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1 Цели практики  

Целями преддипломной практики являются: углубление, систематизация 

и закрепление теоретических знаний, полученных при изучении дисциплин 

профессионального цикла; ознакомление с опытом работы ресторанных 

предприятий; изучение основных видов профессиональной деятельности: 

проектной; производственно-технологической; организационно-

управленческой; сервисной; научно-исследовательской; приобретение 

практических навыков и компетенций, а также опыта самостоятельной 

профессиональной деятельности бакалавра по направлению подготовки 

43.03.03 –  «Гостиничное дело» профиль «Ресторанная деятельность», сбор 

материалов для выпускной квалификационной работы (ВКР).  

 

2 Задачи практики  

Преддипломная практика направлена на решение следующих задач:  

 Изучить: 

         - организацию, управление, планирование и учет на предприятии, 

его взаимодействие с партнерами; используемые инновации; 

         - особенности проектирования и реализации ресторанного 

продукта с использованием информационных и коммуникативных 

технологий; 

         - работу трудового коллектива предприятия, должностные 

обязанности основных категорий работников, виды принимаемых 

управленческих решений; 

         - процесс обслуживания потребителя, принципы и приемы 

эффективного общения с потребителями ресторанного продукта; 

         - способы нахождения, анализа и обработки научно-технической 

информации в области ресторанной деятельности с использованием 

информационно-коммуникационных технологий, используемые на 

предприятии. 
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        Освоить: 

       - методы проектирования и реализации ресторанного продукта с 

использованием информационных и коммуникативных технологий; 

       - работу в трудовом коллективе предприятия, способы организации 

работы исполнителей, принятия управленческих решений; 

      - технологию обслуживания потребителя, приемы эффективного 

общения с потребителями ресторанного продукта; 

      - способы нахождения, анализа и обработки научно-технической 

информации в области ресторанной деятельности с использованием 

информационно-коммуникационных технологий, используемые на 

предприятии. 

Выполнить: 

- индивидуальное задание по подготовке к написанию ВКР (сбор 

материалов, составление библиографического списка и развернутого плана 

работы). 

 

3 Место практики в структуре ООП подготовки бакалавра  

Преддипломная практика (Б2.П2) базируется на освоении дисциплин, 

изученных в 7-м и 8-м семестрах, учебно-ознакомительной, 

производственной, учебно–теоретической практиках, сформированных в 

процессе их реализации общекультурных и профессиональных 

компетенциях. 

Преддипломной практике предшествуют дисциплины: «Гостиничный 

менеджмент», «Маркетинг гостиничного предприятия», «Профессиональная 

деятельность в сфере туризма и гостеприимства» и др.   

 

4 Место и время проведения практики  

Места проведения преддипломной практики – коммерческие и 

некоммерческие организации сферы туризма любой формы собственности, 

их структурные подразделения, а также органы государственной и 
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муниципальной власти (структурные подразделения администраций 

различного уровня управления, деятельность которых связана с туризмом); 

лаборатория кафедры (для иностранных студентов).  

Практика осуществляется на основе договоров о базах практики между 

Академией и организацией. Места для практики, исходя из условий ее 

прохождения группами студентов, подбираются в организациях, 

расположенных в г. Кургане и Курганской области. При наличии 

мотивированных аргументов допускается проведение практики в других 

субъектах Российской Федерации.  

Последовательность реализации преддипломной практики проводится в 

соответствии с рабочими учебными планами.  

 

5 Компетенции обучающегося, формируемые в результате 

прохождения практики 

    В результате прохождения преддипломной практики студент должен 

приобрести следующие общекультурные и профессиональные 

компетенции  

по видам профессиональной деятельности:  

готовностью к применению современных технологий для формирования 

и предоставления гостиничного продукта, соответствующего требованиям 

потребителей (ПК-1); 

готовностью к разработке и предоставлению гостиничного продукта, в 

том числе в соответствии с требованиями потребителя, на основе новейших 

информационных ж коммуникационных технологий (ПК-2); 

организационно-управленческая деятельность: 

владением навыками определения и анализа затрат гостиничного 

предприятия и других средств размещения (ПК-3); 
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готовностью анализировать результаты деятельности функциональных 

подразделений гостиниц и других средств размещения, уровень 

обслуживания потребителей, делать соответствующие выводы (ПК-4); 

способностью контролировать выполнение технологических процессов 

и должностных инструкций в гостиничной деятельности, готовностю к 

организации работ по подтверждению соответствия системе классификации 

гостиниц и других средств размещения (ПК-5); 

сервисная деятельность: 

готовностью к сервисной деятельности в соответствии с этнокультурными, 

историческими и религиозными традициями, к выявлению потребностей 

потребителя, формированию гостиничного продукта, развитию клиентурных 

отношений (ПК-6); 

готовностью применять современные технологии гостиничной 

деятельности в работе с потребителем (ПК-7); 

готовностью использовать оптимальные технологические процессы в 

гостиничной деятельности, в том числе в соответствии с требованиями 

потребителя (ПК-8); 

проектная деятельность: 

готовностью к освоению теоретических основ проектирования 

функциональных процессов гостиниц и других средств размещения на 

основе применения современных технологий и методов проектирования 

(ПК-12); 

готовностью самостоятельно находить и использовать различные 

источники информации для осуществления проектной деятельности и 

формирования гостиничного продукта в соответствии с требованиями 

потребителя (ПК-13); 

готовностью к организации и выполнению проектов в гостиничной 

деятельности (ПК-14). 
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Уровень освоения компетенций в разрезе «знать, уметь, владеть», 

сформированных в период прохождения преддипломной практики, 

отмечается руководителем практики от предприятия в специальном 

вкладыше к дневнику практики. В этом же документе записывается 

индивидуальное задание для студента, выданное руководителем практики от 

кафедры и консультантами по разделам «экономическая часть».  

 

  6 Структура и содержание преддипломной практики  

  

6. Структура практики и содержание ее этапов  

 

№ 

п/п 
Разделы (этапы) практики 

Виды производственной работы, на 

практике включая самостоятельную 

работу студентов и трудоемкость 

 

Формы 

текущего 

контроля 

1 Подготовительный  

Выдача индивидуальных заданий. 

Ознакомление с требованиями к 

оформлению отчета по практике, 

порядком его защиты. 

Консультация по организационным 

вопросам.  

 

УО 

2 Производственный 

Производственный инструктаж по 

технике безопасности на рабочем 

месте. 

Изучение организации, управления, 

планирования и учета на 

предприятии, его взаимодействия с 

партнерами; используемых 

инноваций. 

Изучение особенностей и методов 

проектирования и реализации 

ресторанного продукта с 

использованием информационных и 

коммуникативных технологий. 

Изучение работы трудового 

коллектива предприятия, 

должностных обязанностей основных 

категорий работников, видов 

принимаемых управленческих 

решений. 

Исследование процесса обслуживания 

потребителя, принципов и приемов 

ПП 
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эффективного общения с 

потребителями ресторанного 

продукта. 

Изучение способов нахождения, 

анализа и обработки научно-

технической информации в области 

ресторанной деятельности с 

использованием информационно-

коммуникационных технологий, 

используемых на предприятии. 

Сбор данных по теме выпускной 

квалификационной работы. 

Выполнение производственных 

заданий по заданию руководителя 

практики от предприятия. 

 

3 
Обработка и анализ полученной 

информации 

Составить схемы производственной и 

организационной структур 

управления предприятием.          

Описать систему и методы 

планирования, привести примеры 

расчета планируемых показателей.  

Описать систему учета на 

предприятии, привести примеры.  

Дать характеристику учетной 

политики предприятия.  

Перечислить партнеров предприятия 

и описать способы взаимодействия с 

ними. 

Составить перечень используемых на 

предприятии инноваций и/или дать 

свои предложения. 

Описать методы проектирования и 

реализации ресторанного продукта с 

использованием информационных и 

коммуникативных технологий. 

Дать характеристику работы в 

трудовом коллективе предприятия, 

способов организации работы 

исполнителей. 

Описать должностные обязанности 

основных категорий работников. 

Перечислить виды принимаемых 

управленческих решений. 

Составить технологическую схему 

обслуживания потребителя. 

Описать приемы эффективного 

общения с потребителями 

ресторанного продукта.     

Назвать информационно-

коммуникационные технологии, 

используемые на предприятии для 

ПК 
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Формы и методы текущего контроля: 

ПП – практическая проверка; 

Т – тестирование; 

УО – устный опрос; 

ПК – письменный контроль. 

7 Структура отчета по преддипломной практике 

Итоги работы студента по практике оформляются в виде отчѐта. Отчет 

по преддипломной практике должен содержать следующие структурные 

составляющие: 

- титульный лист (Приложение 1); 

- содержание; 

- введение 1-2 с.; 

- основная часть – 10-15 с.; 

- заключение – 1-2с. 

- список использованных источников - в основном первичную и 

нормативно-правовую документацию объекта исследования; 

- приложения. 

Отчет по преддипломной практике оформляется и сдается руководителю 

нахождения, анализа и обработки 

научно-технической информации в 

области гостиничной/ресторанной 

деятельности. 

Описать способы нахождения, 

анализа и обработки научно-

технической информации в области 

ресторанной деятельности с 

использованием информационно-

коммуникационных технологий, 

используемые на предприятии. 

 

4 

Работа над выполнением 

индивидуального задания, в том 

числе по разделам 

«экономическая часть»,  

Формулируется руководителем ВКР и 

консультантами в специальном 

вкладыше к дневнику практики. 

 

ПК 

5 Подготовка отчета по практике 
 

 

ПК 



11 
 

в печатном и электронном вариантах. Электронный вариант отчета 

оформляется в одном файле формата MS Word. 

 

8 Научно-исследовательские и научно-производственные 

технологии, используемые на практике 

В ходе преддипломной практики бакалавры осуществляют сбор и 

обработку методической, статистической, научной и др. информации по теме 

индивидуального задания, которое определяет кафедра. 

Цель задания: закрепить навыки практической и исследовательской 

работы путем сбора и анализа практического материала, и разработкой 

конкретных направлений совершенствования исследуемой темы.  

Студентам, направляемым на преддипломную практику, 

индивидуальное задание выдается, как правило, в целях анализа 

практического материала (оценка темпов развития, эффективности бизнес- 

процессов и систем, состав и структура, сравнение и разработка методов 

оценки и т.д.) и выявления резервов улучшения исследуемой проблемы в 

соответствии с темой бакалаврской выпускной квалификационной работы. 

Такая работа помогает расширить задачи практики, выработать у 

студента инициативность, самостоятельность, ответственность, навыки 

исследовательской деятельности, навыки анализа и планирования 

дальнейшего развития проблемы исследования, разработке мероприятий по 

совершенствованию исследуемой проблемы и оценке эффективности 

предложенных направлений. Характер, вид индивидуального задания 

определяет руководитель практики от кафедры по согласованию с 

руководителем бакалаврской квалификационной работы. 

 

9 Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы 

студентов на практике 

Для успешного решения задач практики студент должен 

руководствоваться настоящими методическими указаниями, обращаться к 
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материалу учебных дисциплин, рекомендуемой литературе. Задание на 

практику выполняется студентом самостоятельно. Текущий контроль хода 

выполнения задания на практику руководитель практики проверяет в ходе 

консультаций, график которых утверждается кафедрой и доводится до 

сведения студентов. Студент должен посещать консультации в обязательном 

порядке. Задание на практику состоит из совокупности отдельных заданий, 

выполнение которых обеспечивает достижение задач практики. 

 

10 Формы промежуточной аттестации (по итогам практики) 

Требования к отчетности о прохождении практики. 

По окончании практики студент-практикант составляет письменный 

отчет и сдает его вместе с электронной версией руководителю практики от 

АТиСО, одновременно с календарным планом, дневником и отзывом, 

подписанными руководителем практики от организации. 

В соответствии с графиком учебного процесса студент проходит 

аттестацию по практике с защитой отчета комиссии, назначенной 

заведующим кафедрой. В состав комиссии входят руководитель практики от 

филиала и другие преподаватели кафедры. 

Критерии оценки: 

 - оценка «отлично» – выставляется студенту, если он своевременно 

продемонстрировал полностью сформированные профессиональные 

компетенции (ПК-1 – ПК-8, ПК-12, ПК-13, ПК-14), своевременно в 

установленные сроки представил на кафедру оформленные в соответствии с 

требованиями отзыв руководителя, дневник по практике, отчет о 

прохождении практики; имеет отличную характеристику (отзыв) от 

руководителя предприятия – базы практики; изложил в отчете в полном 

объеме вопросы по всем разделам практики; во время защиты отчета 

правильно ответил на все вопросы руководителя практики от вуза;  

 - оценка «хорошо» – выставляется студенту, если он 

продемонстрировал полностью сформированные профессиональные 



13 
 

компетенции (ПК-1 – ПК-8, ПК-12, ПК-13, ПК-14), своевременно в 

установленные сроки представил на кафедру отзыв, дневник, отчет о 

прохождении практики; имеет отличную характеристику (отзыв) от 

руководителя предприятия – базы практики; в отчете в полном объеме 

осветил вопросы по разделам практики; но получил незначительные 

замечания по оформлению отчетных документов по практике или во время 

защиты отчета ответил не на все вопросы руководителя практики от вуза;  

 - оценка «удовлетворительно» – выставляется студенту, если он 

продемонстрировал в основном сформированные профессиональные 

компетенции (ПК-1 – ПК-8, ПК-12, ПК-13, ПК-14); своевременно в 

установленные сроки представил на кафедру отзыв, дневник, отчет о 

прохождении практики; но получил существенные замечания по 

оформлению отчетных документов по практике или в отчете не в полном 

объеме осветил вопросы по разделам практики; или во время защиты отчета 

ответил не на все вопросы руководителя практики от вуза;  

- оценка «неудовлетворительно» – выставляется студенту, если он 

продемонстрировал частично сформированные профессиональные 

компетенции (ПК-1 – ПК-8, ПК-12, ПК-13, ПК-14), систематически 

отсутствовал на закрепленном рабочем месте базы практики или не 

выполнил программу практики, или получил отрицательный отзыв о работе, 

или ответил неверно на вопросы преподавателя при защите отчета.Оценка по 

практике приравнивается к оценкам по практическому обучению, и 

учитывается при подведении итогов общей успеваемости студентов. Отчет 

должен содержать сведения о конкретно выполненной студентом работе в 

период практики. В качестве основных форм и видов отчетности 

устанавливаются: дневник практики и письменный отчет с электронной 

версией. 

Итоги практики могут обсуждаться на научно-практических 

конференциях кафедры и факультета. (Список тем научных работ 

представлен в приложении 2). 
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Дневник ведется по форме установленной кафедрой. В дневник 

записываются все виды работ выполняемых студентом: участие в 

общественной работе, производственные экскурсии, присутствие на 

производственных совещаниях, научно - исследовательская работа, работа по 

изучению инструктивного материала, необходимой литературы. Студент 

должен предложить направления совершенствования исследуемой проблемы 

и сделать выводы  их эффективности. 

Руководителем практики в дневник заносятся данные о трудовой 

дисциплине (нарушениях или поощрениях). По окончании практики на 

отдельных участках работ руководитель практики проверяет записи в 

дневнике и оценивает знания студента. Так же студент должен сделать свои 

выводы о прохождении практики. 

В конце дневника руководитель практики должен написать развернутый 

отзыв на студента с указанием положительных сторон и недостатков в 

прохождении практики и дать соответствующую оценку. Дневник вместе с 

отчетом о практике сдается на кафедру филиала. 

Отчет должен содержать сведения: 

- о выявленных резервах в ходе анализа исследуемой проблемы; 

- о намеченных направлениях улучшения исследуемой проблемы; 

- о оценке предложенных направлений; 

- о конкретно выполненной студентом работе в период практики, с 

приложением образцов документов по изученным участкам работы, включая 

участие в общественной работе, производственные экскурсии, присутствие 

на производственных совещаниях, научно - исследовательской работе, 

работе по изучению инструктивного материала литературы; 

- о списке использованных источников при подготовке заданий. 

В отчете студент должен высказать свое мнение и сделать выводы о 

практике. 

 

11 Требования к оформлению отчета по практике 
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Оформление текста. 

Текст печатается 14 шрифтом, с 1,5 интервалом, соблюдая следующие 

размеры полей: левое – 30 мм, правое – 10 мм, верхнее и нижнее – 20 мм.  

Абзацный отступ равен пяти знакам с начала строки или одному 

табуляторному знаку. 

Опечатки, описки и графические неточности допускается исправлять 

подчисткой или закрашиванием белой краской и нанесением на том же месте 

исправленного текста машинописным способом или черными чернилами, 

пастой, тушью – рукописным способом. 

Повреждения листов текстовых документов, помарки и следы не 

полностью удаленного прежнего текста, а также зачеркивания, не 

допускаются. 

Рубрикация работы. 

Рубрикация предполагает отчетливое подразделение работы на 

отдельные логически соподчиненные части, каждая их которых снабжается 

кратким и ясным заголовком, отражающим ее содержание. Основную часть 

работы подразделяют на разделы, подразделы и пункты. 

Разделы работы начинаются с новой страницы и должны иметь 

порядковые номера в пределах всей работы, обозначенные арабскими 

цифрами без точки и записанные с абзацного отступа. Подразделы должны 

иметь нумерацию в пределах каждого раздела. Номер подраздела состоит из 

номеров раздела и подраздела, разделенных точкой. В конце номера 

подраздела точка не ставится. Разделы, как и подразделы, могут состоять из 

одного или нескольких пунктов. 

Если работа не имеет подразделов, то нумерация пунктов в нем должна 

быть в пределах каждого раздела, и номер пункта должен состоять из 

номеров раздела и пункта, разделенных точкой. В конце номера пункта точка 

не ставится. 

Перед каждым перечислением следует ставить дефис или, при 

необходимости ссылки в тексте документа на одно из перечислений, 
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строчную букву (за исключением ë, ь, й, ы, ъ), после которой ставится 

скобка. Перечисления производятся с абзацного отступа по строке. 

Для дальнейшей детализации перечислений необходимо использовать 

арабские цифры, после которых ставится скобка, а запись производится с 

дополнительного абзацного отступа. 

           Текст после цифр со скобкой, букв и дефисов пишется со 

строчной буквы.  

Точку в конце наименования и последней цифры порядкового номера 

раздела, подраздела, пункта не ставят. Если заголовок состоит из нескольких 

предложений, их разделяют точкой.  

Подчеркивать заголовки и переносить в них слова не допускается. 

Заголовки следует печатать с прописной буквы строчными буквами без 

точки в конце. 

Расстояние от заголовка раздела до названия подраздела должно быть 

равно пустой строке.  Между наименованием подраздела и текстом не 

оставляется пустая строка.  

Заголовки разделов, подразделов и пунктов печатают с абзацного 

отступа, вторая и последующие строки заголовка также печатаются с 

абзацного отступа. Названия основных разделов выделяются полужирным 

шрифтом. 

Введение, заключение, список использованных источников не 

нумеруются как рубрики, печатаются с абзацного отступа, полужирным 

шрифтом. 

Все выделенные рубрики помещаются в отдельной составной части 

работы (в содержании).    

Содержание – путеводитель по работе, дает возможность сразу видеть ее 

структуру. В содержании указывается номер страницы, на которой 

напечатано начало раздела, подраздела, пункта, введения, заключения, 

списка использованных источников, приложений. Слово «Содержание» 

печатается полужирным шрифтом и располагается посередине страницы.    
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Страницы работы нумеруются арабскими цифрами, соблюдая сквозную 

нумерацию по всему тексту работы, кроме приложений. Номер страницы 

проставляют в правом верхнем углу страницы без точки. Титульный лист, 

содержание и введение включают в общую нумерацию, но номер на 

страницах не проставляют. Начинать нумерацию страниц следует со второго 

листа введения.  

Ссылки. 

В ссылках на источник, включенный в список использованных 

источников, после упоминания о нем в квадратных скобках проставляется 

номер, под которым он значится в списке, например: «А.В. Еремеев [13] и 

В.М. Колеснев [27] считают…».  Если ссылаются на определенные страницы 

источника, ссылку оформляют следующим образом: «Ю.А. Барсов [20, с.75] 

писал, что…».  При ссылке на многотомное издание указывают так же и 

номер тома [18, т.I, с.75]. Если ссылаются на несколько работ одного автора 

или на работы нескольких авторов, то в скобках указывают номера этих 

работ, например: «Ряд авторов [10, 13, 18] считают…». 

Если таблица или рисунок являются частью текста, ссылка на них 

обязательна: читатель должен знать, когда и в связи с чем ему надлежит 

прочитать таблицу или рисунок. Ссылка должна органически входить в 

текст, а не выделяться в самостоятельную фразу. Ссылаться нужно в таком  

месте текста, где формулируемое положение дополняется, подтверждается 

или иллюстрируется таблицей или рисунком.  

Рисунки. 

Рисунки (чертежи, графики, схемы, компьютерные распечатки, 

диаграммы) следует располагать в работе непосредственно после текста. 

Рисунки, за исключением рисунков в приложениях, следует нумеровать 

арабскими цифрами сквозной нумерацией по всей работе. 

Рисунки должны иметь наименование и, при необходимости, 

пояснительные данные (подрисуночный текст).  
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Написание слова «Рисунок» следует начинать с начала строки без 

отступа.  

Перед рисунком и после подписи под рисунком следует оставить 

пустую строку. 

При  ссылках  на  рисунки  следует  писать «… в  соответствии  с 

рисунком 2».        

Таблицы. 

Таблицы применяют для лучшей наглядности и удобства сравнения 

показателей. Название таблицы обязательно, оно должно отражать ее 

содержание, быть точным, кратким. Название таблицы следует помещать над 

таблицей слева, без абзацного отступа.  

Каждая таблица нумеруется (в соответствии со сквозной нумерацией по 

всей работе), после номера через тир с заглавной буквы указывается еѐ 

название. Если название таблицы состоит из двух или более строк, то вторая 

и последующие строки начинаются под первой буквой названия.  

При переносе части таблицы на другую страницу помещают строку, 

содержащую нумерацию граф, над ней справа сверху помещают слова 

«Продолжение таблицы» и указывают номер таблицы, например, 

«Продолжение таблицы 2». 

Если таблица занимает более двух страниц, то на последней странице, 

где расположено продолжение таблицы, следует писать вместо слова 

«Продолжение» слово «Окончание таблицы 2». 

Цифровой материал, как правило, оформляют в виде таблиц. 

Таблицы слева, справа и снизу, как правило, ограничивают линиями. 

Допускается применять в таблице размер шрифта 10 – 12. 

Заголовки граф таблицы, как правило, записывают параллельно строкам 

таблицы. При необходимости допускается перпендикулярное расположение 

заголовков граф. 

Цифровой материал в графах таблицы выстраивается по правому краю, а 

текстовой – по левому. 
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Сверху и снизу таблицы следует оставлять по одной пустой строке, 

чтобы отделить таблицу от текста. Между названием таблицы и самой 

таблицей следует оставлять интервал.     

Формулы. 

Уравнения и формулы следует выделять из текста в отдельную строку. 

Если уравнение не умещается в одну строку, то оно должно быть перенесено 

после знака (=) или после знаков плюс (+), минус (-) , умножения (х), деления 

или других математических знаков, причем, знак в начале следующей строки 

повторяют. При переносе формулы на знаке, символизирующем операцию 

умножения, применяют знак «х». 

Пояснение значений символов и числовых коэффициентов следует 

приводить непосредственно под формулой в той же последовательности, в 

которой они даны в формуле. Слово «где» располагают слева без абзацного 

отступа. 

На строке формула располагается посередине страницы. 

Формулы в письменных работах следует нумеровать порядковой 

нумерацией в пределах всей работы арабскими цифрами в круглых скобках в 

крайнем правом положении на строке.  

Сверху формулы следует оставлять одну пустую строку. 

Список используемой литературы нужно разделить на две части: 

I Нормативно-правовые документы 

II Научно-методическая литература 

Нормативно-правовые документы располагаются в соответствии с их 

юридическим значением: 

- международные законодательные акты – по хронологии; 

- Конституция РФ; 

- кодексы – по алфавиту; 

- законы РФ – по хронологии; 

- указы Президента РФ – по хронологии; 

- акты Правительства РФ – по хронологии; 
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- акты министерств и ведомств в последовательности – приказы, 

постановления, положения, инструкции министерства – по алфавиту, акты – 

по хронологии. 

В списке использованных источников должно быть указано полное 

название акта, дата его принятия, номер, а также официальный источник 

опубликования.  

Библиографическое описание составляют непосредственно по 

произведению печати или выписывают из каталогов и библиографических 

указателей полностью, без пропусков каких-либо элементов, сокращений 

заглавий и т.п. Научно-методическая литература располагается в алфавитном 

порядке, нумеруется арабскими цифрами с точкой. Нумерация источников по 

разделам сквозная. 

Приложения. 

В приложения включают вспомогательный материал: первичные 

документы, наблюдательные листы, технологические карты, решения 

варианта проектов на ПЭВМ, нормативные материалы, бухгалтерский 

баланс. Приложения нумеруют арабскими цифрами. Каждое приложение 

начинают с новой страницы с указанием сверху справа страницы слова 

«Приложение».  

Если приложений более одного, то перед ними помещается титульный 

лист с надписью «ПРИЛОЖЕНИЯ» по центру страницы. Слово 

«ПРИЛОЖЕНИЯ» печатается прописными буквами 20-22 полужирным 

шрифтом. 

Если приложение продолжается на следующей странице, то следует 

писать на ней «Продолжение приложения 5». Если приложение занимает 

более двух страниц, то на последней пишут «Окончание приложения 5». 

Если приложение содержит одну таблицу и один рисунок, то они не 

нумеруются. Если приложение содержит несколько таблиц и рисунков, то 

применяется их сквозная нумерация внутри данного приложения. 
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12 Учебно-методическое и информационное обеспечение 

преддипломной практики 

Рекомендуемая литература: 

I Нормативно-правовые документы 

1. Закон РФ от 07.02.1992 № 2300-1 «О защите прав потребителей»; 

2. Международные гостиничные правила. Одобрены Советом 

Международной гостиничной ассоциации 2 ноября 1981г. Катманду, Непал. 

//http://www.kapitan.ru/infoprof/infoprof.html; 

3. Распоряжение Правительства РФ от 15.07.2005 № 1004-р «О системе 

 классификации гостиниц и других средств размещения»; 

4. Приказ Федерального агентства по туризму РФ от 21.07.2005 № 86 

«Об утверждении Системы классификации гостиниц и других средств 

размещения»; 

5. Правила предоставления гостиничных услуг в Российской Федерации 

в ред. Постановления Правительства РФ от 02.10.1999 № 1104 (с 

изменениями и дополнениями); 

6. Постановление от 15.09.2000 № 693 «О внесении изменений и 

дополнений в правила предоставления гостиничных услуг в Российской 

Федерации»; 

7. Постановление от 26.11.2001 № 82 «О создании и государственной 

регистрации Системы добровольной сертификации услуг гостиниц и других 

средств размещения на категорию»; 

8. Постановление Госстандарта РФ от 05.08.1997 №17 «О принятии и 

введении в действие правил сертификации»; 

9. ГОСТ Р – 50645-94 «Туристско-экскурсионное обслуживание. 

Классификация гостиниц». 

10. Закон РФ от 07.02.1992 № 2300-1 «О защите прав потребителей»; 

        11. Постановление Правительства РФ от 15.08.1997 № 1036 «Об 

утверждении правил оказания услуг общественного питания» (с 

изменениями и доп.); 
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        12. Постановление Правительства РФ от 13.04.93 № 332 «Правила 

производства и реализации продукции общественного питания», 

утвержденных; 

      13. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых 

продуктов» № 29-ФЗ от 2 января 2000 г. (с изменениями и доп.); 

14. Федеральный закон от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О санитарно- 

эпидемиологическом благополучии населения» (с изменениями и доп.); 

 15. Федеральный закон от 27.12.2012 № 184-ФЗ «О техническом 

регулировании»; 

 16. Федеральный Закон от 22.11.1995 №171 «О государственном 

регулировании производства и оборота этилового спирта, алкогольной и 

спиртосодержащей продукции»; 

 17. Основные ГОСТы, санитарные и строительные правила и нормы в 

сфере ресторанного сервиса: 

       - ГОСТ Р 50764-95 «Услуги общественного питания общие 

требования»; 

       - ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, 

реализуемая населению. Общие технические условия»; 

      - ГОСТ Р 50762-95 «Общественное питание. Классификация 

предприятий»; 

      - ГОСТ Р 50647-94 «Общественное питание. Термины и 

определения». 

объектов административно-территориального деления. 

 

III Научно-методическая литература   

Основная литература: 

1. Кабушкин Н.И. Менеджмент гостиниц и ресторанов: учеб. пособие. – 

М.: КНОРУС, 2013.- 416 с. 
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2. Косолапов, А.Б. Практикум по организации и менеджменту туризма и 

гостиничного хозяйства [Текст]: учеб. пособие /  А.Б. Косолапов, Т.И. 

Елисеева. - 5-е изд., стер. - М.: КноРус, 2014.- 199 с.: ил. 

3. Кучеренко, В.Л. Менеджмент безопасности гостиничного 

предприятия [Текст]: учеб. пособие. - СПб.: Троицкий мост, 2013.- 160 с.: ил. 

4. Лесник, А.Л. Гостиничный менеджмент: политика ценообразования 

и управления доходом [Текст]: учеб. пособие. - СПб.: Интермедия, 2013.- 272 

с.: ил. 

5. Милл Р.К. Управление рестораном [Текст]: учебник. - 3-е изд. - М.: 

ЮНИТИ, 2012.- 535 с. 

6. Хмырова С.В. Ресторанный маркетинг [Текст]: учеб. пособие. - М.: 

ЮНИТИ, 2013.- 255 с. 

  

Дополнительная литература: 

1.     Барчуков И.С. Гостиничный бизнес и индустрия размещения 

туристов : учеб. пособие /  И.С. Барчуков [и др.]. - 3-е изд., перераб. - М.: 

КноРус, 2014.- 168 с. 

2. Организация ресторанного бизнеса: учеб.пособие/ Ю.В.Жилкова, 

З.В.Макаренко и др. – СПб.: Троицкий мост, 2014.- 192 с. 

3. Саак А.Э., Якименко М.В. Менеджмент в индустрии 

гостеприимства: учеб.пособие.- СПб.: Питер, 2012.- 432 с. 

4. Семенихин В.В. Бухгалтерский учет в общественном питании 

[Текст]. - М.: Синергия, 2012.- 608 с. 

5. Федцов В.Г. Культура ресторанного сервиса: учеб. пособие. – М.: 

Издательско-торговая корпорация «Дашков и К», 2014. – 248 с. 

 

14 Материально-техническое обеспечение практики 

Необходимая учебная и научная литература для прохождения 

производственной практики имеется на абонементе и в читальном зале 
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библиотеки курганского филиала ОУ ВО «АТиСО», а также обеспечен 

доступ к электронным библиотечным системам «Университетская библиотека 

онлайн» и «Лань». 

Академия оснащена компьютерными классами с выходом в Интернет, а 

также имеется возможность свободного подключения к публичной точке 

доступа Wi-Fi. Для проведения защиты отчетов о прохождении 

производственной практики используются учебные классы, оснащенные 

стационарным оборудованием для презентаций и интерактивными досками. 

Приложение 1 

Образовательное учреждение профсоюзов 

высшего образования 

«Академия труда и социальных отношений» 

Курганский филиал 
 

Заочный факультет 
 

 

Кафедра «Социально-культурный сервис и коммуникации» 

 

 

 

ОТЧЕТ ПО ПРЕДДИПЛОМНОЙ 

ПРАКТИКЕ 
 

на тему: «Этапы приема и оформления заказа. Правила работы с 

подносом» 

                       

Студент      Казак Анастасия Сергеевна                                /_______________/ 
                                       подпись 

 

Направление 43.03.03 «Гостиничное дело», профиль «Ресторанная 

деятельность» 
 

Руководитель   практики 

от организации                                                                     /_____________/ 

                                                                                                          подпись 
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Научный руководитель                                                                /_____________/ 

                                                                                                          подпись 
Руководитель   практики 

от филиала                                                                           /_____________/ 

                                                                                                         подпись 
 

Оценка                                                                                                     ___________________                               

 

Курган – 2016 

                                                                                             Приложение 2 

Темы научно-исследовательских работ для бакалавров по 

направлению 43.03.03 «Гостиничное дело», профиль «Ресторанная 

деятельность» 

 

1. Анализ качества обслуживания на основе структурирования функции 

качества. 

2. Основные критерии качества обслуживания в гостиничном 

предприятии. 

3. Основные причины неудовлетворенности клиентов 

предоставляемыми услугами на примере интервальной модели качества. 

4. Принципы оценки качества гостиничного обслуживания. 

5. Стандартизация, понятие, ее роль в процессе регламентирования 

деятельности гостиничного и ресторанного предприятия. 

6. Методы оценки качества обслуживания в гостиничном и ресторанном 

бизнесе.  

7. Понятие качества гостиничного и ресторанного обслуживания. 

Формы и методы оценки качества гостиничных и ресторанных услуг. 

8. Планирование как процесс управления качеством. Системный подход 

к планам качества. Средства планирования. 

9. Сущность и необходимость планирования на уровне предприятия 

питания. Методологические основы планирования.  
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10. Система планирования в гостиницах и предприятиях общественного 

питания. Планирование выпуска продукции и товарооборота предприятий 

питания.  

11. Анализ выполнения план и динамики товарооборота.  

12. Анализ выполнения плана и динамики выпуска собственной 

продукции.  

13. Анализ влияния факторов на развитие товарооборота и выпуска 

собственной продукции.  

14. Сравнительный анализ показателей производственно-торговой 

деятельности гостиниц и предприятий общественного питания.  

15. Оперативный анализ товарооборота и выпуска собственной 

продукции (оказания услуг) гостиниц и предприятий общественного 

питания.  

16. Значение, задачи и информационное обеспечение анализа 

финансовых результатов деятельности гостиниц и предприятий 

общественного питания.  

17. Факторный анализ валового дохода гостиниц и предприятий 

общественного питания.  

18. Факторный анализ прибыли и рентабельности гостиниц и 

предприятий общественного питания.  

19. Требования к освещению залов. Значение цвета в интерьере зала. 

Требования к температурному режиму и вентиляции зала.  

20. Виды банкетов. Порядок приема заказов на обслуживание торжеств. 

21. Характеристика банкета за столом с полным обслуживанием 

официантами.  

22. Назначение и виды буфетов в ресторанах, их характеристика.  

23. Особенности организации банкета за столом с частичным 

обслуживанием официантами. Правила расчета посуды и приборов для 

банкета.  

24. Этапы приема и оформления заказа. Правила работы с подносом. 
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25. Металлическая посуда для подачи супов и вторых блюд. 

26. Характеристика обслуживания по типу «шведский стол». 

Обслуживание участников съездов, совещаний, конференций.  

27. Требования предъявляемые к вестибюлю. Характеристика гардероба. 

Назначение аванзала, его характеристика.  

28. Определение интерьера зала. Требования предъявляемые к 

интерьеру залов ресторанов и баров различных классов.  

29. Элементы обслуживания посетителей в ресторане, баре. Правила 

встречи и размещения гостей.  

30. Виды дипломатических приемов. Характеристика банкета-фуршета.  

 


