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1. Цели и задачи практики 

 

Цель учебной практики (исследовательской практики) – формирование 

компетенций (ОПК-1; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ОПК-8), позволяющих осуществлять 

исследовательскую деятельность в рамках профессиональной деятельности 

 

Задачи практики: 

 формирование способности находить, анализировать и обрабатывать научно-

техническую информацию в области туризма и гостеприимства; 

 формирование умения использовать методы мониторинга рынка услуг 

предприятий индустрии туризма и гостеприимства; 

  формирование готовности к применению прикладных методов 

исследовательской деятельности в туризме и гостеприимстве.  

 

2. Виды, типы, способы, формы и периоды проведения практики  

 

 

Виды и типы 

практики 

Объем 

практики, 

з.е. / час. 

Способ 

проведения 

Форма 

проведения 

практики 

Период проведения 

практики 

 

Учебная  

(исследовательская) 

 

3/108 

 

 

стационарная / 

выездная 

 

Дискретно 

 

По очной форме - в 4 семестре 

По заочной форме – на 2 

курсе 

 

3. Этапы прохождения практики и формы отчетности 

 

 

№ 

 

 

Этапы 

практики 
Виды учебной работы на практике, включая 

самостоятельную работу обучающихся 

 

Формы  

отчетности 

 

1 

 

Подготови

-тельный   

Инструктаж о 

прохождении 

практики  

Изучение 

нормативных 

правовых актов 

и литературы  

Подготовка и 

оформление 

направления на 

практику 

 

- 

 

2 

 

Основной   

Выполнение 

индивидуального 

задания и 

указаний 

руководителя от 

организации 

Сбор, 

обработка и 

систематизация 

фактического 

материала 

Выполнение 

индивидуальны

х заданий 

практики 

Ежедневный 

устный отчет 

перед 

руководителем 

практики от 

организации  

3 Заключи-

тельный  

Оформление отчета 

Защита отчета по практике 

 

 Отчет о 

прохождении 

практики. 

Отзыв-

характеристик

а с места 

прохождения 

практики 

Форма 

промежуточной 

аттестация 

Зачет с оценкой  

 

 

 



 

4.  Перечень формируемых компетенций и индикаторов их достижения, 

соотнесенные с результатами практики  

ОПК-1; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ОПК-8 

 
Категория 

компетенций 

Код и 

наименование 

компетенции 

Код и наименование 

индикатора достижения  

компетенции 

Результаты обучения 

Технологии ОПК-1. Способен 

применять 
технологические 

новации и 

современное 

программное 

обеспечение в 

сфере 

гостеприимства и 

общественного 

питания 

ОПК-1.1 Осуществляет поиск, 

анализ, отбор технологических 
новаций и современных 

программных продуктов в 

сфере гостеприимства и 

общественного питания. 

 

ОПК-1.2 Использует 

технологические новации и 

специализированные 

программные продукты в 

сфере гостеприимства и 

общественного питания. 

Знает профессиональные стандарты 

обслуживания, роль технологии и 
организации обслуживания в 

предпринимательской деятельности 

гостиничных предприятий и 

предприятий питания, термины, 

категории и объекты 

гостеприимства и составляющие 

элементы обслуживания в сфере 

гостеприимства, особенности 

обслуживания и организации 

питания туристов на предприятиях 

питания различных типов, 
технологические новации и 

современные программные 

продукты, отечественный и 

зарубежный опыт в области 

технологии и организации 

обслуживания в гостиничных 

комплексах. 

 

Умеет применять, адаптировать и 

развивать современные технологии 

обслуживания, технологические 

новации и специализированные 
программные продукты, 

организовывать и контролировать 

процессы обслуживания, применять 

на практике принципы, методы, 

модели, технологии и организации 

обслуживания в предприятиях 

общественного питания.  

 

Владеет навыками применения 

стандартов обслуживания в 

гостиничной деятельности и 
современным программным 

обеспечением в туристской 

деятельности, 

методами нахождения наиболее 

выгодных условий предоставления 

качественных услуг, навыками 

внедрения и использования 

основных правил предоставления 

услуг и  методов анализа на 

производстве. 

Качество ОПК-3. 

Способен 

обеспечивать 
требуемое качество 

процессов оказания 

услуг в избранной 

сфере 

профессиональной 

ОПК-3.1 Оценивает 

качество оказания услуг в 

сфере гостеприимства и 
общественного питания с 

учетом мнения потребителей и 

заинтересованных сторон. 

 

ОПК-3.2 Обеспечивает 

Знает объекты стандартизации 

и сертификации в сфере 

гостеприимства и общественного 
питания; нормативные документы, 

регулирующие качество процессов 

оказания услуг в сфере 

гостеприимства и общественного 

питания; требования нормативных 



деятельности требуемое качество процессов 

оказания услуг в сфере 

гостеприимства и 

общественного питания в 

соответствии с 

международными и 

национальными стандартами  

документов по качеству, методы 

изучения мнения потребителей и 

заинтересованных сторон, 

международные и национальные 

стандарты. 

 

Умеет определять, 

анализировать и оценивать объекты 

стандартизации и сертификации по 

качеству оказания услуг сферы 
гостеприимства и общественного 

питания с учетом мнения 

потребителей и заинтересованных 

сторон. 

 

Владеет навыками определения, 

анализа и оценки объектов 

стандартизации и сертификации; 

навыками использования 

нормативных документов по 

качеству, стандартизации и 
сертификации в сферы 

гостеприимства и общественного 

питания; навыками соблюдения 

требуемого качества процессов 

оказания услуг сферы 

гостеприимства и общественного 

питания в соответствии с 

международными и национальными 

стандартами.  

Маркети

нг 

ОПК-4. 

Способен 

осуществлять 

исследование 
рынка, 

организовывать 

продажи и 

продвижение услуг 

организаций сферы 

гостеприимства и 

общественного 

питания 

ОПК-4.1 Осуществляет 

маркетинговые исследования 

рынка, потребителей, 

конкурентов в сфере 
гостеприимства и 

общественного питания 

 

ОПК-4.2 Формирует 

каналы сбыта услуг в сфере 

гостеприимства и 

общественного питания, а 

также их продвижение 

Знает методы маркетинговых 

исследований и мониторинга рынка, 

технологии продвижения и продаж 

услуг сферы гостеприимства и 
общественного питания, 

современные информационные и 

телекоммуникационные технологии 

продвижения и продаж.  

 

Умеет осуществлять 

маркетинговые исследования рынка, 

потребителей, конкурентов, в т.ч. с 

целью эффективного 

ценообразования, обоснования, 

разработки и продвижения услуг 
сферы гостеприимства и 

общественного питания. 

 

Владеет навыками 

формирования каналов сбыта услуг 

сферы гостеприимства и 

общественного питания, 

продвижения услуг сферы 

гостеприимства и общественного 

питания посредством 

информационных и 

телекоммуникационных технологий 
продвижения. 

Экономи

ка 

ОПК-5. 

Способен 

принимать 

экономически 

обоснованные 

ОПК-5.1 Определяет, 

анализирует, оценивает 

производственно-

экономические показатели 

предприятий сферы 

Знает основы производственно-   

экономических показателей 

деятельности предприятия сферы 

гостеприимства и общественного 

питания. 



решения, 

обеспечивать 

экономическую 

эффективность 

организаций 

избранной сферы 

профессиональной 

деятельности 

гостеприимства и 

общественного питания.  

 

ОПК-5.2 Принимает 

экономически обоснованные 

управленческие решения  

 

ОПК-5.3 Обеспечивает 

экономическую 

эффективность организаций в 
сфере гостеприимства и 

общественного питания 

 

Умеет определять, 

анализировать, оценивать основные 

производственные экономические 

показатели предприятий сферы 

гостеприимства и общественного 

питания с целью обеспечения 

экономической эффективности.  

 

Владеет способами анализа  
производственно-

экономических показателей 

предприятия сферы гостеприимства 

и общественного питания для 

принятия экономически 

обоснованного управленческого 

решения. 

 

Информацион

но-

коммуникаци
онные 

технологии 

для 

профессионал

ьной 

деятельности 

ОПК-8. Способен 

понимать 

принципы работы 
современных 

информационных 

технологий и 

использовать их 

для решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОПК-8.1 Понимает 

принципы работы 

современных 

информационных технологий 
 

ОПК-8.2 Использует 

современные 

информационные технологии 

для решения задач 

профессиональной 

деятельности 

Знает основные принципы 

работы современных 

информационных технологий 

профессиональной деятельности; 
 

Умеет использовать 

современные информационные 

технологии для решения задач 

профессиональной деятельности 

 

Владеет навыками 

использования современных 

информационных технологий для 

решения задач профессиональной 

деятельности 

 

5.  Содержание практики 

 

Содержание практики включает выполнение обучающимся индивидуальных заданий, 

разработанных руководителем практики от Академии и согласованных с руководителем 

практики от организации (учреждения) на разных этапах прохождения практики. Форма 

индивидуального задания представлена в Положении по практической подготовке 

обучающихся РМАТ. 

 

Этап  

практики 

Содержание  

 

Формируемые 

компетенции 

1. Подготовит

ельный 
 Знакомство с базой практики, с отчетной 

документацией, с трудовой дисциплиной, 

знакомство студентов с руководителями практики, 

целями и задачами практики; 

 Инструктаж обучающихся по 

ознакомлению с требованиями охраны труда, 

техники безопасности, пожарной безопасности, а 

также правилами внутреннего трудового 

распорядка;  

 Ознакомление с функциональными 

обязанностями практиканта в местах прохождения 

практики. 

 



2. Основной 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Ознакомиться со структурой и основными 

направлениями деятельности организации 

(учреждения), ее структурных подразделений; 

 Изучить должностные инструкции 

работников организации (учреждения); 

 Изучить правовые документы, 

регламентирующие деятельность организации 

(учреждения); 

 Посещение, согласно графику, мест 

практики (предприятий туриндустрии и т.п.), 

выполнение индивидуальных заданий в 

соответствии с формируемыми компетенциями: 

применять, адаптировать и развивать современные 

технологии обслуживания, технологические 

новации и специализированные программные 

продукты, организовывать и контролировать 

процессы обслуживания, применять на практике 

принципы, методы, модели, технологии и 

организации обслуживания в предприятиях 

общественного питания; определять, 

анализировать и оценивать объекты 

стандартизации и сертификации по качеству 

оказания услуг сферы гостеприимства и 

общественного питания с учетом мнения 

потребителей и заинтересованных сторон; 

осуществлять маркетинговые исследования рынка, 

потребителей, конкурентов, в т.ч. с целью 

эффективного ценообразования, обоснования, 

разработки и продвижения услуг сферы 

гостеприимства и общественного питания; 

определять, анализировать, оценивать основные 

производственные экономические показатели 

предприятий сферы гостеприимства и 

общественного питания с целью обеспечения 

экономической эффективности. 

ОПК-1 

ОПК-3 

ОПК-4 

ОПК-5 

ОПК-8 

3. Заключител

ьный 
 подготовить отчетную документацию по итогам 

практики; 

 оформить отчет по в соответствии с 

требованиями; 

 предоставить отчет по практике на кафедру; 

ОПК-1 

ОПК-3 

ОПК-4 

ОПК-5 

ОПК-8 

Промежуточн

ая аттестация  

Зачет с оценкой ОПК-1 

ОПК-3 

ОПК-4 

ОПК-5 

ОПК-8 

 

6. Фонд оценочных средств по промежуточной аттестации по практике  

 

Фонд оценочных средств оформлен в форме приложении к программе практики в 

соответствии с Методическими рекомендациями по разработке фонда оценочных средств 

дисциплины (практики) и является ее неотъемлемой частью. Форма отзыва-характеристики 

представлена в Положении по практической подготовке обучающихся РМАТ. 



 

Требования к отчету 

 

Введение 

Время, место, наименование организации, где обучающийся проходил практику, в 

каком качестве работал, цель и задачи практики, методы исследования – 2–3 страницы. 

 

Основная часть 

Выполнение индивидуального задания. Материалы, подготовленные в процессе 

выполнения индивидуального задания, в том числе: таблицы, графики, схемы, диаграммы 

и т.д. 

 

Заключение 

В заключении обучающийся делает аналитические выводы, связанные с 

прохождением практики. Обучающийся указывает, какие трудности встретились в работе, 

а также свое мнение о возможном улучшении деятельности предприятия (и др. объектов – 

мест практики), практические рекомендации – 2–3 страницы. 

 

Требования к оформлению отчета 

Объем отчета – 12-15 страниц печатного текста. Текст печатается шрифтом 14, Times 

New Roman, через полтора интервала. Размеры полей страниц: верхнее – 2 см, нижнее – 2 

см, левое – 3 см, правое – 1 см. 

Таблицы, представленные в отчете, должны быть пронумерованы, а также должны 

иметь названия, по тексту на все таблицы должны стоять указания. 

 

К отчету прилагаются: 

 договор (с реквизитами и печатью организации); 

 индивидуальное задание на практику (согласованное с руководителем практики от 

профильной организации и с руководителем практики от Академии); 

 отзыв-характеристика руководителя практики от профильной организации с 

указанием сформированности/не сформированности компетенций у обучающегося в 

соответствии с индивидуальным заданием. 

 

7.   Перечень основной и дополнительной литературы 

 

Основная: 

1. Кулакова, Н. И. Формирование профессионализма будущих менеджеров 

туриндустрии: учебный практикум : практикум : [16+] / Н. И. Кулакова. – Москва ; Берлин 

: Директ-Медиа, 2019. – 114 с. : ил. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=577997 

2. Уокер, Джон Р. Введение в гостеприимство : учебное пособие / 

Джон Р. Уокер ; ред. Л. В. Речицкая, Г. А. Клебче ; пер. В. Н. Егоров. – 4-е изд., перераб. и 

доп. – Москва : Юнити-Дана, 2017. – 736 с. – (Зарубежный учебник). – Режим доступа: по 

подписке. – URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=684716 

 

Дополнительная: 

1. Макринова, Е. И. Предпринимательская деятельность в туризме : учебное 

пособие : [16+] / Е. И. Макринова, Е. В. Матузенко, В. В. Лысенко. – Москва ; Берлин : 

Директ-Медиа, 2021. – 158 с. : табл., ил. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=614300 

2. Предпринимательство в индустрии гостеприимства : учебное пособие / 

Ю. В. Орел, С. С. Вайцеховская, Н. Н. Тельнова [и др.] ; Ставропольский государственный 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=577997
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=684716
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=614300


аграрный университет. – Ставрополь : Секвойя, 2017. – 117 с. : ил. – Режим доступа: по 

подписке. – URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=485071 

 

8. Обновляемые современные профессиональные базы данных и 

информационные справочные системы 

8.1. Обновляемые современные профессиональные базы данных  
1. http://классификация-туризм.рф - Федеральный перечень туристских 

объектов; 

2. https://tourism.gov.ru - официальный сайт Федерального агентства по туризму 

Министерства экономического развития; 

3. http://www.rostourunion.ru/ - официальный сайт отраслевого объединения, в 

которое входят туроператоры, турагентства, гостиницы, санаторно-курортные учреждения, 

транспортные, страховые, консалтинговые, IT-компании, учебные заведения, СМИ, 

общественные и иные организации в сфере туризма; 

4. http://www2.unwto.org/ru - официальный сайт Всемирной туристской 

организации; 

5. http://www.standards.ru – Стандартинформ; 

6. https://www.scopus.com - Реферативная и справочная база данных 

рецензируемой литературы Scopus;   

7. https://apps.webofknowledge.com - Политематическая реферативно-

библиографическая и наукометрическая (библиометрическая) база данных Web of Science;  

8. Science Alert является академическим издателем журналов открытого 

доступа. Также издает академические книги и журналы. Science Alert в настоящее время 

имеет более 150 журналов открытого доступа в области бизнеса, экономики, информатики, 

коммуникации, инженерии, медицины, математики, химии, общественной и гуманитарной 

науки; 

9. Science Publishing Group электронная база данных открытого доступа 

включающая в себя более 500 научных журналов, около 50 книг, 30 материалов научных 

конференций в области статистики, экономики, менеджмента, педагогики, социальных 

наук, психологии, биологии, химии, медицины, пищевой инженерии, физики, математики, 

электроники, информатики, науке о защите природы, архитектуре, инженерии, транспорта, 

технологии, творчества, языка и литературы. 

 

8.2. Обновляемые информационные справочные системы 

1. Информационно-правовая система «Гарант». – URL: http://www.garant.ru/; 

2. Информационно-правовая система «Консультант плюс». – URL:  

http://www.consultant.ru/. 

 

9. Обновляемый комплект лицензионного и свободно распространяемого 

программного обеспечения, в том числе отечественного производства 

1. Microsoft Office. Интегрированный пакет прикладных программ; 

2. Microsoft Windows;  

3. Корпоративная информационная система «КИС». 

 

10. Электронные образовательные ресурсы 

1. ЭБС «Университетская библиотека онлайн»; 

2. Корпоративная информационная система «КИС». 

 

11. Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления 

образовательного процесса по практике 

 

Производственная практика студентов проходит на профильных предприятиях 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=485071
https://tourism.gov.ru/
http://www.rostourunion.ru/
http://www2.unwto.org/ru
http://www.standards.ru/
https://www.scopus.com/
https://apps.webofknowledge.com/
http://www.google.com/url?q=http%3A%2F%2Fscialert.net%2Findex.php&sa=D&sntz=1&usg=AFQjCNH4N7llOO9SoAKDZHBJxiRM5kZ6EQ
http://www.google.com/url?q=http%3A%2F%2Fwww.sciencepublishinggroup.com%2Fhome%2Findex%3Bjsessionid%3D6BEFD0E9E2666E893CBD93689411E2EE.tomcat1&sa=D&sntz=1&usg=AFQjCNFDvyyPDYl2GxG2kd8Cyfm1b3i0MQ
http://www.garant.ru/
http://www.consultant.ru/


сферы туризма и гостеприимства. Базами практик являются турагентские и 

туроператорские предприятия, экскурсионное предприятие, музейный комплекс, 

гостиничное предприятие, предприятие питание. Во время прохождения практики 

обучающиеся используют материально-техническое обеспечение организаций и 

предприятий баз практики. 

 
  


