
ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ 
УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ

«РОССИЙСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ УНИВЕРСИТЕТ
ТУРИЗМА И СЕРВИСА»

СМК
РГУТИС
________
Лист 1

Принято:

Ученым советом ФГБОУ ВО «РГУТИС»
Протокол № 8 от «19» января 2026 г.

Утверждаю:

Первый проректор
Н.Г. Новикова

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

тип практики: ПРЕДДИПЛОМНАЯ

основной образовательной программы высшего образования – программы

бакалавриата

по направлению подготовки: 43.03.03 Гостиничное дело

направленность (профиль): Ресторанный бизнес

Квалификация: бакалавр

год начала подготовки: 2026

Разработчики:
должность ученая степень и звание, ФИО

Доцент к.т.н., доцент
Султаева Н.Л.

Программа практики согласована и одобрена директором ООП:
должность ученая степень и звание, ФИО

Доцент к.т.н., доцент
Сивченко С.В.

Программа практики утверждена Ученым советом Высшей школы:
наименование факультета номер и дата протокола
Высшая школа сервиса № 08а от «15» января 2026 г.



ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ
УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ

«РОССИЙСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ УНИВЕРСИТЕТ
ТУРИЗМА И СЕРВИСА»

СМК
РГУТИС
________
Лист 2

© РГУТИС

1. Аннотация программы практики
Вид практики: производственная практика
Тип практики преддипломная практика.
Форма проведения практики – дискретно.
Способы проведения практики: стационарная, выездная.

Преддипломная практика – это практика, направленная на подготовку бакалавров к 
выполнению  выпускной  квалификационной  работы, является  частью  второго  блока 
программы прикладного бакалавриата 43.03.03 Гостиничное дело профиль «Ресторанный 
бизнес» и относится к части, формируемой участниками образовательных отношений.

Программа производственной (преддипломной) практики разрабатывается вузом в 
соответствии  с  «Положением  о  практической  подготовке  обучающихся  в  ФГБОУ  ВО 
«РГУТИС».

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 практики – овладение и закрепление профессиональных умени-
ями и навыков производственно-технологической и организационно-управленческой дея-
тельности в гостеприимстве, освоение профессией индустрии гостеприимства, также сбо-
ра  информации  для  написания  выпускной  квалификационной  работы  по  направлению 
подготовки 43.03.03 Гостиничное дело профиль «Ресторанный бизнес».

Преддипломная практика проводится выездным способом  (в сторонних организа-
циях сферы гостеприимства, в том числе зарубежных) или стационарным способом (на 
базе кафедры, научно-исследовательских лабораторий и научно-образовательных центров 
ФГБОУ ВО «РГУТИС»), во время прохождения практики созданы условия для приобрете-
ния обучающимся рабочих профессий (квалификаций): повар, официант, менеджер зала, 
горничная; швейцар; портье; консьерж и других профессий индустрии гостеприимства.

Преддипломная практика базируется на знании дисциплин ОПОП: Технологии де-
ловых  коммуникаций  в  сфере  ресторанного  бизнеса,  Безопасность  жизнедеятельности, 
Сервис-дизайн,  Стандартизация  и  управление  качеством,  Технологии  обслуживания  в 
сфере ресторанной деятельности, Инновации в профессиональной деятельности,     Техно-
логия работы службы питания и напитков (F&B), Организация снабжения и оперативное 
планирование на предприятиях ресторанной сферы,  Правовое обеспечение туризма и го-
степриимства,  Маркетинг,  Проектирование предприятий  ресторанного и  гостиничного 
бизнеса, Формирование ресторанного продукта. 

Преддипломная практика направлена на формирование следующих компетенций 
выпускника: 

ПК-7 Способен к разработке ресторанного продукта, на основе требований тех-
нологического процесса производства и безопасности в части:

ПК-7.1 – Использует технологии производства ресторанной продукции, выбира-
ет технологическое оборудование;

ПК-7.2  –  Разрабатывает  и  внедряет  элементы  системы  ХАССП,  использует 
принципы санитарии и гигиены питания для обеспечения безопасности ресторанной 
продукции.

ПК-9 Способен к разработке проектов предприятий ресторанной индустрии в 
части:

ПК-9.1 – Определяет цели и задачи проекта, составляет технико-экономическое 
обоснование проектов в ресторанной сфере;
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ПК-9.2 – Осуществляет процесс проектирования, расчет и подбор оборудования, 
разрабатывает технологический   проект предприятия ресторанной индустрии.

ПК-10  Способен  к  эффективной  организации  снабжения,  производства  и  об-
служивания в сфере ресторанного бизнеса в части:

ПК-10.1  –  Разрабатывает  и  моделирует  бизнес-процессы  производственно-
торговой деятельности предприятий ресторанного бизнеса;

ПК-10.2  -  Осуществляет  эффективную  организацию  продовольственного 
снабжения и операционной (производственной) деятельности предприятий сферы ре-
сторанного бизнеса;

ПК-10.3 - Осуществляет эффективную организацию материально-технического 
снабжения в сфере ресторанного бизнеса.

Содержание  преддипломной  практики  охватывает  круг  вопросов,  связанных  с 
изучением специфики деятельности организаций и структуры организации и ее управле-
ние; изучением стратегического и тактического планов организаций; изучением правовых 
форм  предприятий  ресторанного  бизнеса;  изучением  источников  финансирования 
предприятий;  изучением  структуры  оборотных  и   необоротных  фондов  предприятий; 
изучением  планирования  баланса  рабочего  времени  и  фонда  зарплаты;  изучением  пе-
рспективного и текущего планов ресторанного предприятия; технологии формирования, 
продвижения и реализации ресторанного продукта; использования средства труда: оргтех-
ника, правовые, нормативные и учетные документы; функционирования первичные тру-
довые коллективы; освоение профессией индустрии гостеприимства.

Преддипломная практика может проходить на предприятиях ресторанного бизнеса. 
В зависимости от темы выпускной квалификационной работы определяется конкретная 
форма практики: комплексная - для бакалаврского проекта по разработке проектов (ре-
конструкции)  предприятий  общественного  питания,  маркетинговая   и  научно-исследо-
вательская - для бакалаврских работ.  Во время прохождения преддипломной практики 
студенты собирают и анализируют необходимый материал о  производственной,  хозяй-
ственной, экономической  и сервисной деятельности предприятия общественного пита-
ния, учреждения, организации,  внедренных инновациях, что может быть использовано 
при разработке ВКР.

Преддипломная  практика  научно-исследовательской  направленности  проводится 
со  студентами,  проявившими  в  период  обучения  в  университете  исследовательские 
наклонности, с целью подготовки их к решению задач научно-исследовательского харак-
тера, приобретения практического опыта проведения экспериментальных работ при вы-
полнении конкретных научных разработок в области общественного питания, туризма и 
сервиса.

Преддипломная  практика  представляет  собой  исследование  организации  работы 
предприятия общественного питания и технологий производства продукции обществен-
ного питания с использованием методов проектирования, анализа, наблюдения, опроса, 
обработки и интерпретации информации.

В ходе прохождения практики студент может выполнять также индивидуальные 
задания, в том числе научно-исследовательского характера.

Общая трудоемкость преддипломной практики составляет 6 зачетных единиц, 216 
часов.

Преддипломная практика проводится на 4 курсе в 8 семестре продолжительностью 
6 недель для очной формы обучения, на 5 курсе в 9 семестре продолжительностью 6 не-
дель для заочной формы обучения.
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Программой преддипломной практики предусмотрены следующие виды контроля: 
промежуточная аттестация в форме зачета с оценкой в 8 семестре для очной формы обуче-
ния, в 9 семестре для заочной формы обучения, включающая защиту отчета по практике.

Основные навыки и умения, полученные в ходе прохождения преддипломной прак-
тики, должны быть использованы в дальнейшем в процессе государственной итоговой ат-
тестации.

2. Перечень планируемых результатов прохождения практики,  соотнесенные с пла-
нируемыми результатами освоения образовательной программы

№
пп

Индекс 
компе-

тенции, ин-
дикатора их 
достижения

Планируемые результаты обучения
(компетенции, индикатора их достижения)

1. ПК-7

Способен к разработке ресторанного продукта, на основе требований тех-
нологического процесса производства и безопасности в части:
ПК-7.1 – Использует технологии производства ресторанной продукции, 
выбирает технологическое оборудование;
ПК-7.2 – Разрабатывает и внедряет элементы системы ХАССП, исполь-
зует принципы санитарии и гигиены питания для обеспечения безопасно-
сти ресторанной продукции

2. ПК-9

Способен к разработке проектов предприятий ресторанной индустрии в 
части:
ПК-9.1 – Определяет цели и задачи проекта, составляет технико-экономи-
ческое обоснование проектов в ресторанной сфере;
ПК-9.2 – Осуществляет процесс проектирования, расчет и подбор обору-
дования, разрабатывает технологический   проект предприятия ресторан-
ной индустрии.

3. ПК-10

Способен  к  эффективной  организации  снабжения,  производства  и  об-
служивания в сфере ресторанного бизнеса в части:
ПК-10.1  –  Разрабатывает  и  моделирует  бизнес-процессы  производ-
ственно-торговой деятельности предприятий ресторанного бизнеса;
ПК-10.2 -  Осуществляет эффективную организацию продовольственного 
снабжения и операционной (производственной) деятельности предприя-
тий сферы ресторанного бизнеса;
ПК-10.3 - Осуществляет эффективную организацию материально-техни-
ческого снабжения в сфере ресторанного бизнеса.
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3. Место практики в структуре ОПОП: 
3.1 Предшествующие и последующие дисциплины и виды практик

Очная форма – 8 семестр

Н
ом

ер
 с

ем
ес

тр
а

Предшествующие дисциплины и виды практик

Н
ом

ер
 с

ем
ес

тр
а

Последующие дис-
циплины и виды 

практик

1,2 История  России 8 ГИА

7 Философия

1-7 Иностранный язык

1,2 Физическая культура и спорт

1 Право

4 Сервис-дизайн

2 Безопасность жизнедеятельности

1,2 Организационные и технологические основы гости-
ничного и ресторанного дела

2 Менеджмент

1 Стандартизация и управление качеством

2,3 Экономика и предпринимательство

2-4 Информационное обеспечение профессиональной дея-
тельности

3,4 Управление ресурсами и подразделениями предприя-
тий сферы гостеприимства и общественного питания

3 Маркетинг и брендинг в туризме и гостеприимстве

4 Социально-экономическая статистика и статистика 
туризма

7 Инновации в профессиональной деятельности

5,6 Управление проектами в туризме и гостеприимстве

6 Бизнес-планирование на предприятиях туризма и го-
степриимства

5 Правовое обеспечение туризма и гостеприимства

1 Основы ресторанного сервиса
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Н
ом

ер
 с

ем
ес

тр
а

Предшествующие дисциплины и виды практик

Н
ом

ер
 с

ем
ес

тр
а

Последующие дис-
циплины и виды 

практик

1 Технологии деловых коммуникаций в профессиональ-
ной деятельности

2 Материально-техническое и ресурсное обеспечение 
ресторанной деятельности

3-6 Формирование ресторанного продукта

7,8 Разработка бизнес-процессов предприятий ресторан-
ной сферы

6-8 Проектирование предприятий ресторанного и гости-
ничного бизнеса

1-7 Элективные дисциплины по физической культуре и 
спорту

3,4 Система обеспечения безопасности ресторанной 
продукции на основе принципов ХАССП

3,4 Безопасность ресторанной продукции, санитария и 
гигиена питания

5-7 Организация снабжения и оперативное планирование 
на предприятиях ресторанной сферы

5-7 Операционной менеджмент в сфере ресторанной 
продукции

5-8 Технология работы службы питания и напитков 
(F&B)

5-8 Технология обслуживания в сфере ресторанной дея-
тельности

1 Введение в технологию обслуживания

1 Основы российской государственности

3 Проектная деятельность

2 Организация добровольческой (волонтерской) дея-
тельности и взаимодействие с социально ориентиро-
ванными НКО

2,3 Ознакомительная практика

4,5 Проектно-технологическая практика
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Н
ом

ер
 с

ем
ес

тр
а

Предшествующие дисциплины и виды практик

Н
ом

ер
 с

ем
ес

тр
а

Последующие дис-
циплины и виды 

практик

6,7 Организационно-управленческая практика

Заочная форма обучения – 9 семестр

Н
ом

ер
 с

ем
ес

тр
а

Предшествующие дисциплины и виды практик

Н
ом

ер
 с

ем
ес

тр
а

Последующие дис-
циплины и виды 

практик

2,3 История  России 9 ГИА

9 Философия

1-7 Иностранный язык

1,2 Физическая культура и спорт

1 Право

5 Сервис-дизайн

2 Безопасность жизнедеятельности

1,2 Организационные и технологические основы гости-
ничного и ресторанного дела

1 Менеджмент

2 Стандартизация и управление качеством

2,3 Экономика и предпринимательство

2-4 Информационное обеспечение профессиональной дея-
тельности

5,6 Управление ресурсами и подразделениями предприя-
тий сферы гостеприимства и общественного питания

4 Маркетинг и брендинг в туризме и гостеприимстве

4 Социально-экономическая статистика и статистика 
туризма

6 Правовое обеспечение туризма и гостеприимства

8 Инновации в профессиональной деятельности
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РГУТИС
________
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Н
ом

ер
 с

ем
ес

тр
а

Предшествующие дисциплины и виды практик

Н
ом

ер
 с

ем
ес

тр
а

Последующие дис-
циплины и виды 

практик

5,6 Управление проектами в туризме и гостеприимстве

6 Бизнес-планирование на предприятиях туризма и го-
степриимства

3 Основы ресторанного сервиса

1 Технологии деловых коммуникаций в сфере ресторан-
ного бизнеса

4 Материально-техническое и ресурсное обеспечение 
ресторанной деятельности

4-7 Формирование ресторанного продукта

8,9 Разработка бизнес-процессов предприятий ресторан-
ной сферы

7-9 Проектирование предприятий  ресторанного и гости-
ничного бизнеса

6 Элективные дисциплины по физической культуре и 
спорту

4,5 Система обеспечения безопасности ресторанной 
продукции на основе принципов ХАССП

4,5 Безопасность ресторанной продукции, санитария и 
гигиена питания

7-9 Организация снабжения и оперативное планирование 
на предприятиях ресторанной сферы

7-9 Операционный менеджмент в сфере ресторанной дея-
тельности

6-9 Технология работы службы питания и напитков (F&B)

6-9 Технологии обслуживания  в сфере ресторанной дея-
тельности

1 Введение в технологию обслуживания

1 Основы российской государственности

2 Организация добровольческой (волонтерской) дея-
тельности и взаимодействие с социально ориентиро-
ванными НКО
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СМК
РГУТИС
________
Лист 9

© РГУТИС

Н
ом

ер
 с

ем
ес

тр
а

Предшествующие дисциплины и виды практик

Н
ом

ер
 с

ем
ес

тр
а

Последующие дис-
циплины и виды 

практик

3 Начальная военная и медико-санитарная подготовка

3 Основы военной подготовки

3 Проектная деятельность

9 Истрия религий России

3 Ознакомительная практика

6 Проектно-технологическая практика

8 Организационно-управленческая практика

4. Трудоемкость практики
Практика проводится в форме контактной работы

Номер курса Номер семестра Объем в зачет-
ных единицах

Продолжительность практики

В академических часах, в том 
числе практическая подготовка

4 (очная 
форма обуче-
ния)

8 6 216 ак.ч., в том числе практиче-
ская подготовка – 212 часов

5 (заочная 
форма обуче-
ния)

9 6 216 ак.ч., в том числе практиче-
ская подготовка – 212 часов
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СМК
РГУТИС
________
Лист 10
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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

Н
ом

ер
 н

ед
ел

и 
се

м
ес

тр
а

Наименование раздела прак-
тики

Наименование закрепляемых навыков/ви-
дов деятельности

Количество академических часов, отводимых на 
каждый вид работ, и формы их выполнения

Количество 
академических 

часов всего

Под руководством преподавате-
ля/руководителя от предприятия

33/8-9 Теоретическое обоснование 
исследования

Обобщение результатов исследо-
вательской работы за период обучения. 
Уточнение плана ВКР

12 Под руководством преподавате-
ля/руководителя от предприятия

Подбор дополнительного материала, его 
анализ и обобщение

33 Под руководством преподавате-
ля/руководителя от предприятия

Оценка и критический анализ собранного 
теоретического материала  и проведённой 
работы

23 Под руководством преподавате-
ля/руководителя от предприятия

Написание теоретической части работы 6 Под руководством преподавате-
ля

74

34/10 Анализ объекта исследования Обобщение собранного  аналитического и 
экспериментального материала

23 Под руководством преподавате-
ля/руководителя от предприятия
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РГУТИС
________
Лист 11
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Н
ом

ер
 н

ед
ел

и 
се

м
ес

тр
а

Наименование раздела прак-
тики

Наименование закрепляемых навыков/ви-
дов деятельности

Количество академических часов, отводимых на 
каждый вид работ, и формы их выполнения

Количество 
академических 

часов всего

Под руководством преподавате-
ля/руководителя от предприятия

Анализ материала согласно индивидуаль-
ному заданию

36 Под руководством преподавате-
ля/руководителя от предприятия

Написание аналитической части работы 33 Под руководством преподавате-
ля

92

36/11
Научно-практические разра-
ботки

Формирование перечня рекомендаций тео-
ретического и научно-практического ха-
рактера

38 Под руководством преподавате-
ля/руководителя от предприятия

Подготовка  отчета по преддипломной 
практике

10 Под руководством преподавате-
ля/руководителя от предприятия

Защита отчета по производственной (пред-
дипломной практики)

2 Под руководством преподавате-
ля

50

итого 216
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РГУТИС
________
Лист 12
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5.2. Содержание заданий и форм отчетности по разделам практики

5.2.1 Наименование раздела практики           Теоретическое обоснование исследования

Наименование закрепляемых 
навыков/видов деятельности Задание

К
ол

ич
ес

тв
о 

 ч
ас

ов
, 

от
во

ди
м

ы
х

на
 в

ы
по

лн
ен

ие
 з

а- Формы отчетности и содержание отчетных мероприятий

Ф
ор

м
а 

ко
нт

ро
-

ля
 (

п/
у)

В
ид

 к
он

тр
ол

ь-
но

го
 м

ер
оп

ри
я- Требования к отчетным материалам по практике

Требования к содержанию отчет-
ных материалов

Сроки предо-
ставления от-

четных матери-
алов

Обобщение результатов ис-
следовательской работы за 
период обучения. Уточнение 
плана ВКР

обобщение общих практик и опыта 
по реализации предмета исследова-
ния в ВКР

3

У

С
об

ес
ед

ов
ан

ие

1. Обобщение материала по теме 
ВКР (обзор литературы, статисти-

ческих и нормативно-правовых 
материалов).

2. Обобщение собранных сведе-
ний и определение теоретических 
основ реализации предмета иссле-
дования в мировой теории и прак-

тике.
3. План ВКР

конец первой 
недели прак-

тики

определение нормативно-правовой 
и статистической базы, необхо-
димой для углубления исследова-
ния

3

формирование аналитической 
справки по результатам собранного 
материала

3

формирование итогового варианта 
плана ВКР 3

12
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Наименование закрепляемых 
навыков/видов деятельности Задание

К
ол

ич
ес

тв
о 

 ч
ас

ов
, 

от
во

ди
м

ы
х

на
 в

ы
по

лн
ен

ие
 з

а- Формы отчетности и содержание отчетных мероприятий

Ф
ор

м
а 

ко
нт

ро
-

ля
 (

п/
у)

В
ид

 к
он

тр
ол

ь-
но

го
 м

ер
оп

ри
я- Требования к отчетным материалам по практике

Требования к содержанию отчет-
ных материалов

Сроки предо-
ставления от-

четных матери-
алов

Подбор дополнительного 
материала, его анализ и 
обобщение

работа с литературой 23

У

С
об

ес
ед

ов
а-

ни
е

1. Обобщение дополнительного 
материала по теме ВКР

2. Развернутая структура теорети-
ческой части ВКР

конец второй 
недели прак-

тики

расписать подробно результаты 
собранного материала по па-
раграфам первой теоретической 
главы

10

33

Оценка и критический анализ 
собранного теоретического 
материала  и проведённой 
работы

составить обобщённое заключение 
по результатам собранного матери-
ала

13

у

С
об

ес
ед

ов
ан

ие

1. Представить выводы по теоре-
тической части исследования на 
основе собранного материала в 
процессе практики. Выделить 

ключевые моменты.
2. Представить тезисы выступле-
нии на конференции аспирантов, 

молодых ученых

конец второй 
недели прак-

тики
на основе обобщённого материала 
сформировать тезис доклада на 
конференцию 10

23
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________
Лист 14
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Наименование закрепляемых 
навыков/видов деятельности Задание

К
ол

ич
ес

тв
о 

 ч
ас

ов
, 

от
во

ди
м

ы
х

на
 в

ы
по

лн
ен

ие
 з

а- Формы отчетности и содержание отчетных мероприятий

Ф
ор

м
а 

ко
нт

ро
-

ля
 (

п/
у)

В
ид

 к
он

тр
ол

ь-
но

го
 м

ер
оп

ри
я- Требования к отчетным материалам по практике

Требования к содержанию отчет-
ных материалов

Сроки предо-
ставления от-

четных матери-
алов

Написание теоретической 
части работы

Сформировать параграфы первой 
(теоретической) главы бакалавр-
ской работы)

6 П

С
об

е-
се

до
-

Текст теоретической части работы
конец второй 
недели прак-

тики

Всего по разделу 74
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________
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5.2.2 Наименование раздела практики            Анализ объекта исследования

Наименование закрепляемых 
навыков/видов выполняемых 

работ
Задание

К
ол

ич
ес

тв
о 

 ч
ас

ов
, о

тв
о-

ди
м

ы
х

на
 в

ы
по

лн
ен

ие
 з

ад
ан

ия Формы текущего контроля и содержание отчетных мероприя-
тий

Ф
ор

м
а 

ко
нт

ро
ля

 
(п

/у
)

В
ид

 к
он

тр
ол

ьн
ог

о 
м

ер
оп

ри
ят

ия

Требования к отчетным материалам по практике

Требования к содержанию отчет-
ных материалов

Сроки предо-
ставления от-
четных мате-

риалов

Обобщение собранного  ана-
литического и эксперимен-
тального материала

сбор дополнительной / актуализа-
ция аналитической  информации по 
предмету исследования

13

у

С
об

ес
ед

ов
а-

ни
е

. Обобщение дополнительного 
материала по теме ВКР конец третей 

недели прак-
тикиОбобщение полученной  информа-

ции по предмету исследования
10

Анализ материала согласно 
индивидуальному заданию

-

36 у

С
об

е-
се

до
ва

- 1.Выводы по аналитической части 
исследования

2. Развернутая структура аналити-
ческой части ВКР

конец третей 
недели прак-

тики

Написание аналитической 
части работы

-

33 п

С
об

е-
се

до
ва

- Текст аналитической части ВКР конец третей 
недели прак-

тики

Всего по разделу 92
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5.2.3 Наименование раздела практики                   Научно-практические разработки

Наименование закрепляемых 
навыков/видов деятельности Задание

К
ол

ич
ес

тв
о 

 ч
ас

ов
, 

от
во

ди
м

ы
х

на
 в

ы
по

лн
ен

ие
 з

ад
а- Формы отчетности и содержание отчетных мероприятий

Ф
ор

м
а 

ко
нт

ро
ля

 
(п

/у
)

В
ид

 к
он

тр
ол

ь-
но

го
 м

ер
оп

ри
ят

ия Требования к отчетным материалам по практи-
ке

Требования к содержанию от-
четных материалов

Сроки предо-
ставления от-

четных матери-
алов

Формирование перечня ре-
комендаций теоретического и 
научно-практического харак-
тера

На основе результатов теоретиче-
ского и аналитического этапов ис-
следования сформулировать пере-
чень научно-методических и прак-
тических рекомендаций по предме-
ту и объекту исследования

38 у

С
об

ес
ед

ов
ан

ие Перечень рекомендаций на-
учно-методического и практи-

ческого характера
конец чет-

вертой неде-
ли практики

Подготовка отчета по пред-
дипломной практике

Сформировать отчет по пред-
дипломной практике.
Защита отчета по производствен-
ной (преддипломной практики)

10

2
п

О
тч

ет
 в

 э
ле

кт
ро

н-
но

й 
и 

пи
сь

м
ен

но
й 

ф
ор

м
е

1. Текст теоретической части 
ВКР

2. Текст аналитической части 
ВКР

3. Перечень рекомендаций на-
учно-методического и практи-

ческого характера

конец чет-
вертой неде-
ли практики

Всего по разделу 50

Итого 216
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6.  Фонд  оценочных  средств  для  проведения  промежуточной  аттестации обу-
чающихся по практике 

6.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освое-
ния образовательной программы 

№
п
п

Инде
кс 

компе
-

тенци
и, ин-
дика-
тора 
их 
до-

стиже
ния

Содержание 
компетенции

(индикатора их 
достижения)

Раздел  
практики, 
обеспе-
чивающий 
этапы 
формиро-
вания 
компе-
тенции 
(индикато-
ра их до-
стижения)

В результате прохождения раздела практики, 
обеспечивающего формирование компетенции 

(индикатора их достижения) обучающийся 
должен:

знать уметь владеть

1 ПК-7

Способен к 
разработке ре-
сторанного 
продукта, на 
основе требо-
ваний техно-
логического 
процесса 
производства и 
безопасности в 
части:
ПК-7.1 – Ис-
пользует техно-
логии произ-
водства ресто-
ранной 
продукции, вы-
бирает техно-
логическое 
оборудование;
ПК-7.2 – Разра-
батывает и 
внедряет 
элементы си-
стемы ХАССП, 
использует 
принципы са-
нитарии и гиги-
ены питания 

Сбор све-
дений по 
предмету 
исследова-
ния
Научно-
техниче-
ские разра-
ботки

особенности 
организации 
функции 
планирова-
ния в ресто-
ранной дея-
тельности

составлять пла-
ны и выделять 
оценку ключе-
вых парамет-
ров

навыками 
проведения 
оценки в 
структуре 
построенных 
планов
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для обеспече-
ния безопасно-
сти ресторан-
ной продукции.

2
2

ПК-9

Способен к 
разработке 
проектов 
предприятий 
ресторанной 
индустрии в 
части:
ПК-9.1 – Опре-
деляет цели и 
задачи проекта, 
составляет тех-
нико-экономи-
ческое обосно-
вание проектов 
в ресторанной 
сфере;
ПК-9.2 – Осу-
ществляет 
процесс проек-
тирования, 
расчет и под-
бор оборудова-
ния, разрабаты-
вает технологи-
ческий   проект 
предприятия 
ресторанной 
индустрии.

Анализ 
объекта 
исследова-
ния

Приемы и 
методы 
проектирова-
ния предпри-
ятий обще-
ственного 
питания

осуществлять 
поиск, выбор и 
использование 
информации в 
области проек-
тирования 
предприятий 
питания; 
составлять тех-
ническое зада-
ние на проекти-
рование 
предприятия 
питания; 
проверять пра-
вильность 
подготовки 
технологиче-
ского проекта, 
выполненного 
проектной 
организацией, 
читать чертежи 
(экспликацию 
помещений, 
план 
расстановки 
технологиче-
ского оборудо-
вания, план 
монтажной 
привязки тех-
нологического 
оборудования, 
объемное изоб-
ражение произ-
водственных 
цехов)

Навыками 
расчета и 
проектирова-
ния склад-
ской группы, 
производ-
ственных и 
торговых 
помещений 
предприятий 
питания, ана-
лиза соответ-
ствия плани-
ровочных 
решений 
требованиям 
СНиП, Сан-
ПиН, прави-
лам проекти-
рования 
предприятий 
питания

3
ПК-1

0

Способен к 
эффективной 
организации 
снабжения, 
производства и 
обслуживания 

Сбор све-
дений по 
предмету 
исследова-
ния

особенности 
организации 
функции 
контроля в 
деятельно-

организовывать 
систему 
контроля за 
функциональ-
ными процес-

навыками 
проведения 
контрольных 
мероприятий 
в деятельно-
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в сфере ресто-
ранного бизне-
са в части:
ПК-10.1 – Раз-
рабатывает и 
моделирует 
бизнес-процес-
сы производ-
ственно-
торговой дея-
тельности 
предприятий 
ресторанного 
бизнеса;
ПК-10.2 - Осу-
ществляет 
эффективную 
организацию 
продовольстве
нного снабже-
ния и операци-
онной (произ-
водственной) 
деятельности 
предприятий 
сферы ресто-
ранного бизне-
са;
ПК-10.3 - Осу-
ществляет 
эффективную 
организацию 
материально-
технического 
снабжения в 
сфере ресто-
ранного бизне-
са.

сти ресто-
ранов;

сами ресто-
ранов

сти ресто-
ранов
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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 те-
кущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся по образо-
вательным программам высшего образования – программам бакалавриата, программам 
магистратуры,  реализуемым  по  федеральным  государственным  образовательным 
стандартам в ФГБОУ ВО «РГУТИС».

6.3. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки 
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы 
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы. 

Н
ом

ер
 с

ем
ес

тр
а

(о
чн

ая
/з

ао
чн

ая
 ф

ор
м

а) Раздел 
практики, 
обеспе-

чивающий 
формирова-
ние компе-
тенции (или 

ее части)

Вид и содержание контрольного 
задания

Требования к выполне-
нию контрольного зада-

ния и срокам сдачи

8/9

Теоретиче-
ское обосно-
вание иссле-

дования

Обобщение результатов исследо-
вательской работы за период 

обучения. Уточнение плана ВКР.
Подбор дополнительного матери-

ала, его анализ и обобщение.
Оценка и критический анализ со-
бранного теоретического матери-

ала  и проведённой работы.
Написание теоретической части 

работы

Текст теоретической 
части ВКР

8/9

Анализ 
объекта ис-
следования

Обобщение собранного  аналити-
ческого материала

Анализ  материала согласно ин-
дивидуальному заданию

Написание аналитической части 
работы

Текст аналитической 
части ВКР

8/9

Научно-прак-
тические раз-

работки

Формирование перечня ре-
комендаций теоретического и на-

учно-практического характера
Подготовка  отчета по пред-

дипломной практике

Отчет по пред-
дипломной практике, 

включающий:
1.Текст теоретической 

части ВКР
2. Текст аналитической 

части ВКР
3. Перечень рекоменда-
ций научно-методиче-
ского и практического 

характера
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6.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, уме-
ний, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирова-
ния компетенций.

Для оценки учебных достижений обучающихся используется балльная техно-
логия,  которая  основана  на  единых  требованиях  к  студентам,  предполагающих  в 
процессе  производственной  практики  прохождение  фиксированного  количества  ме-
роприятий текущего контроля успеваемости.

Балльная технология оценки успеваемости студентов базируется на следующих 
принципах:

реализации компетентностного подхода к результатам обучения в образователь-
ном процессе;

индивидуализации обучения;
модульном принципе структурирования учебного процесса;
вариативности форм контроля и гибкой модели оценивания успеваемости сту-

дентов;
открытости процедур контроля и результатов оценки текущей успеваемости сту-

дентов;
единства  требований,  предъявляемых  к  работе  студентов  в  ходе  освоения 

программы дисциплины;
строгом соблюдении исполнительской дисциплины всеми участниками образо-

вательного процесса.
Балльная система предназначена для повышения мотивации производственной и 

учебной деятельности студентов, для объективности и достоверности оценки уровня их 
подготовки  и  используется  в  качестве  одного  из  элементов  управления  учебным 
процессом  в  университете.  Получение  баллов  позволяет  студентам  четко  понимать 
механизм формирования оценки по практике, что исключит конфликтные ситуации при 
получении итоговой оценки; осознавать необходимость систематической и регулярной 
работы; стимулировать саморазвитие и самообразование.

7. Информационно-коммуникационное обеспечение проведения практики

7.1. Перечень учебной литературы и ресурсов информационно-телекоммуникаци-
онной сети «Интернет».
1. Технология и организация ресторанного бизнеса и питания туристов: учебник / С.А. 
Быстров. — Москва: НИЦ ИНФРА-М, 2023. — 536 с. — (Высшее образование: Бака-
лавриат).  –  ЭБС  Znanium.com Режим  доступа:  https://znanium.ru/catalog/document?
id=437102
2. Сервисная деятельность: учебник / Г.А. Резник, А.И. Маскаева, Ю.С. Пономаренко. 
—  Москва:  ИНФРА-М,  2024.  —  202  с.  —  (Высшее  образование:  Бакалавриат).  — 
Режим доступа: https://znanium.ru/catalog/document?id=444623
3.  Экономика предприятия общественного питания:  учебник для бакалавров /  А.  М. 
Фридман. — 2-е изд., стер. — Москва: Издательско-торговая корпорация «Дашков и 
К°», 2023. - 462 с. - Режим доступа https://znanium.ru/catalog/document?id=432273
4. Маркетинг в общественном питании: учебник / Е.С. Григорян, Г.Т. Пиканина, Е.А. 
Соколова. — Москва: ИНФРА-М, 2024. — 352 с. — (Высшее образование: Бакалаври-
ат). — Режим доступа: https://znanium.ru/catalog/document?id=435172 

https://znanium.ru/catalog/document?id=435172
https://znanium.ru/catalog/document?id=432273
https://znanium.ru/catalog/document?id=444623
https://znanium.ru/catalog/document?id=437102
https://znanium.ru/catalog/document?id=437102
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5.  Современные  формы  обслуживания  в  ресторанном  бизнесе:  Учебное  пособие/
Т.А.Джум, Г.М.Зайко - М.: Магистр, НИЦ ИНФРА-М, 2024. - 528 с.: - (Бакалавриат). -  
Режим доступа: https://znanium.ru/catalog/document?id=437440
6.  Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного пита-
ния: Учебное пособие / Г.М. Зайко, Т.А. Джум. - Москва: Магистр: НИЦ ИНФРА-М, 
2021. - 560 с. - Режим доступа https://znanium.ru/catalog/document?id=387355
7. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного пита-
ния: учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, Т. Р. Любецкая; под ред. проф. А. Т. Ва-
сюковой.  — 3-е  изд.  — Москва:  Издательско-торговая  корпорация  «Дашков  и  К°», 
2022. - 416 с. Режим доступа: https://znanium.ru/catalog/document?id=431694
8. Технология продукции общественного питания: учебник / под ред. А.С. Ратушного. 
— 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2025. — 241 с. — (Высшее образо-
вание).  -  ISBN  978-5-16-021035-3.  -  Текст:  электронный.  -  URL: 
https://znanium.ru/catalog/product/2208733 . – Режим доступа: по подписке.
9. Технология продукции общественного питания: учебник для бакалавров / А. Т. Ва-
сюкова, А. А. Славянский, Д. А. Куликов. — 2-е изд. — Москва: Издательско-торговая 
корпорация  «Дашков  и  К°»,  2023.  -  496  с. -  Режим  доступа: 
https://znanium.ru/catalog/document?id=432089
10. Деловые коммуникации: учебник для бакалавров / Э. М. Лисс, А. С. Ковальчук. - 2-
е  изд.  -  Москва:  Дашков  и  К,  2023.  -  343  с.  - Режим  доступа: 
https://znanium.ru/catalog/document?id=431506
11. Проектирование предприятий общественного питания: практикум / А. Т. Васюкова. 
- Москва: Дашков и К, 2020. - 144 с. - ISBN 978-5-394-00699-9. - Текст: электронный. -  
URL: Режим доступа: https://znanium.ru/catalog/document?id=431813
12.  Экономика и организация производства : учебное пособие / под ред. Ю. И. Трещев-
ского, Ю. В. Вертаковой, Л. П. Пидоймо ; рук. авт. кол. Ю. В. Вертакова. — Москва : 
ИНФРА-М, 2025. — 381 с. + Доп. материалы [Электронный ресурс]. — (Высшее обра-
зование).  -  ISBN  978-5-16-020757-5.  -  Текст  :  электронный.  -  URL: 
https://znanium.ru/catalog/product/2192239 . – Режим доступа: по подписке.

7.2  Перечень  информационных  технологий,  используемых  при  проведении  прак-
тики, включая перечень программного обеспечения и информационных справочных 
систем

В зависимости от характера выполняемой работы обучающийся должен исполь-
зовать научно-исследовательские и научно-производственные технологии, связанные с 
поиском  и  обработкой  источников  («Консультант  Плюс»,  «Гарант»),  а  также  узко-
специализированные информационно-правовые системы.

Возможно обращение, в частности, к следующим информационным ресурсам:
- портал про гостиничный бизнес http://prohotel.ru/
- сообщество профессионалов гостиничного бизнеса http://www.frontdesk.ru/
Обучающимся  могут  быть  использованы  информационные  ресурсы  научных 

учреждений, таких как: 
- Государственное учреждение при Президенте Российской Федерации «Иссле-

довательский центр частного права» http://www.privlaw.ru/
- Материалы Научной электронной библиотеки E-library (информационно-спра-

вочная система): Режим доступа: http://www.e-library.ru/
-  Институт  научной  информации  по  общественным  наукам  РАН 

http://www.inion.ru/

http://www.e-library.ru/
http://www.inion.ru/
http://www.privlaw.ru/
http://www.frontdesk.ru/
http://prohotel.ru/
https://znanium.ru/catalog/product/2192239
https://znanium.ru/catalog/document?id=431813
https://znanium.ru/catalog/document?id=431506
https://znanium.ru/catalog/document?id=432089
https://znanium.ru/catalog/product/2208733
https://znanium.ru/catalog/document?id=431694
https://znanium.ru/catalog/document?id=387355
https://znanium.ru/catalog/document?id=437440
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-  Российская книжная палата и Российская государственная библиотека (РГБ) 
(информационно-справочная система): Режим доступа: https://www.rsl.ru/ru/rkp/

- MS Office версии не ниже 2007
-  Автоматизированные  системы  управления  средством  размещения,  исполь-

зуемые организацией - базой практики.

8. Материально-техническая база, необходимая для проведения практики:

Вид учебных занятий по 
дисциплине

Наименование оборудованных учебных кабинетов, объектов 
для проведения практических занятий с перечнем основного 

оборудования

Практика
Учебная аудитория, специализированная учебная мебель
ТСО: Видеопроекционное оборудование

Автоматизированные рабочие места студентов
Групповые и индивиду-
альные  консультации, 
текущий  контроль, 
промежуточная  аттеста-
ция

Учебная аудитория, специализированная учебная мебель
ТСО: Видеопроекционное оборудование
Автоматизированные рабочие места студентов
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