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1. ЦЕЛЬ ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ 

 

Целью проведения «учебной практики» является приобретение необходимых 

первичных практических знаний, умений и навыков необходимых в международной 

гостиничной сфере и сфере ресторанного бизнеса; получение представления о 

работе гостиничных и ресторанных предприятий; формирование универсальных, 

общепрофессиональных и профессиональных компетенций.  
 

2. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОБУЧЕНИЯ ПО

 ИТОГАМ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИКИ 

 

Проведение «учебной практики» направлено на формирование у 

обучающихся следующих компетенций: 

 

Таблица 2.1. Перечень компетенций, формируемых у обучающихся при 
прохождении практики (результатов обучения по итогам практики) 

Шифр Компетенция 
Индикаторы достижения компетенции 

(в рамках данной дисциплины) 

УК-1 Способен осуществлять 
поиск, критический анализ 
и синтез информации, 
применять системный 
подход для решения 
поставленных задач 

УK-1.1. Анализирует задачу, выделяя ее базовые 
составляющие; 
УК-1.2. Определяет и ранжирует информацию, 
требуемую для решения поставленной задачи; 
УК-1.3. Осуществляет поиск информации для 
решения поставленной задачи по различным типам 
запросов; 
УК-1.4. Предлагает варианты решения задачи, 
анализирует возможные последствия их 
использования; 
УK-1.5. Владеет навыками применения системного 
подхода для решения поставленных задач 

УК-2.  Способен определять круг 
задач в рамках 
поставленной цели и 
выбирать оптимальные 
способы их решения, исходя 
из действующих правовых 
норм, имеющихся ресурсов 
и ограничений 

УК-2.1. Формулирует проблему, решение которой 

напрямую связано с достижением цели проекта; 

УК-2.2. Определяет связи между поставленными 

задачами и ожидаемыми результатами их решения; 

УК-2.3. В рамках поставленных задач определяет 

имеющиеся ресурсы и ограничения, действующие 

правовые нормы; 

УK-2.4. Выбирает оптимальный способ решения 
поставленных задач, исходя из действующих 
правовых норм и имеющихся ресурсов и 
ограничений. 

УК-3. Способен осуществлять 
социальное взаимодействие 
и реализовывать свою роль 
в команде 

УK-3.1. Определяет свою роль в команде, исходя из 

стратегии сотрудничества для достижения  
поставленной цели; 

УК-3.2. Формулирует и учитывает в своей 

деятельности особенности поведения групп людей, 

выделенных в зависимости от поставленной цели; 

УК-3.3. Анализирует возможные последствия 

личных действий и планирует свои действия для 

достижения заданного результата; 

УК-3.4. Осуществляет обмен информацией, знаниями 



и опытом с членами команды; 

УК-3.5. Аргументирует свою точку зрения 

относительно использования идей других членов 

команды для достижения поставленной цели; 

УК-3.6. Участвует в командной работе по 

выполнению поручений. 

УК-4. Способен к коммуникации в 

межличностном и 

межкультурном 

взаимодействии на русском 

как иностранном и 

иностранном(ых) языке(ах) 

на основе владения 

взаимосвязанными и 

взаимозависимыми видами 

репродуктивной и 

продуктивной иноязычной 

речевой деятельности, 

такими как аудирование, 

говорение, чтение, письмо и 

перевод в повседневно-

бытовой, социокультурной, 

учебно-профессиональной, 

официально-деловой и 

научной сферах общения.  

.  

 

(для изучающего иностранный язык) 

УК-4.1. Владеет взаимосвязанными видами 

продуктивной и репродуктивной иноязычной 

речевой деятельности, включая письмо, говорение, 

чтение, аудирование, перевод; 

УК-4.2. Владеет иноязычной коммуникативной 

компетенцией в официально-деловой, учебно-

профессиональной, научной, социокультурной, 

повседневно-бытовой сферах иноязычного общения; 

УК-4.3. Способен использовать иностранный язык в 

процессе профессиональной деятельности по 

направлению подготовки (специальности) 

(для изучающего русский язык как иностранный) 

УК-4.4. Эффективно и в полном объеме решать 

профессиональные и научно-профессиональные 

задачи, реализовать профессионально-деловые, 

научно-профессиональные, общекультурные 

коммуникативные потребности средствами русского 

языка;   

УК-4.5. Устанавливать и поддерживать с 

российскими деловыми партнерами толерантные 

профессионально-коммуникативные отношения, 

основанные на уважительном отношении к 

культурным, социальным, социально-политическим 

реалиям и ценностям российского общества, на 

знании норм и правил эффективного взаимодействия, 

принятых в российских профессионально-деловых 

сообществах;   

УК-4.6. Вести научно-исследовательскую 

деятельность на русском языке, принимать участие в 

работе российских научных сообществ (в том числе в 

интернет-среде); 

УК-4.7. Проводить и оформлять проектные, научно-

квалификационные работы на русском языке;; 

УК-4.8. Осуществлять непрерывное 

профессионально-коммуникативное саморазвитие и 

самосовершенствование в сфере русскоязычной 

научно-профессиональной и профессионально-

деловой коммуникации. 

УК-5. Способен воспринимать 

межкультурное 

разнообразие общества в 

социально-историческом, 

этическом и философском 

контекстах 

УK-5.1. Интерпретирует историю России в контексте 

мирового исторического развития; 

УК-5.2. Находит и использует при социальном и 

профессиональном общении информацию о 

культурных особенностях и традициях различных 

социальных групп; 

УК-5.3. Учитывает при социальном и 



профессиональном общении по заданной теме 

историческое наследие и социокультурные традиции 

различных социальных групп, этносов и конфессий, 

включая мировые религии, философские и этические 

учения; 

УK-5.4. Осуществляет сбор информации по заданной 

теме с учетом этносов и конфессий, наиболее широко 

представленных в точках проведения исследовании; 

УK-5.5. Анализирует пути решения проблем 

мировоззренческого, нравственного и личностного 

характера на основе использования основных 

философских идей и категорий в их историческом 

развитии и социально-культурном 

контексте. 

УК-6. Способен управлять своим 

временем, выстраивать и 

реализовывать траекторию 

саморазвития на основе 

принципов образования в 

течение всей жизни 

УK-6.1. Контролирует количество времени, 

потраченного на конкретные виды деятельности; 

УК-6.2. Вырабатывает инструменты и методы 

управления временем при выполнении конкретных 

задач, проектов, целей; 

УK-6.3. Анализирует свои ресурсы и их пределы 

(личностные, ситуативные, временные и т.д.), для 

успешного выполнения поставленной задачи; 

УК-6.4. Распределяет задачи  на долго-, средне-и 

краткосрочные с обоснованием актуальности и 

анализа ресурсов для их выполнения. 

ОПК-2. Способен обеспечивать 

выполнение основных 

функций управления 

подразделениями 

организаций сферы 

гостеприимства и 

общественного питания 

ОПК-2.1. Определяет цели и задачи управления 

структурными подразделениями организаций 

международной сферы гостеприимства и 

общественного питания 

ОПК-2.2. Использует основные методы и приемы 

планирования, организации, координации и контроля 

деятельности подразделений организаций 

международной сферы гостеприимства и 

общественного питания 

ОПК-3. Способен обеспечивать 

требуемое качество 

процессов оказания услуг в 

избранной сфере 

профессиональной 

деятельности 

ОПК-3.1. Оценивает качество оказания услуг в 

международной сфере гостеприимства с учетом 

мнения потребителей и заинтересованных сторон; 

ОПК-3.2. Обеспечивает, требуемое отечественными 

и международными стандартами, качество процессов 

оказания услуг в международной сфере 

гостеприимства (ИСО 9000, ХАССП, ГОСТ, 

интегрированные системы) 

 

3. МЕСТО ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ ОП ВО 

 

«Учебная практика» относится к базовой компоненте обязательной части блока 

Б2 ОП ВО. 

 

В рамках ОП ВО обучающиеся также осваивают дисциплины и/или другие 

практики, способствующие достижению запланированных результатов обучения по 

итогам прохождения «учебной практики». 

 



Таблица 3.1. Перечень компонентов ОП ВО, способствующих достижению 

запланированных результатов обучения по итогам прохождения практики 

 

Шифр 

 

Наименование 

компетенции 

Предшествующие 

дисциплины/модули, 

практики* 

Последующие 

дисциплины/модули, практики* 

УК-1 Способен осуществлять 
поиск, критический 
анализ и синтез 
информации, применять 
системный подход для 
решения поставленных 
задач 

 Прикладная 

математика, 

математические 

методы и модели в 

профессиональной 

сфере 

 Экономика организаций 

профессиональной сферы 

 Прикладные методы 

исследовательской 

деятельности 

 Производственная практика 

 Подготовка и защита 

выпускной квалификационной 

работы 

УК-2.  Способность определять 
круг задач в рамках 
поставленной цели и 
выбирать оптимальные 
способы их решения, 
исходя из действующих 
правовых норм, 
имеющихся ресурсов и 
ограничений  

 Правовые основы 

деятельности и 

документооборот в 

профессиональной 

сфере 

 Информационно-

коммуникативные 

технологии в 

профессиональной 

сфере 

 Организация 

гостиничного дела 

 Программное обеспечение и 

автоматизация в 

профессиональной сфере 

 Менеджмент организаций 

профессиональной сферы 

 Маркетинг организаций 

профессиональной сферы 

 Организация обслуживания лиц 

с ограниченными 

возможностями здоровья 

 Классификационная экспертиза 

и аудит предприятий сферы 

гостеприимства 

 Технологии кейтеринга, 

деловых и событийных 

мероприятий 

 Производственная практика 

 Подготовка и защита 

выпускной квалификационной 

работы 

УК-3. Способность 

осуществлять социальное 

взаимодействие и 

реализовывать свою роль 

в команде 

 Психология и 

конфликтология в 

организациях 

профессиональной 

сферы 

 Международные гостиничные 

сети: управление брендом  

 Кросс-культурный менеджмент 

 Подготовка и защита 

выпускной квалификационной 

работы 

 Современные технологии 

проектирования клиентского 

опыта в сервисе 

УК-4. Способность к 

коммуникации в 

межличностном и 

межкультурном 

взаимодействии на 

русском как иностранном 

и иностранном(ых) 

языке(ах) на основе 

 Деловые 

коммуникации и 

культура речи 

 Иностранный язык 

 Русский язык как 

иностранный 

 Профессиональная 

этика и этикет 

 Иностранный язык делового 

общения второй 

 Иностранный язык 

 Русский язык как иностранный 

 Межкультурные коммуникации 

на иностранном языке 



владения 

взаимосвязанными и 

взаимозависимыми 

видами репродуктивной и 

продуктивной 

иноязычной речевой 

деятельности, такими как 

аудирование, говорение, 

чтение, письмо и перевод 

в повседневно-бытовой, 

социокультурной, 

учебно-

профессиональной, 

официально-деловой и 

научной сферах общения.  

 Иностранный язык в 

профессиональной 

деятельности (второй) 

 Подготовка и защита 

выпускной квалификационной 

работы 

 Факультатив "Деловой 

иностранный язык" 

УК-5. Способность 

воспринимать 

межкультурное 

разнообразие общества в 

социально-историческом, 

этическом и 

философском контекстах 

 История 

 Философия 

 Иностранный язык 

 Русский язык как 

иностранный 

 Мировая культура 

и искусство 

 Мировые религии 

 Иностранный язык делового 

общения второй 

 Иностранный язык 

 Русский язык как иностранный 

 Межкультурные коммуникации 

на иностранном языке 

 Иностранный язык в 

профессиональной 

деятельности (второй) 

 Производственная практика 

 Преддипломная практика 

 Подготовка и защита 

выпускной квалификационной 

работы 

 Факультатив "Деловой 

иностранный язык" 

УК-6. Способен определять 

круг задач в рамках 

поставленной цели и 

выбирать оптимальные 

способы их решения, 

исходя из действующих 

правовых норм, 

имеющихся ресурсов и 

ограничений 

 Психология и 

конфликтология в 

организациях 

профессиональной 

сферы 

 Мировая культура 

и искусство 

 Мировые религии 

 Прикладные методы 

исследовательской 

деятельности 

 Подготовка и защита 

выпускной квалификационной 

работы 

ОПК-2. Способность 

осуществлять основные 

функции управления 

туристской 

деятельностью 

 Базовая 

компонента  

 Учебная практика 

 Менеджмент организаций 

профессиональной сферы 

 Технология и организация 

услуг питания в гостиничных 

комплексах 

 Технологии кейтеринга, 

деловых и событийных 

мероприятий  

 Управление персоналом в 

профессиональной сфере 

 Кросс-культурный менеджмент 



 Производственная практика 

 Преддипломная практика 

 Подготовка и защита 

выпускной квалификационной 

работы 

ОПК-3. Способность 

обеспечивать требуемое 

качество процессов 

оказания услуг в 

избранной сфере 

профессиональной 

деятельности 

Нет  Стандартизация, сертификация 

и контроль качества услуг в 

профессиональной сфере 

 Международные стандарты и 

управление качеством услуг 

 Классификационная экспертиза 

и аудит предприятий сферы 

гостеприимства 

 Технологии кейтеринга, 

деловых и событийных 

мероприятий  

 Эмоциональный сервис: 

управление поведением гостя 

 Событийный туризм и ивент-

менеджмент 

 Организация обслуживания в 

санаторно-курортном 

комплексе 

 Производственная практика 

 Преддипломная практика 

 Подготовка и защита 

выпускной квалификационной 

работы 

* - заполняется в соответствии с матрицей компетенций и СУП ОП ВО 

 

4. ОБЪЕМ ПРАКТИКИ 

 

Общая трудоемкость «учебной практики» составляет 6 зачетных единиц (216 

ак.ч.). 

 
5. СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ 

Таблица 5.1. Содержание практики* 

Наименование 

раздела практики 

Содержание раздела (темы, виды практической 

деятельности) 

Трудоемкость, 
ак.ч. 

Раздел 1. 

Ознакомительный 

этап 

1. Прохождение инструктажа по технике 
безопасности. 

2 

2. Ознакомление с предприятием, кафедрой, 
основными службами (подразделениями) и рабочим 
местом, правилами внутреннего распорядка. 

2 

Раздел 2.  

Основной этап 

3. Изучение основных направлений деятельности 
предприятия, инфраструктуры, технологических 
процессов, основного и вспомогательного 
оборудования. 

72 

4. Изучение организационной структуры 
предприятия. 

36 

5. Изучение ассортимента оказываемых услуг, 68 



технико-экономических показателей 
работы гостиничного и ресторанного предприятия. 

Раздел 3. 
Заключительный этап 

1. Подведение итогов практики. 9 

2. Написание отчета об учебной практике. 9 

Оформление отчета по практике 9 

Подготовка к защите и защита отчета по практике 9 

ВСЕГО: 216 

* - содержание практики по разделам и видам практической подготовки ПОЛНОСТЬЮ 

отражается в отчете обучающегося по практике. 

 

6. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ 

 

Аудитория для групповых занятий и самостоятельной работы обучающихся, 

оснащенная комплектом специализированной мебели и компьютерами с доступом в 

ЭИОС и Интернет, учебно-тренинговая лаборатория «Гостиничный номер», учебно-

тренинговая лаборатория «Банкетный зал».  

Студенты, находящиеся на практике обязаны соблюдать требования 

нормативных локальных актов: правила внутреннего трудового распорядка, 

инструкции по охране труда, пожарной и электробезопасности, установленные на 

предприятии или учреждении. 

 

7. СПОСОБЫ ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ 

 

«Учебная практика» может проводится как в структурных 

подразделениях РУДН или в организациях г. Москвы (стационарная), так и на 

базах, находящихся за пределами г. Москвы (выездная). 

Проведение практики на базе внешней организации (вне РУДН) 

осуществляется на основании соответствующего договора, в котором 

указываются сроки, место и условия проведения практики в базовой 

организации. 

Сроки проведения практики соответствуют периоду, указанному в 

календарном учебном графике ОП ВО. Сроки проведения практики могут быть 

скорректированы при согласовании с Управлением образовательной политики 

и Департамент организации практик и трудоустройства обучающихся в РУДН. 

 
8. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ 

ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРАКТИКИ 

 

Нормативно-правовая база: 

 

1. Федеральный закон «Об основах туристской деятельности в Российской 

Федерации» от 24.11.1996 N 132-ФЗ (последняя редакция) https://fzrf.su/zakon/ob-

osnovah-turistskoj-deyatelnosti-132-fz/ 

2. Федеральный закон от 5 февраля 2018 г. N 16-ФЗ «О внесении изменений 

в Федеральный закон «Об основах туристской деятельности в Российской 

Федерации» и Кодекс Российской Федерации об административных 

правонарушениях в целях совершенствования правового регулирования 



предоставления гостиничных услуг и классификации объектов туристской 

индустрии» http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_289770/ 

3. Федеральный закон от 02.01.2000 N 29-ФЗ (последняя редакция) «О 

качестве и безопасности пищевых продуктов» 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_25584/ 

4. Федеральный закон от 30.03.1999 N 52-ФЗ (последняя редакция) «О 

санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_22481/ 

5. Приказ Минэкономразвития РФ от 21.06.2003 № 197 «Об утверждении 

Положения о государственной системе классификации гостиниц и других средств 

размещения» (Зарегистрировано в Минюсте РФ 21.08.2003 N 4996) 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_44106/ 

6. Постановление Правительства РФ от 09.10.2015 N 1085 (последняя 

редакция) «Об утверждении Правил предоставления гостиничных услуг в 

Российской Федерации» http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_187292/ 

7. Постановление Правительства РФ от 14.04.2017 № 447 «Об утверждении 

требований к антитеррористической защищенности гостиниц и иных средств 

размещения и формы паспорта безопасности этих объектов» 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_215494/ 

8. Постановление Правительства РФ от15.08.1997 № 1036 (последняя 

редакция) «Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания» 

https://docplayer.ru/56244288-Postanovlenie-pravitelstva-rf-ot-n-1036-red-ot-ob-

utverzhdenii-pravil-okazaniya-uslug-obshchestvennogo-pitaniya.html 

9. Гражданский кодекс Российской Федерации, часть первая от 30 ноября 

1994 № 51- // СЗ РФ. – 1994. – № 32. – Ст. 3301. 

10. Трудовой кодекс Российской Федерации от 30 декабря 2001 № 197-ФЗ // 

СЗ РФ. – 2002. – № 1 (ч. 1). – Ст. 3. 

11. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 18.07.2019) «О защите прав 

потребителей». 

 

Основная литература: 

 

1. Данылив, М.М. Система менеджмента безопасности пищевой продукции 

и качества: практикум: [16+] / М.М. Данылив, Д.В. Ключникова ; науч. ред. А.Н. 

Пономарев ; Министерство образования и науки РФ, ФГБОУ ВО «ВОРОНЕЖСКИЙ 

ГОСУДАРСТВЕННЫЙ УНИВЕРСИТЕТ ИНЖЕНЕРНЫХ ТЕХНОЛОГИЙ». – 

Воронеж: Воронежский государственный университет инженерных технологий, 

2018. – 56 с.: ил. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=561364 

2. Дехтярь, Г. М.  Стандартизация, сертификация, классификация в 

туристской и гостиничной индустрии: учебное пособие для вузов / Г. М. Дехтярь. — 

4-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2020. — 412 с. — (Высшее 

образование). — ISBN 978-5-534-12232-9. — Текст: электронный // ЭБС Юрайт 

[сайт]. — URL: http://biblio-online.ru/bcode/452692 

3. Донченко, Л. В.  Безопасность пищевой продукции. В 2 ч. Часть 1: учебник 

для среднего профессионального образования / Л. В. Донченко, В. Д. Надыкта. — 3-

е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2020. — 264 с. — 



(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07799-5. — Текст: 

электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: http://biblio-online.ru/bcode/452995 

4. Донченко, Л. В.  Безопасность пищевой продукции. В 2 ч. Часть 2: учебник 

для среднего профессионального образования / Л. В. Донченко, В. Д. Надыкта. — 3-

е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2020. — 161 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07800-8. — Текст: 

электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: http://biblio-online.ru/bcode/452996 

5. Ким, И. Н.  Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания. 

Морепродукты. В 2 ч. Часть 2: учебное пособие для вузов / И. Н. Ким, В. В. 

Кращенко, А. А. Кушнирук. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство 

Юрайт, 2020. — 208 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-07783-4. — 

Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: http://biblio-online.ru/bcode/452860 

6. Менеджмент в гостинично-туристическом бизнесе: учебное пособие: 

[16+] / И.В. Мишурова, Е.Н. Бандурина, О.В. Гудикова и др.; под ред. И.В. 

Мишуровой; Ростовский государственный экономический университет (РИНХ), 

Факультет Менеджмента и предпринимательства. – Ростов-на-Дону: Издательско-

полиграфический комплекс РГЭУ (РИНХ), 2017. – 332 с.: табл., граф., схем. – Режим 

доступа: по подписке. – URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=567420 

7. Обслуживание в гостиничном комплексе особых категорий клиентов: 

учебное пособие для вузов / Н. В. Бураковская, О. В. Лукина, Ю. Р. Солодовникова. 

— 2-е изд. — Москва: Издательство Юрайт, 2020. — 98 с. — (Высшее образование). 

— ISBN 978-5-534-11735-6. — Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: 

http://biblio-online.ru/bcode/457038 

8. Предпринимательство в индустрии гостеприимства: учебное пособие / 

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

государственный аграрный университет. – Ставрополь: Секвойя, 2017. – 117 с.: ил. 

– Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=485071 

9. Ресторанный сервис=Restaurantservice : учебное пособие / сост. Н.П. 

Алексеева, В.И. Протуренко. – 2-е изд., стер. – Москва: Флинта, 2016. – 329 с.: ил. – 

Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=70361 

10. Скобкин, С. С.  Маркетинг и продажи в гостиничном бизнесе: учебник для 

вузов / С. С. Скобкин. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2020. 

— 197 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-07356-0. — Текст: 

электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: http://biblio-online.ru/bcode/453850 

11. Скобкин, С. С.  Экономика предприятия в индустрии гостеприимства и 

туризма: учебник и практикум для вузов / С. С. Скобкин. — 2-е изд., испр. и доп. — 

Москва: Издательство Юрайт, 2020. — 373 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-

5-534-09532-6. — Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: http://biblio-

online.ru/bcode/453848 

12. Современное состояние ресторанного бизнеса: учебное пособие : [16+] / 

Н.С. Родионова, В.М. Сидельников, Е.С. Попов, А.В. Богомолов ; науч. ред. Т.В. 

Алексеева ; Министерство образования и науки РФ, ФГБОУ ВО «ВОРОНЕЖСКИЙ 

ГОСУДАРСТВЕННЫЙ УНИВЕРСИТЕТ ИНЖЕНЕРНЫХ ТЕХНОЛОГИЙ». – 

Воронеж: Воронежский государственный университет инженерных технологий, 

2018. – 229 с.: ил. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=561375 



 

Дополнительная литература: 

 

1. Алмосов, С.М. Гостиничный бизнес: монография / С.М. Алмосов. – 

Москва: Лаборатория книги, 2011. – 94 с. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=139749 

2. Беликова, И.П. Организационное проектирование и управление 

проектами: учебное пособие / И.П. Беликова; Федеральное государственное 

бюджетное образовательное учреждение высшего профессионального образования 

Ставропольский государственный аграрный университет, Кафедра менеджмента. – 

Ставрополь: Ставропольский государственный аграрный университет, 2014. – 88 с. 

– Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=438686 

3. Биологическая безопасность: современные методические подходы к 

оценке качества пищевой, фармакологической и сельскохозяйственной продукции / 

С.Е. Дромашко, Е.Н. Макеева, А.М. Лебедева и др.; науч. ред. А.В. Кильчевский; 

Национальная академия наук Беларуси, Институт генетики и цитологии, 

Белорусское общество генетиков и селекционеров. – Минск: Беларуская навука, 

2015. – 220 с.: табл., схем., ил. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=436789 

4. Гостиничное хозяйство=Hotelwesen: учебное пособие /. – 2-е изд., стер. – 

Москва: Флинта, 2016. – 345 с.: табл., ил. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=70360 

5. Докашенко, Л.В. Экономика и организация конгрессно-выставочной 

деятельности: учебное пособие / Л.В. Докашенко; Кафедра управления персоналом, 

сервиса и туризма. – Оренбург: Оренбургский государственный университет, 2015. 

– 164 с.: табл. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=438990 

6. Иванова-Швец, Л.Н. Управление персоналом в туристическом и 

гостиничном бизнесе: учебно-практическое пособие / Л.Н. Иванова-Швец, А.В. 

Дмитриев. – Москва: Евразийский открытый институт, 2011. – 111 с. – Режим 

доступа: по подписке. – URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=90750 

7. Кацерикова, Н.В. Ресторанное дело: учебное пособие / Н.В. Кацерикова ; 

ред. Н.В. Шишкина. – 2-е изд., перераб. и доп. – Кемерово: Кемеровский 

технологический институт пищевой промышленности, 2010. – 332 с. – Режим 

доступа: по подписке. – URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=141509 

8. Котлер, Ф. Маркетинг: гостеприимство, туризм / Ф. Котлер,  Боуэн Джон,  

Мейкенз Джеймс. – 4-е изд., перераб. и доп. – Москва : Юнити, 2015. – 1071 с. : табл., 

граф., ил, схемы – (Зарубежный учебник). – Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=114713 

9. Крюков, Р.В. Ресторанное дело: учебное пособие / Р.В. Крюков. – Москва 

: А-Приор, 2009. – 107 с. – (Конспект лекций. В помощь студенту). – Режим доступа: 

по подписке URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=56369 

10. Мазанкова, Т.В. Ресторанный рынок на современном этапе и проблемы 

его развития : сборник статей / Т.В. Мазанкова, Т.А. Ильина, Е.К. Соколова. – 

Москва ; Берлин : Директ-Медиа, 2015. – 115 с. : ил., табл. – Режим доступа: по 

подписке. URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=362888 



11. Организация гостиничного бизнеса : учебное пособие / В.С. Варивода, 

Ю.М. Елфимова, К.Ю. Михайлова, Я.А. Карнаухова ; Министерство сельского 

хозяйства Российской Федерации, Ставропольский государственный аграрный 

университет. – Ставрополь : Ставропольский государственный аграрный 

университет, 2015. – 167 с. : табл., граф., схем. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=438785 

12. Пинчук, С.С. Бизнес-план открытия гостиничного предприятия : 

выпускная квалификационная работа / С.С. Пинчук ; Уральский государственный 

педагогический университет, Институт менеджмента и права, Кафедра экономики и 

менеджмента. – Екатеринбург : , 2017. – 71 с. : табл. – Режим доступа: по подписке. 

– URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=462874 

13. Позняковский, В.М. Гигиенические основы питания: качество и 

безопасность пищевых продуктов / В.М. Позняковский. – 5-е изд., испр. и доп. – 

Новосибирск : Сибирское университетское издательство, 2007. – 456 с. : табл., схем. 

– (Питание практика технология гигиена качество безопасность). – Режим доступа: 

по подписке. – URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57348 

14. Полянская, Н. Критерии качества услуг в управлении гостиничным 

предприятием / Н. Полянская. – Москва : Лаборатория книги, 2010. – 48 с. – Режим 

доступа: по подписке. – URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=97162 

15. Родионова, Н.С. Современное состояние ресторанного бизнеса : учебное 

пособие / Н.С. Родионова, Е.В. Субботина, Н.Ю. Агаева ; науч. ред. Н.С. Родионова 

; Министерство образования и науки РФ, ФГБОУ ВПО «Воронежский 

государственный университет инженерных технологий». – Воронеж : Воронежский 

государственный университет инженерных технологий, 2013. – 223 с. : ил. – Режим 

доступа: по подписке. – URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=255937 

16. Романова, Н.К. Технология продукции общественного питания: 

Изменение пищевых веществ в процессе кулинарной обработки / Н.К. Романова, 

С.В. Китаевская ; Федеральное агентство по образованию, Государственное 

образовательное учреждение высшего профессионального образования «Казанский 

государственный технологический университет». – Казань : Казанский научно-

исследовательский технологический университет (КНИТУ), 2010. – 67 с. : табл. – 

Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=258971  

17. Сергеева, Ю.С. Гостиничный бизнес : учебное пособие / Ю.С. Сергеева. – 

Москва : Приор-издат, 2009. – 143 с. – (Конспект лекций. В помощь студенту). – 

Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=72787  

18. Скочилова, М.С. Роль и доля гостиничного бизнеса в системе 

туристического бизнеса : монография / М.С. Скочилова. – Москва : Лаборатория 

книги, 2011. – 137 с. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=142368 

19. Ушаков, Р.Н. Инновационные технологии формирования и развития 

ресурсного потенциала гостиничного предприятия : монография / Р.Н. Ушаков. – 

Москва ; Берлин : Директ-Медиа, 2015. – 230 с. : ил., табл. – Режим доступа: по 

подписке. – URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=275144 

20. Хайретдинова, Н.Э. Организация экскурсионных услуг в индустрии 

гостеприимства : учебное пособие / Н.Э. Хайретдинова ; Федеральное 

государственное бюджетное образовательное учреждение высшего 



профессионального образования «Уфимский государственный университет 

экономики и сервиса». – Уфа : Уфимский государственный университет экономики 

и сервиса, 2015. – 176 с. : ил., табл., схем. – Режим доступа: по подписке. – URL: 
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=445128 

 

Периодические издания: 

 

1. Журнал «ProОтель» 

2. Журнал «Гостиничный и ресторанный бизнес»  

3. Журнал «Туринфо» (архив публикаций 

http://tourinfo.ru/about/history/num/954/) 

4. Журнал «Пять звезд» 

5. Журнал «Современный Отель»  

6. Журнал «Гостиница и ресторан: бизнес и управление», издательство 

ХОСПИТЭЛИТИ 

7. Журнал «Отель»  (архив публикаций http://www.hotelline.ru ) 

8. Журнал «Гостиничный и ресторанный бизнес» (архив публикаций 

http://www.hotelbiz.com.ua)  

9. Журнал «Маркетинг в России и за рубежом» 

10. Журнал Harvard Business Review - Россия. www.hbr-russia.ru  

11. Интернет-газета HoReCa  newspaper/hotel/  

12. Журнал «Гостиница и ресторан: БИЗНЕС И УПРАВЛЕНИЕ» 

13. Журнал «Маркетинг в России и за рубежом» 

14. Журнал гостиничного бизнеса и индустрии гостеприимства «Отель» 

15. Журнал Harvard Business Review - Россия. www.hbr-russia.ru 

 

Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»: 

 

1. ЭБС РУДН и сторонние ЭБС, к которым студенты университета 

имеют доступ на основании заключенных договоров: 

- Электронно-библиотечная система РУДН – ЭБС РУДН 

http://lib.rudn.ru/MegaPro/Web 

- ЭБС «Университетская библиотека онлайн» http://www.biblioclub.ru 

- ЭБС Юрайт http://www.biblio-online.ru 

- ЭБС «Консультант студента» www.studentlibrary.ru 

- ЭБС «Лань» http://e.lanbook.com/ 
- ЭБС «Троицкий мост» 

 

2. Базы данных и поисковые системы: 
- электронный фонд правовой и нормативно-технической

 документации http://docs.cntd.ru/ 

- поисковая система Яндекс https://www.yandex.ru/ 

- поисковая система Google https://www.google.ru/ 

- реферативная база данных SCOPUS 

http://www.elsevierscience.ru/products/scopus/ 

- http://www.consultant.ru – Справочная правовая система «Консультант 

Плюс»/ правовые ресурсы; обзор изменений законодательства; 

актуализированная справочная информация.  

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=445128
http://lib.rudn.ru/MegaPro/Web
http://www.biblioclub.ru/
http://www.biblio-online.ru/
http://www.studentlibrary.ru/
http://e.lanbook.com/
http://docs.cntd.ru/
https://www.yandex.ru/
https://www.google.ru/
http://www.elsevierscience.ru/products/scopus/


- http://www.garant.ru – Справочная правовая система «Гарант»/ правовые 

ресурсы; экспертные обзоры и оценка; правовой консалтинг 

- http://elibrary.ru/defaultx.asp - Научная электронная библиотека: 

электронные версии статей журналов 

- http://www.russiatourism.ru - Официальный сайт Федерального агентства 

по туризму РФ  

- http://www.mos.ru- Официальный сайт Правительства Москвы 

- http://www.all-hotels.ru/ - все гостиницы Москвы и России, описание, 

телефоны, услуги бронирования гостиниц. 

- http://www.edelink.ru/- один из лидеров рынка автоматизации 

гостиничного хозяйства в России и СНГ.   

- http://rekonline.ru/hotel-technologies/online/- сайт современных технологий 

гостиничного бизнеса.   

-  http://www.prohotel.ru/- всемирные новости, статистика, оперативная 

информация в сфере гостиничного бизнеса. 

- http://www.frontdesk.ru – сообщество профессионалов гостиничного 

бизнеса 

- http://www.hotelier.pro– сообщество профессионалов гостиничного 

бизнеса 

- http://www.ratanews.ru – ежедневная электронная газета Российского 

союза туриндустрии 

- http:// www.horeca.ru– главный портал индустрии гостеприимства и 

питания 

- http://rucont.ru/ - электронно-библиотечная система «Руконт».  

- https://biblio-online.ru/catalog/full - электронно-библиотечная система 

«Юрайт». 

 

Учебно-методические материалы для прохождения практики, 

заполнения дневника и оформления отчета по практике *: 

 

1. Правила техники безопасности при прохождении «учебной практики» 

(первичный инструктаж). 

2. Общее устройство и принцип работы технологического 

производственного оборудования, используемого обучающимися при прохождении 

практики; технологические карты и регламенты и т.д. (при необходимости). 

3. Методические указания по заполнению обучающимися дневника и 

оформлению отчета по практике 

* - все учебно-методические материалы для прохождения практики размещаются в 

соответствии с действующим порядком на странице практики в ТУИС! 
 

8. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ И БАЛЛЬНО-РЕЙТИНГОВАЯ 

СИСТЕМА ОЦЕНИВАНИЯ УРОВНЯ

 СФОРМИРОВАННОСТИ КОМПЕТЕНЦИЙ ПО 

ИТОГАМ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИКИ 

 

Оценочные материалы и балльно-рейтинговая система* оценивания уровня 

сформированности  компетенций (части компетенций) по итогам 



прохождения «учебной практики» представлены в Приложении к настоящей 

Программе практики (модуля). 
* - ОМ и БРС формируются на основании требований соответствующего локального 

нормативного акта РУДН (положения/порядка). 
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Должность, БУП Подпись Фамилия И.О. 

 


