффективности дея-

тельности департаментов (служб, отделов) гостинич-

ного комплекса; определять формы и методы кон-

троля бизнес-процессов департаментов (служб, отде-

лов) гостиничного комплекса; определять  формы и 

методы контроля бизнес-процессов  департаментов 

(служб, отделов) предприятия общественного пита-

ния; выявлять  проблемы в системе контроля пред-

приятия питания и определять уровень эффективно-

сти деятельности департаментов (служб, отделов). 

Умеет анализировать недостатки в организации систе-

мы контроля и устранять их на предприятиях гостепри-

имства и общественного питания 

ПК-7.3. Владеет методами организации контроля со-

блюдения технических и санитарных условий работы 

структурных подразделений; методами организации 

контроля за выполнением сотрудниками стандартов 

обслуживания и обеспечением качества продукции и 

услуг. 

Владеет методами организации контроля за соблюдени-

ем техники безопасности, охраны труда и санитарных 

норм структурных подразделений  

 

 

 

3. Содержание практики 
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Программа формирования контролируемых компетенций в процессе прохождения прак-

тики:  

 

 

 

 

 

 

 

№ 

п/п 
Разделы (этапы) практики 

Кол-во  

часов  

К
о

д
 к

о
м

п
ет

ен
ц

и
й

: 
 

 Оценочные 

средства 

К
о

н
т
а

к
т
н

а
я

  

р
а

б
о

т
а

  

С
Р

С
 (

П
р

а
к

т
и

ч
ес

к
а

я
 

п
о

д
г
о

т
о

в
к

а
) 

1. Подготовительный этап 

1 Проведение инструктивного совещания, ознаком-

ление обучающегося с содержанием практики, 

доведение до обучающихся информации о поряд-

ке организации практики, видах отчетности, пра-

вах и обязанностях участников практики, получе-

ние документации по практике 

(организационное собрание) 

2 

 

- УК-1 

УК-2 

УК-3 

УК-4 

УК-5 

УК-6 

УК-7 

УК-8 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-3 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-6 

ПК-7 

Отчет по практике 

Дневник по практике 

2 Вводная беседа c руководителем практики от уни-

верситета, получение индивидуального задания на 

практику  

2 - УК-1 

УК-2 

УК-3 

УК-4 

УК-5 

УК-6 

УК-7 

УК-8 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-3 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-6 

ПК-7 

Отчет по практике 

Дневник по практике 

3 Изучение соответствующей литературы, рекомен-

дованной руководителем практики от университе-

та, изучение порядка и требований к оформлению 

работ 

- 10 УК-1 

УК-2 

УК-3 

УК-4 

УК-5 

Отчет по практике 



43.03.03 Гостиничное дело, направленность (профиль) «Гостиничная деятельность»  

Рабочая программа практики. Производственная практика (Преддипломная практика (часть, формируемая участ-

никами образовательных отношений)) 

Форма обучения: очная, заочная 

Разработана для приема 2023/2024 учебного года 

13 

 

УК-6 

УК-7 

УК-8 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-3 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-6 

ПК-7 

2. Практический этап 

1 Инструктаж по технике безопасности и ознакомле-

ние с правилами внутреннего трудового распоряд-

ка по месту проведения практики 

- 10 УК-7 

УК-8 

Отчет по практике 

Дневник по практике 

2 Выполнение обучающимся индивидуальных за-

даний.  

- 10 УК-1 

УК-2 

УК-3 

УК-4 

УК-5 

УК-6 

УК-7 

УК-8 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-3 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-6 

ПК-7 

Отчет по практике 

Дневник по практике 

3 Сбор материалов для выполнения самостоятельно-

го исследования, в том числе сбор, обработка, ана-

лиз и систематизация полученной во время про-

хождения практики информации 

- 10 УК-1 

УК-2 

УК-3 

УК-4 

УК-5 

УК-6 

УК-7 

УК-8 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-3 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-6 

ПК-7 

Отчет по практике 

Дневник по практике 

3. Аналитический этап 

1 Обработка и анализ полученной информации, 

анализ проделанной работы и подведение ее ито-

гов 

- 10 УК-1 

УК-2 

УК-3 

УК-4 

УК-5 

УК-6 

УК-7 

УК-8 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-3 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-6 

Отчет по практике 
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ПК-7 

2 Отчет перед руководителем практики от универ-

ситета о выполненных индивидуальных заданиях 
- 10 УК-1 

УК-2 

УК-3 

УК-4 

УК-5 

УК-6 

УК-7 

УК-8 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-3 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-6 

ПК-7 

Отчет по практике 

Дневник по практике 

3 Оформление дневника (при прохождении практи-

ки в профильной организации, структурном под-

разделении университета) и отчета по практике 

- 10 УК-1 

УК-2 

УК-3 

УК-4 

УК-5 

УК-6 

УК-7 

УК-8 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-3 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-6 

ПК-7 

Отчет по практике 

Дневник по практике 

4. Заключительный этап (оценка сформированности компетенций) 

1 Представление отчета по практике, сдача дневни-

ка (при прохождении практики в профильной ор-

ганизации, структурном подразделении универси-

тета) по практике  

- 10 УК-1 

УК-2 

УК-3 

УК-4 

УК-5 

УК-6 

УК-7 

УК-8 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-3 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-6 

ПК-7 

Отчет по практике 

Дневник по практике 

2 Защита отчета по практике - 24* Отчет по практике 

Дневник по практике 

Оценочный лист прак-

тики 

Защита отчета (зачет с 

оценкой) 

Итого: 108 часов 4 104  

*Подготовка к сдаче дифференцированного зачета  

 

4. Перечень учебной литературы и ресурсов сети «Интернет», необходимых для про-

ведения практики 

 

Основная литература: 

1. Тимохина, Т. Л.  Организация гостиничного дела : учебник для вузов / Т. Л. Тимохина. — 2-е 

изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 297 с. — (Высшее образова-
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ние). — ISBN 978-5-534-14414-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 

[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/511181  

2. Николенко, П. Г.  Организация гостиничного дела : учебник и практикум для вузов / 

П. Г. Николенко, Е. А. Шамин, Ю. С. Клюева. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 

449 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-10614-5. — Текст : электронный // Образо-

вательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/517896  

3. Глазков, В. Н.  Методы научных исследований в сфере туризма и гостиничного дела : учеб-

ное пособие для вузов / В. Н. Глазков. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 177 с. — 

(Высшее образование). — ISBN 978-5-534-13427-8. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/497462  

4. Тимохина, Т. Л.  Технологии гостиничной деятельности: теория и практика : учебник для ву-

зов / Т. Л. Тимохина. — 2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 300 с. — (Высшее 

образование). — ISBN 978-5-534-14413-0. — Текст : электронный // Образовательная платфор-

ма Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/511182  

5. Бураковская, Н. В.  Обслуживание в гостиничном комплексе особых категорий клиентов : 

учебное пособие для вузов / Н. В. Бураковская, О. В. Лукина, Ю. Р. Солодовникова. — 2-е 

изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2022 ; Омск : Изд-во ОмГТУ. — 98 с. — (Высшее обра-

зование). — ISBN 978-5-534-11735-6 (Издательство Юрайт). — ISBN 978-5-8149-2644-9 (Изд-во 

ОмГТУ). — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/495813  

        Дополнительная литература: 

1. Николенко, П. Г.  Проектирование гостиничной деятельности : учебник для вузов / 

П. Г. Николенко, Т. Ф. Гаврильева. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство 

Юрайт, 2023. — 547 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-14966-1. — Текст : элек-

тронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/518225). 

2. Кобяк, М. В.  Управление качеством гостиничного предприятия : учебник для вузов / 

М. В. Кобяк, С. С. Скобкин ; под редакцией С. С. Скобкина. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2023. — 502 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-15142-8. — 

Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/514810 

3. Дехтярь, Г. М.  Стандартизация, сертификация, классификация в туристской и гостиничной 

индустрии : учебное пособие для вузов / Г. М. Дехтярь. — 5-е изд., перераб. и доп. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2023. — 397 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-15308-8. — 

Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/513643  

4. Мотышина, М. С.  Менеджмент в социально-культурном сервисе и туризме : учебник для ву-

зов / М. С. Мотышина, А. С. Большаков, В. И. Михайлов ; под редакцией М. С. Мотышиной. — 

2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 282 с. — (Высшее образова-

ние). — ISBN 978-5-534-10440-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 

[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/498957 

5. Феденева, И. Н.  Менеджмент в социально-культурном сервисе и туризме : учебное пособие 

для вузов / И. Н. Феденева, В. П. Нехорошков, Л. К. Комарова ; ответственный редактор 

В. П. Нехорошков. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 

205 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-06479-7. — Текст : электронный // Образо-

вательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491576  
 

                  Периодические издания: 
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1. Современные проблемы сервиса и туризма: журнал [Электронный ресурс]. - Режим 

доступа: https://www.elibrary.ru/contents.asp?titleid=26229 

2. Туризм и гостеприимство: журнал [Электронный ресурс]. - Режим доступа: 

https://www.elibrary.ru/title_about_new.asp?id=62171 

3. Вестник ассоциации вузов туризма и сервиса: журнал [Электронный ресурс]. - Режим до-

ступа: https://www.elibrary.ru/title_about_new.asp?id=26671 

 

      Ресурсы сети интернет: 

1. ibooks.ru : электронно-библиотечная система [Электронный ресурс] : профессиональ-

ная база данных. - Режим доступа: https://ibooks.ru. - Текст: электронный 

2. Электронно-библиотечная система СПбУТУиЭ  : электронно-библиотечная система 

[Электронный ресурс] : профессиональная база данных. - Режим доступа: http://libume.ru. - 

Текст: электронный 

3. Юрайт : электронно-библиотечная  система [Электронный ресурс] : профессиональная 

база данных. - Режим доступа: https://urait.ru/. - Текст: электронный 

4. eLibrary.ru : научная электронная библиотека [Электронный ресурс] : профессиональ-

ная база данных. - Режим доступа: http://elibrary.ru. - Текст: электронный 

5. Архив научных журналов НЭИКОН [Электронный ресурс] : профессиональная база 

данных. - Режим доступа: arch.neicon.ru. - Текст: электронный 

6. КиберЛенинка : научная электронная библиотека [Электронный ресурс] : информаци-

онная справочная система. - Режим доступа: http://cyberleninka.ru. - Текст: электронный 

7. Лань : электронно-библиотечная  система [Электронный ресурс] : профессиональная 

база данных. - Режим доступа: https://e.lanbook.com. - Текст: электронный 

8. Федеральное агентство по туризму [Электронный ресурс] : профессиональная база 

данных. - Режим доступа: https://tourism.gov.ru/. - Текст: электронный 

           9. Hotel.report [Электронный ресурс] : информационная справочная система. - Режим до-

ступа: http://www.hotelexecutive.ru- Текст: электронный 

10. Hotelier.PRO [Электронный ресурс] : информационная справочная система. - Режим 

доступа: https://hotelier.pro/. - Текст: электронный 

 

5. Перечень информационных технологий, используемых при проведении практики, 

включая перечень программного обеспечения и информационных справочных систем 

1. Антивирусное программное обеспечение 

2. LMS Moodle 

3. Операционная система 

4. Вебинарная платформа 

5. Пакет офисных прикладных программ 

6. КонсультантПлюс: справочно-правовая система [Электронный ресурс]. – Режим досту-

па: http://www.consultant.ru 

7. Гарант: справочно-правовая система [Электронный ресурс]. – Режим досту-

па: http://www.garant.ru/. 

 

6. Материально-техническая база, необходимая для проведения практики 

В случае прохождения практики на выпускающей кафедре Университета необходима 

учебная аудитория для проведения занятий семинарского типа - практических занятий, обору-

дованная: рабочими местами для обучающихся, оснащенными специальной мебелью; рабочим 

местом преподавателя, оснащенного специальной мебелью, персональным компьютером с воз-

можностью подключения к сети «Интернет» и доступом к электронной информационно-

http://www.consultant.ru/
http://www.garant.ru/
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образовательной среде Университета, программным обеспечением; техническими средствами 

обучения - мультимедийным оборудованием (проектор, экран, колонки) и маркерной доской 

и/или  

учебная аудитория для проведения занятий семинарского типа - практических занятий  – 

компьютерный класс, оборудованный рабочими местами для обучающихся, оснащенными спе-

циальной мебелью, персональными компьютерами с возможностью подключения к сети «Ин-

тернет» и доступом к электронной информационно-образовательной среде Университета, про-

граммным обеспечением; рабочим местом преподавателя, оснащенного специальной мебелью, 

персональным компьютером с возможностью подключения к сети «Интернет» и доступом к 

электронной информационно-образовательной среде Университета, программным обеспечени-

ем; техническими средствами обучения - мультимедийным оборудованием (проектор, экран, 

колонки) и маркерной доской. 

Помещение для самостоятельной работы, оборудованное специальной мебелью, персо-

нальными компьютерами с возможностью подключения к сети «Интернет» и доступом к элек-

тронной информационно-образовательной среде Университета, программным обеспечением.  

В случае прохождения практики в структурном подразделении университета (за исключе-

нием кафедры) или профильной организации, осуществляющей деятельность по профилю соот-

ветствующей образовательной программы, в том числе в структурном подразделении профиль-

ной организации, предназначенном для проведения практической подготовки обучающиеся ис-

пользуются материально-техническая база структурного подразделения/ профильной организа-

ции – обучающимся предоставляются рабочие места, отвечающие санитарным правилам и тре-

бованиям охраны труда, оснащенные персональным компьютером с возможностью подключе-

ния к сети «Интернет», а также с установленным программным обеспечением, необходимым 

для выполнения индивидуального задания на практику. 

При применении электронного обучения, дистанционных образовательных технологий 

организационно-методическое сопровождение и аттестация по итогам практики, осуществляет-

ся через информационно-образовательный портал (umeos.ru) электронной информационно-

образовательной среды Университета. Авторизация на информационно-образовательном пор-

тале Университета осуществляются с использованием персональной учетной записи. 

 

7. Оценочные материалы по практике 

Формы отчетности по практике. По результатам прохождения практики обучающийся 

обязан предоставить руководителю практики от университета (основание для допуска к проме-

жуточной аттестации по практике): 

- при прохождении практики в профильной организации / в структурном подразделении 

университета – дневник практики и отчет по практике; 

- при прохождении практики на кафедре – отчет по практике. 

Форма и содержание дневника практики определяется требованиями «Положения о прак-

тике обучающихся (уровень высшего образования – бакалавриат, магистратура)». 

Результаты прохождения практики оцениваются посредством проведения промежуточной 

аттестации: форма промежуточной аттестации – зачет с оценкой (дифференцированный зачет). 

 

Показатели и критерии оценивания результатов прохождения практики  

(оценочный лист практики) в форме дифференцированного зачета  

(при прохождении практики в профильной организации): 

 
№ 

п/п 

Показатели оценки  Код компетенций 
 

 

Критерии оценивания Баллы 

1 Качество оформления (за- УК-1 Оформление (заполнение) не соот- 4 
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полнения) дневника 

 

-Заключительный этап 

 

 

УК-2 

УК-3 

УК-4 

УК-5 

УК-6 

УК-7 

УК-8 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-3 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-6 

ПК-7 

ветствует требованиям, предъявля-

емым к дневнику 

Много недочетов в оформлении 6 

Имеются недочеты в оформлении 

отдельных частей дневника 

8 

Дневник оформлен в соответствии 

со всеми требованиями, предъяв-

ляемыми к заполнению дневника, 

аккуратно и полно   

10 

2 Рабочий график (план) 

проведения практики 

 

- Подготовительный этап 

- Практический этап 

- Аналитический этап 

-Заключительный этап 

УК-1 

УК-2 

УК-3 

УК-4 

УК-5 

УК-6 

УК-7 

УК-8 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-3 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-6 

ПК-7 

Сроки не соблюдались  4 

С небольшим нарушением сроков 

без объективных причин 

6 

С небольшим нарушением сроков 

по объективным причинам 

8 

Соблюдение запланированных 

сроков  

10 

3 Оценка по практике (ру-

ководитель практики от 

организации): 

1) полнота и качество вы-

полнения студентами-

практикантами програм-

мы; 

2) степень самостоятель-

ности при работе, умение 

работать с оргтехникой; 

3) уровень профессио-

нальной подготовки в це-

лом; 

4) умение применять по-

лученные знания на прак-

тике; 

5) организаторские спо-

собности, инициатив-

ность, коммуникабель-

ность. 

 

- Подготовительный этап 

- Практический этап 

- Аналитический этап 

УК-1 

УК-2 

УК-3 

УК-4 

УК-5 

УК-6 

УК-7 

УК-8 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-3 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-6 

ПК-7 

Каждый из предложенных показа-

телей оценивается по критерию 

«выполнен - не выполнен», что 

соответствует следующему рас-

пределению баллов «1 балл - 0 

баллов» 

0-5 

4 Оценка по практике (ру-

ководитель практики от 

университета): 

1) полнота и качество вы-

полнения студентами-

практикантами програм-

УК-1 

УК-2 

УК-3 

УК-4 

УК-5 

УК-6 

Каждый из предложенных показа-

телей оценивается по критерию 

«выполнен - не выполнен», что 

соответствует следующему рас-

пределению баллов «1 балл - 0 

баллов» 

0-5 
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мы; 

2) степень самостоятель-

ности при работе, умение 

работать с оргтехникой; 

3) уровень профессио-

нальной подготовки в це-

лом; 

4) умение применять по-

лученные знания на прак-

тике; 

5) организаторские спо-

собности, инициатив-

ность, коммуникабель-

ность. 

 

- Подготовительный этап 

- Практический этап 

- Аналитический этап 

УК-7 

УК-8 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-3 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-6 

ПК-7 

5 Оценка трудовой дисци-

плины за период прохож-

дения практики 

 

- Подготовительный этап 

- Практический этап 

- Аналитический этап 

-Заключительный этап 

УК-1 

УК-2 

УК-3 

УК-4 

УК-5 

УК-6 

УК-7 

УК-8 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-3 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-6 

ПК-7 

Систематические нарушения тру-

довой дисциплины, отсутствие 

самоорганизации 

0 

Имеются нарушения трудовой 

дисциплины, низкая самооргани-

зация 

6 

Нет существенных замечаний к 

трудовой дисциплине 

8 

Самоорганизован, нет нарушений 

трудовой дисциплины 

10 

6 Качество оформления от-

чета по практике, соответ-

ствие заданной структуре 

отчета 

 

-Заключительный этап 

УК-1 

УК-2 

УК-3 

УК-4 

УК-5 

УК-6 

УК-7 

УК-8 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-3 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-6 

ПК-7 

Оформление, качество и структура 

отчета не соответствует требова-

ниям, предъявляемым к отчету 

0 

Много недочетов в оформлении 6 

Имеются недочеты в оформлении 

отдельных частей отчета 

8 

Отчет оформлен в соответствии со 

всеми требованиями 

10 

7 Соответствие результатов, 

полученных при прохож-

дении практики, индиви-

дуальному заданию 

 

- Подготовительный этап 

- Практический этап 

- Аналитический этап 

-Заключительный этап 

УК-1 

УК-2 

УК-3 

УК-4 

УК-5 

УК-6 

УК-7 

УК-8 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-3 

Результаты не соответствуют зада-

нию 

0 

Поставленные задачи решены не 

полностью 

6 

Поставленные задачи решены, но 

есть незначительные недоработки 

8 

Поставленные задачи решены пол-

ностью 

10 
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ПК-4 

ПК-5 

ПК-6 

ПК-7 

8 Самостоятельность вы-

полнения отчета 

 

- Аналитический этап 

-Заключительный этап 

УК-1 

УК-2 

УК-3 

УК-4 

УК-5 

УК-6 

УК-7 

УК-8 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-3 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-6 

ПК-7 

Отсутствие самостоятельности, 

требуется постоянное консульти-

рование  

0 

Отсутствие самостоятельности, 

требуется периодическое консуль-

тирование 

6 

Требовалась небольшое руковод-

ство 

8 

Достаточная самостоятельность 10 

9 Собеседование с руково-

дителем практики от уни-

верситета, ответы на кон-

трольные вопросы 

 

-Заключительный этап 

УК-1 

УК-2 

УК-3 

УК-4 

УК-5 

УК-6 

УК-7 

УК-8 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-3 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-6 

ПК-7 

Не владеет материалом практики, 

студент не может ответить ни на 

один контрольный вопрос 

0 

Слабое владение материалом прак-

тики, затрудняется с ответами на 

большинство контрольных вопро-

сов 

19 

Хорошо владеет материалом прак-

тики, успешно отвечает на не ме-

нее чем 80 процентов контрольных 

вопросов 

24 

Отлично владеет материалом прак-

тики, ответы продуманы и обосно-

ваны  

30 

Итого: 0-100 

 

Показатели и критерии оценивания результатов прохождения практики  

в форме дифференцированного зачета 

(при прохождении практики на выпускающей кафедре): 
№ 

п/п 

Показатели оценки 

 

Код компетенций Критерии оценивания Баллы 

1 Рабочий график (план) 

проведения практики 

 

- Подготовительный 

этап 

- Практический этап 

- Аналитический этап 

-Заключительный этап 

УК-1 

УК-2 

УК-3 

УК-4 

УК-5 

УК-6 

УК-7 

УК-8 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-3 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-6 

ПК-7 

Сроки не соблюдались  0 

С небольшим нарушением сро-

ков без объективных причин 

6 

С небольшим нарушением сро-

ков по объективным причинам 

8 

Соблюдение запланированных 

сроков  

10 
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2 Оценка трудовой дисци-

плины за период про-

хождения практики 

 

- Подготовительный 

этап 

- Практический этап 

- Аналитический этап 

-Заключительный этап 

УК-1 

УК-2 

УК-3 

УК-4 

УК-5 

УК-6 

УК-7 

УК-8 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-3 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-6 

ПК-7 

Систематические нарушения 

трудовой дисциплины, отсут-

ствие самоорганизации 

0 

Имеются нарушения трудовой 

дисциплины, низкая самооргани-

зация 

6 

Нет существенных замечаний к 

трудовой дисциплине 

8 

Самоорганизован, нет нарушений 

трудовой дисциплины 

10 

3 Качество оформления 

отчета по практике, соот-

ветствие заданной струк-

туре отчета 

 

-Заключительный этап 

УК-1 

УК-2 

УК-3 

УК-4 

УК-5 

УК-6 

УК-7 

УК-8 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-3 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-6 

ПК-7 

Оформление, качество и струк-

тура отчета не соответствует тре-

бованиям, предъявляемым к от-

чету 

0 

Много недочетов в оформлении 12 

Имеются недочеты в оформлении 

отдельных частей отчета 

16 

Отчет оформлен в соответствии 

со всеми требованиями  

20 

4 Соответствие результа-

тов, полученных при 

прохождении практики, 

индивидуальному зада-

нию 

 

- Подготовительный 

этап 

- Практический этап 

- Аналитический этап 

-Заключительный этап 

УК-1 

УК-2 

УК-3 

УК-4 

УК-5 

УК-6 

УК-7 

УК-8 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-3 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-6 

ПК-7 

Результаты не соответствуют 

заданию 

0 

Поставленные задачи решены не 

полностью 

12 

Поставленные задачи решены, но 

есть незначительные недоработ-

ки 

16 

Поставленные задачи решены 

полностью 

20 

5 Самостоятельность вы-

полнения отчета 

 

- Аналитический этап 

-Заключительный этап 

УК-1 

УК-2 

УК-3 

УК-4 

УК-5 

УК-6 

УК-7 

УК-8 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-3 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-6 

Отсутствие самостоятельности, 

требуется постоянное консульти-

рование  

0 

Отсутствие самостоятельности, 

требуется периодическое кон-

сультирование 

6 

Требовалась небольшое руковод-

ство 

8 

Достаточная самостоятельность 10 
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ПК-7 

6 Собеседование с руково-

дителем практики от 

университета, ответы на 

контрольные вопросы 

 

-Заключительный этап 

УК-1 

УК-2 

УК-3 

УК-4 

УК-5 

УК-6 

УК-7 

УК-8 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-3 

ПК-4 

ПК-5 

ПК-6 

ПК-7 

Не владеет материалом практики, 

студент не может ответить ни на 

один контрольный вопрос 

0 

Слабое владение материалом 

практики, затрудняется с ответа-

ми на большинство контрольных 

вопросов 

19 

Хорошо владеет материалом 

практики, успешно отвечает на 

не менее чем 80 процентов кон-

трольных вопросов 

24 

Отлично владеет материалом 

практики, ответы продуманы и 

обоснованы  

30 

Итого: 0-100 

 

Защита отчета предусматривает оценку сформированности компетенций путем анализа 

деловых ситуаций, изученных студентом (практикантом) в результате прохождения практики, а 

также ответов на контрольные вопросы. По результатам промежуточной аттестации выставля-

ются баллы, которые переводятся в оценку по традиционной шкале оценивания. 

 

Шкала оценивания результатов прохождения практики  

в форме дифференцированного зачета 
Баллы за прохождение прак-

тики 
60 и менее 61-73 74-90 91-100 

Итоговая оценка  

по практике 
Неудовлетворительно  Удовлетворительно  Хорошо  Отлично  

Баллы в международной 

шкале ECTS с буквенным 

обозначением уровня 

<50 51-60 61-67 68-73 74-83 84-90 91-100 

F Fx Е D С В А 

Уровень сформированности 

компетенций 
Не сформированы Пороговый Высокий Повышенный 

 

Типовые контрольные задания для промежуточной аттестации 

1. Пример индивидуального задания 

Общая характеристика гостиничного предприятия 

- Миссия, задачи, стратегические и тактические цели развития гостиничного предприятия 

- Особенности организационной культуры гостиничного предприятия 

- Виды информации в гостинице для иностранных гостей, в т.ч. в информационной папке 

- Стандарты обслуживания, регламентирующие работу контактных служб гостиничного 

предприятия 

 

2. Дневник практики. 

Дневник практики является одним из основных отчетных документов, характеризующих и 

подтверждающих прохождение обучающимся практики, в котором отражается его текущая ра-

бота в процессе прохождения практики. 

В дневнике содержится направление студента на практику, отметка о прохождении ин-

структажа по технике безопасности, сведения о правах и обязанностях студента при прохожде-

нии практики, индивидуальное задание студента, согласованное с руководителями практики от 

организации и университета, рабочий график (план) проведения практики, отзыв руководителя 

практики от организации о прохождении практики студентом и др. 
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Форма дневника практики представлена в «Положении о практике обучающихся (уровень 

высшего образования – бакалавриат, магистратура». 

 

3. Отчет студента по практике. 

Структура отчета по преддипломной практике - следующая: 

Введение, в котором формулируются цель и задачи, которые автор ставит и решает в 

ходе выполнения отчета, дается обоснование актуальности практики, анализ источников и 

использованной литературы, а также фактических материалов, полученных в процессе 

прохождения практики. 

Основная текстовая часть отчета по практике должна состоять из следующих 

обязательных разделов:  

1. Краткая характеристика образовательной организации, в которой студент проходил 

практику. 

2. Описание выполнения заданий практики. В случае невыполнения студентом какого-

либо из указанных в программе заданий, необходимо отметить в отчёте причину. Если зада-

ние(я) были заменены руководителем практики от организации, все изменения должны быть 

зафиксированы, новое задание следует подробно описать с указанием цели выполнения задания 

и объёма времени, отводимого на его выполнение. 

3. Описание приобретенных за время практики умений и навыков. 

В заключении формулируются выводы о результатах практики. 

Список источников и используемой литературы включает издания, используемые при 

написании отчета. Список источников составляется в алфавитном порядке фамилий авторов. 

В приложении к отчету по преддипломной практике в обязательном порядке должны 

быть включены: 

− Индивидуальный план работы студента. 

− Список проработанных по теме ВКР литературных источников. 

− Результаты исследования по теме ВКР. 

 

4. Перечень контрольных вопросов.  

В процессе защиты обучающийся должен кратко изложить основные результаты проде-

ланной работы, выводы и рекомендации, структуру и анализ материалов по деятельности орга-

низации, а также ответить на контрольные вопросы: 

1. Представить общую характеристику гостиничного предприятия (юридический адрес, 

место нахождения, форма собственности, правоустанавливающие документы, руководство, 

вместимость, типы номеров и т.д.).  

2. Охарактеризовать специализацию, направление деятельности, миссию, задачи, страте-

гические и тактические цели развития гостиничного предприятия на территориальном рынке 

гостиничных услуг.  

3.Охарактеризовать особенности организационной культуры гостиничного предприятия. 

4.Ознакомиться с сайтом гостиничного предприятия. Проанализировать его возможности 

для эффективного продвижения и реализации гостиничных услуг.  

5. Изучить информацию на сайте на иностранном языке. Проанализировать возможности 

коммуникаций с иностранными гостями на основе сайта. При отсутствии информации на ино-

странном языке сделать перевод. Внести предложения для совершенствования сайта.  

6. Изучить виды информации в гостинице для иностранных гостей, в т.ч. в информацион-

ной папке. Перечислить носители информации для иностранных гостей.  
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7. Проанализировать особенности информации для различных категорий гостей в соответ-

ствии с этнокультурными, историческими, религиозными и прочими особенностями гостей.  

8. Ознакомиться с видами информирования гостей в случае чрезвычайных ситуаций. 

9.Ознакомиться со стандартами обслуживания, регламентирующие работу контактных 

служб гостиничного предприятия (2-3 стандарта).  

10. Определить критерии качества услуг, применяемые в исследуемой гостинице.  

11. Выявить и охарактеризовать внешние организаций, которые уполномочены осуществ-

лять контроль деятельности исследуемого гостиничного предприятия.  

12. Выявить и охарактеризовать внутренние службы (или лица), уполномоченные осу-

ществлять контроль над производственно-технологической деятельностью исследуемого гости-

ничного предприятия.  

13. Проанализировать соответствие (несоответствие) исследуемой гостиницы требовани-

ям системы классификации гостиниц и других средств размещения. 

14.Исследовать и охарактеризовать кадровый состав исследуемого гостиничного пред-

приятия (службы, подразделения).  

15. Исследовать и охарактеризовать систему мотивации в исследуемом гостиничном 

предприятии (службе, подразделении). 

16.Исследовать и охарактеризовать работу с кадрами (ротация, повышение квалификации, 

подготовка и переподготовка кадров, работа с резервом на выдвижение и др.). 

17.Охарактеризовать целевой рынок исследуемого гостиничного предприятия.  

18. Выявить и описать ближайших конкурентов исследуемого гостиничного предприятия.           

19.Провести SWOT-анализ, определить и описать конкурентные преимущества исследуемого 

гостиничного предприятия.  

20. Описать применяемые в исследуемом гостиничном предприятии тарифы и их зависи-

мость от состава клиентов (разовые, групповые), сезона, способа заезда (бронирование, «от 

стойки»), возможные скидки.  

21. Изучить и описать рекламную деятельность гостиницы, деятельность по стимулирова-

нию сбыта гостиничного продукта, деятельность по связям с общественностью. 

22.Изучить и описать применяемые инновационные технологии обслуживания гостей в 

исследуемом гостиничном предприятии.  

23. Изучить и описать используемые в гостинице инновационные ресурсосберегающие 

технологии. При их отсутствии внести необходимые предложения. 

 


