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1. Вид, способ и форма проведения  практики 

 

Вид практики: производственная практика 

Тип практики: практика по получению профессиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности 

Способ проведения практики: стационарная/выездная. 

Форма проведения практики: дискретно – путем выделения в календарном учебном 

графике непрерывного периода учебного времени для проведения каждого вида практики. 
 

2. Перечень планируемых результатов обучения при прохождении практики, 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы  

Таблица 1 

Планируемые 

результатами освоения 

образовательной 

программы 

 

Планируемые результаты обучения при прохождении практики 

 

 

ОК-7 

способность к 

самоорганизации и 

самообразованию 
 

Знать: 

 пути и средства профессионального самосовершен-

ствования: профессиональные форумы, конференции, 

семинары, тренинги; магистратура, аспирантура);  

 систему категорий и методов, направленных на 

формирование аналитического и логического мышле-

ния;  

 закономерности профессионально-творческого и 

культурно-нравственного развития. 

Уметь: 

 анализировать информационные источники (сайты, 

форумы, периодические издания);  

 анализировать культурную, профессиональную и 

личностную информацию и использовать ее для повы-

шения своей квалификации и личностных качеств. 

Владеть: 

 навыками организации самообразования, техноло-

гиями приобретения, использования и обновления со-

циально-культурных, психологических, профессио-

нальных знаний; 

ОПК-1 

Способностью решать 

стандартные задачи 

профессиональной 

деятельности на основе 

информационной и 

библиографической 

культуры с применением 

информационно-

коммуникационных 

технологий и с учетом 

основных требований 

информационной 

безопасности, использовать 

различные источники 

информации по объекту 

гостиничного продукта 

Знать:  основные задачи профессиональной деятельности 

психолога на основе информационной и библиографи-

ческой культуры с применением информационно-

коммуникационных технологий и с учетом основных 

требований информационной безопасности, использо-

вать различные источники информации по объекту гости-

ничного и ресторанного продукта; 
Уметь:  решать стандартные задачи профессиональной дея-

тельности психолога на основе информационной и 

библиографической культуры с применением инфор-

мационно-коммуникационных технологий и с учетом 

основных требований информационной безопасности, 
использовать различные источники информации по объекту 

гостиничного и ресторанного продукта; 
Владеть:  основными методами решения задач профессио-

нальной деятельности психолога на основе информа-

ционной и библиографической культуры с применени-

ем информационно-коммуникационных технологий и с 

учетом основных требований информационной без-
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опасности; использовать различные источники информа-

ции по объекту гостиничного и ресторанного продукта. 

ОПК-2 

Способность организовы-

вать работу исполнителей 

Знать:  методы анализа и обработки информации 
Уметь:  пользоваться библиографическими данными, Ин-

тернет-источниками; обращаться с компьютерным 

оборудованием, базами данных, наиболее широко при-

меняемыми поисковыми системами 
Владеть:  методами проведения статистических обследований 

и конкретных экономических расчётов; приёмами по-

строения стандартных теоретических и эконометриче-

ских моделей исследуемых процессов и объектов, от-

носящихся к области профессиональной деятельности 

ОПК-3 

Готовностью применять 

нормативно-правовую и 

технологическую 

документацию, 

регламентирующую 

гостиничную деятельность 

Знать: нормативно-правовую и технологическую 

документацию, регламентирующую гостиничную и 

ресторанную деятельность 
Уметь: применять нормативно-правовую и технологическую 

документацию, регламентирующую гостиничную и 

ресторанную деятельность 
Владеть: навыками реализации нормативно-правовой и 

технологической документации, в сфере гостиничной и 

ресторанной деятельности 

ПК-3 

Владение навыками 

определения и анализа 

затрат гостиничного 

предприятия и других 

средств размещения 

Знать: Состав и специфику затрат гостиничного и ресторанного 

предприятия 
Уметь: анализировать затраты гостиничного и ресторанного 

предприятия 
Владеть: навыками определения и анализа затрат гостиничного и 

ресторанного предприятия 
ПК-4 

Готовность анализировать 

результаты деятельности 

функциональных 

подразделений гостиниц и 

других средств 

размещения, уровень 

обслуживания 

потребителей, делать 

соответствующие выводы 

Знать:  деятельность функциональных подразделений гос-

тиниц и ресторанов, уровень обслуживания потребите-

лей 
Уметь:  анализировать результаты деятельности гостинич-

ных и ресторанных предприятий 

Владеть:  методами анализа  деятельности гостиничных и ре-

сторанных предприятий 

 

3. Место практики в структуре образовательной программы 

 

Производственная практика (практика по получению профессиональных умений и 

опыта профессиональной деятельности) входит в Блок 2 «Практики», который в полном 

объеме относится к вариативной части программы бакалавриата. 

Производственная практика (практика по получению профессиональных умений и 

опыта профессиональной деятельности)  проводится на 3 курсе в 6-м семестре для 

обучающихся в очной форме и на 4 курсе в 8-м семестре для обучающихся в заочной форме. 
 

4. Объем практики 

 

Объем производственной практики (практики по получению профессиональных умений 

и опыта профессиональной деятельности)  и сроки ее проведения определяются учебным 

планом (индивидуальным учебным планом)
1
 и составляет 4 недели. 

                                                      
1 для обучающихся по индивидуальному учебному плану количество часов контактной и самостоятельной работы устанавливается 

индивидуальным учебным планом, обеспечивающим освоение соответствующей образовательной программы на основе индивидуализации 
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Общая трудоемкость производственной практики (практики по получению 

профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности) составляет 6  зачетных 

единиц, 216 академических часов, из них: 

1. для обучающихся в очной форме: 

- контактная работа (консультации с руководителем практики от Университета) - 8 

часов, включая время, отведенное на сдачу зачета с оценкой, 

- самостоятельная работа 208 часов (под руководством руководителя практики от 

Профильной организации); 

2. для обучающихся в заочной форме: 

-   контактная работа (консультации с руководителем практики от Университета) - 8 

часов; 

- самостоятельная работа 204 часа (под руководством руководителя практики от Про-

фильной организации); 

- 4 часа, отведенные на контроль (зачет с оценкой). 
 

 

5. Содержание практики 

 

Обучающиеся в период прохождения практики выполняют индивидуальные задания, 

предусмотренные программой практики, соблюдают правила внутреннего распорядка, 

соблюдают требования охраны труда и пожарной безопасности. 

Содержание практики соотносится с видом и задачами профессиональной 

деятельности, определяемой ФГОС ВО по направлению подготовки 43.03.03 Гостиничное 

дело, направленность (профиль) программы «Ресторанная деятельность». 

Область профессиональной деятельности обучающихся в период прохождения практики 

включает: решение профессиональных задач в сфере ресторанной деятельности и общественного 

питания. 

Объектами профессиональной деятельности обучающихся в период прохождения 

практики являются: ресторанные предприятия, кафе, столовые и прочие организации сферы 

общественного питания. 
 

Таблица 2 

Этапы производственной практики 
№  

п/п 

Наименование этапов практики Количество     

академ. часов 

для 

обучающихся в 

очной форме 

Количество     

академ. часов для 

обучающихся в 

заочной форме 

1. Подготовительный этап.  

(Контактная работа - консультации с руководителем 

практики от Университета) 

Знакомство с программой практики и требованиями 

к оформлению ее результатов. Получение направле-

ния на практику, индивидуального задания, совмест-

ного графика (плана) проведения практики. Решение 

организационных вопросов. 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

2 

 

 

2. Основной этап. 

Выполнение индивидуального задания в организации 

под контролем руководителя практики от Профиль-
208 204 

                                                                                                                                                                                
ее содержания с учетом особенностей и образовательных потребностей конкретного обучающегося (в том числе при ускоренном обучении, 
для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья и инвалидов, для лиц, зачисленных для продолжения обучения в 

соответствии с частью 5 статьи 5 Федерального закона от 05.05.2014 №84-ФЗ «Об особенностях правового регулирования отношений в 

сфере образования  в связи с принятием в Российскую Федерацию  Республики Крым и образованием в составе Российской Федерации 
новых субъектов - Республики Крым и города федерального значения Севастополя и о внесении изменений в Федеральный закон «Об 

образовании в Российской Федерации»). 
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ной организации. 

3. Заключительный этап.  

(Контактная работа – консультации с руководите-

лем практики от Университета) 

Формирование отчетной документации; 

Защита отчета по практике (зачет с оценкой). 

6 (включая 

зачет с оцен-

кой) 

 

6+ 4 часа (зачет с 

оценкой) 

 Итого: 216 216 

 

На подготовительном этапе обучающийся должен ознакомиться с программой 

практики и требованиями к оформлению ее результатов. 

Основной этап практики начинается с прохождения инструктажа по технике безопас-

ности, охране труда и пожарной безопасности, а также ознакомления с правилами внутрен-

него трудового распорядка. 

Далее обучающийся приступает к выполнению заданий.  

Задание 1.  
Представить (и отразить в отчете) характеристику объекта: миссию ресторанного 

предприятия, цель, виды деятельности, права и ответственность ресторанного предприятия. 

Познакомиться с учредительными документами ресторанного предприятия. Изучить комплекс 

законодательных актов, регулирующих деятельность ресторанного предприятия 

Задание 2.  
Изучить организационную структуру исследуемого ресторанного предприятия. Провести 

анализ организационной структуры управления. Определить организационную форму, соответствие 

ее целям и задачам ресторанного предприятия. В отчете по практике указать состав подразделений, 

их функции, соподчиненность, взаимодействие, отразить общие принципы управления конкретного 

ресторанного предприятия, специфику отрасли, в которой функционирует ресторанное предприятие. 

Задание 3.  
Знакомство и наглядное наблюдение за работой структурного подразделения, в котором 

обучающийся проходит практику, его структурой, функциональными обязанностями сотрудников. 

Знакомство со структурой и функциями отдела, в котором обучающийся проходит практику. 

Знакомство с должностными инструкциями сотрудников. Отработать навыки работы с бумажной 

документацией, осуществить знакомство с документооборотом в организации общественного 

питания в целом. Отразить в отчете место данного подразделения в общей структуре ресторанного 

предприятия, организационную структуру и задачи подразделения, в котором проходит 

производственная практика. 

Задание 4.  
Ознакомиться с материально-техническим обеспечением работы отдела: принципами и 

процедурами работы с оргтехникой (компьютерами, факсами, принтерами и т.д.). Провести осмотр и 

изучение технической базы сбора, хранения и обработки информации в отделе 

Задание 6.  
Провести анализ внутренней среды организации общественного питания. Познакомиться со 

штатным расписанием ресторанного предприятия. Сформировать представление о принципах и 

профессионально-этических нормах работы в коллективе, сформировать понимание основ 

субординации в трудовом коллективе, норм исполнения распоряжений, а также отработать навыки 

тайм-менеджмента, позволяющего регулировать временные затраты на выполнение тех или иных 

задач в процессе труда 

Задание 7.  
Провести анализ внешней среды организации общественного питания. Изучить связи 

ресторанного предприятия с вышестоящими отраслевыми, территориальными органами, 

поставщиками и клиентами. Провести анализ конкурентов на микро и макро рынках 

Задание 8.  
Сформулировать основные направления разрабатываемых стратегий конкретного 

ресторанного предприятия, т.е. маркетинговой стратегии; инвестиционной стратегии, коммерческой 

стратегии. В отчете можно отразить матрицу SWOT-анализа сильных и слабых сторон организации 

общественного питания по линии ее организационно-управленческой, информационно-

аналитической, коммерческой деятельности 

Задание 9.  
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Изучить структуру и взаимосвязь помещений ресторанного предприятия, и характеристику 

материально-технической базы. Дать характеристику оснащения технологическим оборудованием 

ресторанного предприятия, принципы отбора и размещения оборудования и продукции 

Задание 10.  
Изучить принципы формирования ассортимента меню ресторанного предприятия и правила 

управления сырьевыми запасами. Проанализировать правила, условия и режим хранения продукции. 

Отразить в отчете технологию реализации продукции на данном ресторанном предприятии 

Задание 11.  
Изучить систему показателей анализа эффективности коммерческой деятельности 

ресторанного предприятия 

Задание 12. Разработать рекомендации для данной организации общественного питания и 

аналогичных организаций по совершенствованию направлений деятельности: 

– поддержанию деловых отношений и делового общения с коллегами отдела и 

смежных подразделений, осуществлению продуктивной и неконфликтной коммуникации с 

коллегами, внешними аудиториями организации; 

– соблюдению основ делового общения с внешними и внутренними 

аудиториями в данной организации; 

– осуществлению взаимопомощи в коллективе при решении поставленных задач. 

 осуществлению анализа эффективности коммерческой деятельности предприя-

тия. 
 

Подготовка и защита отчета по практике  

Отчет по производственной практике является основным документом, характеризую-

щим и подтверждающим прохождение обучающимся практики, в котором отражается его 

текущая работа в процессе прохождения практики.  

В отчет следует включить все аналитические и справочные сведения, описанные в 

предыдущем разделе. В обязательном порядке в приложения к отчету необходимо разме-

стить копии документов организации, на основе которых осуществляются расчеты, а также 

подтверждающие описательную часть отчета, например, уставные документы, формы бух-

галтерской отчетности и др. 

    
6. Формы отчетности по практике 

 

Организация проведения практики, предусмотренной ОПОП ВО, осуществляется ор-

ганизациями на основе договоров с организациями, деятельность которых соответствует 

профессиональным компетенциям, осваиваемым в рамках ОПОП  ВО (далее - профильная 

организация).  

Для руководства практикой, проводимой в профильной организации, назначаются ру-

ководитель (руководители) практики из числа лиц, относящихся к научно-педагогическим 

работникам Нижегородского института (филиала) АНО ВО МГЭУ, организующей проведе-

ние практики (далее - руководитель практики от университета), и руководитель (руководите-

ли) практики из числа работников профильной организации (далее - руководитель практики 

от профильной организации). 

Руководитель практики от Нижегородского института (филиала) АНО ВО 

МГЭУ: 

составляет рабочий график (план) проведения практики; 

разрабатывает индивидуальные задания для обучающихся, выполняемые в период 

практики; 

участвует в распределении обучающихся по рабочим местам и видам работ в органи-

зации; 

осуществляет контроль за соблюдением сроков проведения практики и соответствием 

ее содержания требованиям, установленным ОПОП ВО; 

оказывает методическую помощь обучающимся при выполнении ими индивидуаль-

ных заданий; 
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оценивает результаты прохождения практики обучающегося. 

Руководитель практики от Профильной организации: 

согласовывает индивидуальные задания, содержание и планируемые результаты прак-

тики; 

предоставляет рабочие места обучающимся; 

обеспечивает безопасные условия прохождения практики обучающимся, отвечающие 

санитарным правилам и требованиям охраны труда; 

проводит инструктаж обучающихся по ознакомлению с требованиями охраны труда, 

техники безопасности, пожарной безопасности, а также правилами внутреннего трудового 

распорядка. 

При проведении практики в профильной организации руководителем практики от 

университета и руководителем практики от профильной организации составляется совмест-

ный рабочий график (план) проведения практики. 

Направление на практику оформляется приказом ректора университета с указанием 

закрепления каждого обучающегося за организацией или профильной организацией, а также 

с указанием вида и срока прохождения практики. 

Программа практики включает в себя обязательное выполнение индивидуальных 

заданий для обучающихся, выполняемых в период практики.  

Руководитель практики от университета, учитывая особенности Профильной 

организации, может внести уточнения в содержание заданий. 

 

Отчетные документы по практике: 

- индивидуальное задание (Приложение 1);  

- совместный рабочий график (план) проведения практики (Приложение 2);  

- характеристика профессиональной деятельности обучающегося в период прохожде-

ния практики (Приложение 3); 

- письменный отчет по практике (Приложение 4) 

- оформленное направление на практику (Приложение 5). 

 

Отчет по практике 

Ориентировочный объем отчета составляет 30-35 страниц. В данный объем не входят 

приложения и список использованных источников. По согласованию с руководителем 

практики от университета объем отчета может быть увеличен. 

Исходя из указанного объема, отчет должен включать следующие основные 

структурные элементы и соответствовать основным требованиям, предъявляемым к 

содержанию отчета и его структурным элементам: 

Введение 
- цель, место, дата начала и продолжительность практики; 

- перечень основных работ и заданий, выполняемых в процессе практики. 

Основную часть 
- описание организации работы в процессе практики; 

- описание практических задач, решаемых обучающимся за время прохождения прак-

тики; 

Заключение 
- необходимо описать навыки и умения, приобретенные за время практики; 

- дать предложения по совершенствованию и организации работы предприятия; 

- сделать индивидуальные выводы о практической значимости для себя проведенного 

вида практики. 

Отчет должен быть иллюстрирован таблицами, графиками, схемами, заполненными 

бланками, рисунками. 

Текст отчета оформляется на страницах стандартного листа (формат А4) через 

полуторный межстрочный интервал. Размер шрифта – 14 (TimesNewRoman), цвет – черный. 

Стандартные размеры полей составляют: левое – 30 мм, правое – 10 мм, верхнее – 15 мм, 
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нижнее – 20 мм.). Все листы должны быть пронумерованы арабскими цифрами по порядку 

от титульного листа до последнего без пропусков и повторений. Первой страницей считается 

титульный лист, на котором номер страницы не ставится. Номер страницы указывается без 

точки непосредственно под текстом, в центре нижнего поля страницы. Последним листом 

работы нумеруется последний лист списка использованных источников и литературы. По 

окончании отчет подписывается автором с указанием инициалов и фамилии, а также даты 

завершения работы над отчетом.  

Список использованных источников помещают непосредственно после основного 

текста перед разделом «Приложения».  

Список имеет следующую структуру: 

1. Нормативно-правовые акты, использовавшиеся при написании работы.  

2. Литература 

3. Справочные и информационные издания 

4. Адреса Интернет-ресурсов 

Литература, справочные и информационные издания указываются в алфавитном 

порядке. В списке необходимо указывать фамилию и инициалы автора (авторов) источника, 

его название, место издания, название издательства, год опубликования и количество 

страниц.  

Отчет должен быть четким, убедительным, кратким, логически последовательным. 

Отчет готовится в течение всей производственной практики. Для его оформления в конце 

практики отводятся два дня. По ходу изложения материала следует приводить необходимые 

примеры, таблицы и расчеты. Весь графический и другой дополнительный и достаточно 

объемный материал (например, инструкции, документы и т.п.) нужно расположить в конце 

отчета в виде приложений.  

Отчет представляется руководителю практики от профильной организации, который, 

ознакомившись с отчетом, дает характеристику профессиональной деятельности 

обучающегося в период прохождения практики и визирует отчет. 

Все отчетные документы по результатам прохождения практики предоставляется ру-

ководителю практики от Нижегородского института (филиала) АНО ВО МГЭУ.  

Результаты прохождения практики оцениваются посредством проведения промежу-

точной аттестации. Неудовлетворительные результаты промежуточной аттестации по прак-

тике или непрохождение промежуточной аттестации по практике при отсутствии уважитель-

ных причин признаются академической задолженностью. 

Материалы о прохождении практики обучающегося хранятся на кафедре в установ-

ленном порядке. 

Защиту отчета по практике проводит руководитель практики от Нижегородского инсти-

тута (филиала) АНО ВО МГЭУ. В ходе защиты оцениваются: 

1) выполнение индивидуального задания;  

2) характеристика профессиональной деятельности обучающегося в период прохож-

дения практики. Характеристику составляет и подписывает руководитель практики от про-

фильной организации; 

3) отчёт о прохождении практики; 

4) результаты устного опроса (собеседования) или защиты отчета в виде презентации. 

Уровень сформированности у обучающегося компетенций в период прохождения 

практики определяется по результатам защиты отчета по практике и с учетом характеристи-

ки профессиональной деятельности обучающегося в период прохождения практики, состав-

ленной руководителем практики от профильной организации. 

В процессе защиты отчёта о прохождении практики обучающемуся могут задаваться 

вопросы как практического, так и теоретического характера для выявления полноты сформи-

рованности у него компетенций. 

 
7. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по практике 
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7.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения 

образовательной программы. 

Этапы формирования компетенций в процессе освоения ОПОП прямо связаны с 

местом практики в образовательной программе. Каждый этап  формирования компетенции, 

характеризуется определенными  знаниями, умениями и навыками и (или) опытом профес-

сиональной деятельности, которые оцениваются в процессе промежуточной аттестации по 

практике.  

Производственная практика является промежуточным этапом формирования 

компетенций ОК-7; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ПК-3; ПК-4 и опирается на знания, умения и 

навыки, приобретенные обучающимися в процессе изучения дисциплин. После прохождения 

производственной практики, указанные компетенции продолжают формироваться как при 

изучении дисциплин, так и в период прохождения производственной (преддипломной) 

практики. Итоговая оценка уровня сформированности указанных компетенций определяется 

в период государственной итоговой аттестации. 

В процессе прохождения производственной практики компетенции также 

формируются поэтапно. Основными этапами формирования указанных компетенций при 

прохождении производственной практики является последовательное изучение 

содержательно связанных между собой тем и выполнение заданий. Выполнение каждого 

задания, предусмотренного программо практики предполагает овладение студентами 

необходимыми дескрипторами (составляющими) компетенций. Для оценки уровня 

сформированности компетенций в результате прохождения практики предусмотрено 

проведение промежуточной аттестации в форме зачета с оценкой. 

7.2.Описание показателей и критериев оценивания компетенций, формируемых при 

прохождении производственной практики, описание шкал оценивания 

Результаты прохождения практики оцениваются посредством проведения промежу-

точной аттестации. Неудовлетворительные результаты промежуточной аттестации по прак-

тике или непрохождение промежуточной аттестации по практике при отсутствии уважитель-

ных причин признаются академической задолженностью. 

Материалы о прохождении практики обучающегося хранятся на кафедре в установ-

ленном порядке. 

Защиту отчета по практике проводит руководитель практики от Нижегородского инсти-

тута (филиала) АНО ВО МГЭУ. В ходе защиты оцениваются: 

1) выполнение индивидуального задания;  

2) характеристика профессиональной деятельности обучающегося в период прохож-

дения практики. Характеристику составляет и подписывает руководитель практики от про-

фильной организации; 

3) отчёт о прохождении практики; 

4) результаты устного опроса (собеседования) или защиты отчета в виде презентации; 

Уровень сформированности у обучающегося компетенций в период прохождения 

практики определяется по результатам защиты отчета по практике и с учетом характеристи-

ки профессиональной деятельности обучающегося в период прохождения практики, состав-

ленной руководителем практики от профильной организации. 

В процессе защиты отчёта о прохождении практики обучающемуся могут задаваться 

вопросы как практического, так и теоретического характера для выявления полноты сформи-

рованности у него компетенций. 

 

 

Показателями оценивания компетенций являются знания, умения и навыки, освоен-

ные при прохождении учебной практики. 

Таблица 3 

 

Шкала оценивания, в зависимости от уровня сформированности компетенций 
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Уровень сформированности компетенций 

«недостаточный» 

Компетенции не 

сформированы. 

Знания отсутствуют, 

умения и навыки не 

сформированы 

«пороговый» 

Компетенции сфор-

мированы. 

Сформированы базо-

вые структуры зна-

ний. 

Умения фрагментарны 

и носят репродуктив-

ный характер. 

Демонстрируется низ-

кий уровень самостоя-

тельности практиче-

ского навыка. 

«продвинутый» 

Компетенции сформиро-

ваны. 

Знания обширные, си-

стемные. 

Умения носят репродук-

тивный характер приме-

няются к решению типо-

вых заданий. 

Демонстрируется доста-

точный уровень самосто-

ятельности устойчивого 

практического навыка. 

«высокий» 

Компетенции сформиро-

ваны. 

Знания твердые, аргумен-

тированные, всесторонние. 

Умения успешно приме-

няются к решению как ти-

повых так и нестандарт-

ных творческих заданий. 

Демонстрируется высокий 

уровень самостоятельно-

сти, высокая адаптивность 

практического навыка 

Описание критериев оценивания 

 выполнено менее 
50%  заданий, преду-
смотренных в индиви-
дуальном задании на 
производственную 
практику; 

 не подготовлен 
отчет  по производ-
ственной практике или 
структура отчета не 
соответствует рекомен-
дуемой; 

 в процессе защиты 
отчета обучающийся 
демонстрирует низкий 
уровень коммуника-
тивности, неверно ин-
терпретирует результа-
ты выполненных зада-
ний. 

 в характеристике 
профессиональной дея-
тельности обучающего-
ся в период прохожде-
ния практики отмечена 
несформированность 
знаний, умений и навы-
ков, предусмотренных 
программой практики   

 выполнено  50%-
60% заданий преду-
смотренных в индивиду-
альном задании на у 
производственную прак-
тику;  

 структура отчета 
не в полной мере соот-
ветствует рекомендуе-
мой; 

  обучающийся в 
процессе защиты испы-
тывает затруднения при 
ответах на вопросы ру-
ководителя практики от 
Университета, не спосо-
бен ясно и четко изло-
жить суть выполненных 
заданий и обосновать 
полученные результаты. 

 в характеристике 
профессиональной дея-
тельности обучающегося 
в период прохождения 
практики отмечена 
сформированность не 
менее 50% знаний, уме-
ний и навыков, преду-
смотренных программой 
практики 

 выполнено 61–75% 
заданий, предусмотренных 
в индивидуальном задании 
на производственную прак-
тику; задания выполнены с 
отдельными погрешностя-
ми, что повлияло на каче-
ство анализа полученных 
результатов; 

 структура отчета со-
ответствует рекомендуе-
мой; 

  в процессе защиты 
отчета последовательно, 
достаточно четко изложил 
основные его положения, 
но допустил отдельные не-
точности в ответах на во-
просы руководителя прак-
тики от Университета. 

 в характеристике 
профессиональной дея-
тельности обучающегося 
в период прохождения 
практики отмечена 
сформированность  ос-
новных знаний, умений и 
навыков, предусмотрен-
ных программой практи-
ки 

 выполнено 76–100% 
заданий, предусмотренных в 
индивидуальном задании на 
производственную практику; 

 структура отчета соот-
ветствует рекомендуемой, все 
положения отчета сформули-
рованы правильно, использо-
ваны корректные обозначе-
ния используемых в расчетах 
показателей. В результате 
анализа выполненных зада-
ний, сделаны правильные 
выводы; 

 в процессе защиты от-
чета последовательно, четко 
и логично обучающийся  из-
ложил его основные положе-
ния и грамотно ответил на 
вопросы руководителя прак-
тики от Университета 

 в характеристике про-
фессиональной деятельности 
обучающегося в период про-
хождения практики отмечена 
сформированность всех зна-
ний, умений и навыков, 
предусмотренных програм-
мой практики. 

Оценка 
«неудовлетворительно» 

«зачтено» с оценкой  

«удовлетворительно» 

«зачтено» с оценкой  

 «хорошо» 

«зачтено» с оценкой  

 «отлично» 

 

 

 

7.3.Типовые задания, необходимые для оценки знаний, умений, навыков и опыта 

деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций в процессе прохождения 

практики 

Таблица 4 

 

№ 

п/п 

Наименование разделов (этапов) практики  Формируемые ком-

петенции 

1. Подготовительный этап ОК-7; ОПК-1 
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1.1 Ознакомиться  с программой практики и требованиями к 

оформлению ее результатов. Получить направление на практику, 

индивидуальное задание, совместный график (план) проведения 

практики. Решение организационных вопросов 

ОК-7; ОПК-1 

2. Основной (рабочий) этап ОК-7; ОПК-1; ОПК-2; 

ОПК-3; ПК-3; ПК-4 

2.1 Пройти инструктаж и ознакомиться с требованиями охраны 

труда, техники безопасности, пожарной безопасности, а 

также правилами внутреннего трудового распорядка. 

ОК-7; ОПК-1; ОПК-2; 

ОПК-3; ПК-3; ПК-4 

2.2 Задание 1. Представить (и отразить в отчете) 

характеристику объекта: миссию ресторанного предприятия, 

цель, виды деятельности, права и ответственность ресторанного 

предприятия. Познакомиться с учредительными документами 

ресторанного предприятия. Изучить комплекс законодательных 

актов, регулирующих деятельность ресторанного предприятия 

ОК-7; ОПК-1; ОПК-2; 

ОПК-3; ПК-3; ПК-4 

2.3 Задание 2. Изучить организационную структуру исследуемого 

ресторанного предприятия. Провести анализ организационной 

структуры управления. Определить организационную форму, 

соответствие ее целям и задачам ресторанного предприятия. В 

отчете по практике указать состав подразделений, их функции, 

соподчиненность, взаимодействие, отразить общие принципы 

управления конкретного ресторанного предприятия, специфику 

отрасли, в которой функционирует ресторанного предприятие. 

ОК-7; ОПК-1; ОПК-2; 

ОПК-3; ПК-3; ПК-4 

2.4 Задание 3. Знакомство и наглядное наблюдение за работой 
структурного подразделения, в котором обучающийся проходит 

практику, его структурой, функциональными обязанностями 

сотрудников. Знакомство со структурой и функциями отдела, в 

котором обучающийся проходит практику. Знакомство с 

должностными инструкциями сотрудников. Отработать навыки 

работы с бумажной документацией, осуществить знакомство с 

документооборотом в организации общественного питания в 

целом. Отразить в отчете место данного подразделения в общей 

структуре ресторанного предприятия, организационную структуру 

и задачи подразделения, в котором проходит производственная 

практика. 

ОК-7; ОПК-1; ОПК-2; 

ОПК-3; ПК-3; ПК-4 

2.5 Задание 4. Ознакомиться с материально-техническим 

обеспечением работы отдела: принципами и процедурами работы 

с оргтехникой (компьютерами, факсами, принтерами и т.д.). 

Провести осмотр и изучение технической базы сбора, хранения и 

обработки информации в отделе 

ОК-7; ОПК-1; ОПК-2; 

ОПК-3; ПК-3; ПК-4 

2.6 Задание 6. Провести анализ внутренней среды организации 

общественного питания. Познакомиться со штатным расписанием 

ресторанного предприятия. Сформировать представление о 

принципах и профессионально-этических нормах работы в 

коллективе, сформировать понимание основ субординации в 

трудовом коллективе, норм исполнения распоряжений, а также 

отработать навыки тайм-менеджмента, позволяющего 

регулировать временные затраты на выполнение тех или иных 

задач в процессе труда 

ОК-7; ОПК-1; ОПК-2; 

ОПК-3; ПК-3; ПК-4 

2.7 Задание 7. Провести анализ внешней среды организации 

общественного питания. Изучить связи ресторанного предприятия 

с вышестоящими отраслевыми, территориальными органами, 

поставщиками и клиентами. Провести анализ конкурентов на 

микро и макро рынках 

ОК-7; ОПК-1; ОПК-2; 

ОПК-3; ПК-3; ПК-4 

2.8 Задание 8. Сформулировать основные направления 

разрабатываемых стратегий конкретного ресторанного 

предприятия, т.е. маркетинговой стратегии; инвестиционной 

ОК-7; ОПК-1; ОПК-2; 

ОПК-3; ПК-3; ПК-4 
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стратегии, коммерческой стратегии. В отчете можно отразить 

матрицу SWOT-анализа сильных и слабых сторон организации 

общественного питания по линии ее организационно-

управленческой, информационно-аналитической, коммерческой 

деятельности 

2.9 Задание 9. Изучить структуру и взаимосвязь помещений 

ресторанного предприятия, и характеристику материально-

технической базы. Дать характеристику оснащения 

технологическим оборудованием ресторанного предприятия, 

принципы отбора и размещения оборудования и продукции 

ОК-7; ОПК-1; ОПК-2; 

ОПК-3; ПК-3; ПК-4 

2.10 Задание 10. Изучить принципы формирования ассортимента 

меню ресторанного предприятия и правила управления 

сырьевыми запасами. Проанализировать правила, условия и 

режим хранения продукции. Отразить в отчете технологию 

реализации продукции на данном ресторанном предприятии 

ОК-7; ОПК-1; ОПК-2; 

ОПК-3; ПК-3; ПК-4 

2.11 Задание 11. Изучить систему показателей анализа 

эффективности коммерческой деятельности ресторанного 

предприятия 

ОК-7; ОПК-1; ОПК-2; 

ОПК-3; ПК-3; ПК-4 

2.12 Задание 12.Разработать рекомендации для данной организации 

общественного питания и аналогичных организаций по 

совершенствованию направлений деятельности. 

ОК-7; ОПК-1; ОПК-2; 

ОПК-3; ПК-3; ПК-4 

3. Заключительный этап.  ОК-7; ОПК-1; ОПК-2; 

ОПК-3; ПК-3; ПК-4 

3.1. (Контактная работа с руководителем практики от 

Университета) 

Формирование отчетной документации; 

Подготовка и  защита отчета по практике (зачет с оценкой) 

ОК-7; ОПК-1; ОПК-2; 

ОПК-3; ПК-3; ПК-4 

 

8. Перечень учебной литературы и ресурсов сети «Интернет», необходимых для 

проведения практики 

 

А) Основная литература: 

1.Технология и организация производства продукции и услуг [Электронный ресурс]: 

учебное пособие / Т.А. Белова, В.Н. Данилин. — М.: КноРус, 2016. —URL: 

https://www.book.ru.  

2. Мглинец, А.И. Технология приготовления ресторанной продукции [Электронный 

ресурс] / А.И. Мглинец. —  СПб.: Троицкий мост, 2014.— Режим доступа: 

https://ibooks.ru/reading.php?productid=350935. 

 

Б) Дополнительная литература: 

1. Хмырова С.В.    Ресторанный маркетинг: учебное пособие / С.В. Хмырова. - М.: 

ЮНИТИ, 2014. - 255 с. 

2. Резник Г.А., Маскаева А.И., Пономаренко Ю.С. Сервисная деятельность: учебник / 

Резник Г.А., Маскаева А.И., Пономаренко Ю.С. - М.: Инфра-М, 2014. - 202 с. 

3. Федцов В.Г.     Культура ресторанного сервиса: учебное пособие / В.Г. Федцов. - 3-е 

изд. - М.: Дашков и К, 2014. - 248 с. 

4. Основы управления персоналом [Электронный ресурс]: учебное пособие / под ред. 

С.А. Шапиро [и др.]. — М.: КноРус, 2016. – Режим доступа: https://www.book.ru/book/916822 

5. Психология делового общения в туризме и гостеприимстве (Росту-

ризм) [Электронный ресурс]: учебное пособие / под ред. Е.С. Сахарчук. — М.: Федеральное 

агентство по туризму, 2014. — Режим доступа: https://www.book.ru/book/919713 

 

Ресурсы сети Интернет: 

 а) электронные образовательные ресурсы (ЭОР):  

1. http://www.edu.ru – Федеральный портал «Российское образование»; 

https://www.book.ru/
https://ibooks.ru/reading.php?productid=350935
https://ibooks.ru/reading.php?productid=350935
https://ibooks.ru/reading.php?productid=350935
https://www.book.ru/book/916822
https://www.book.ru/book/919713
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2. http://www.//window.edu.ru – Федеральный портал «Единое окно доступа к инфор-

мационным ресурсам»; 

3. http://www.rusneb.ru – Национальная электронная библиотека; 

4. http://www.elitarium.ru 

5. http://www.garant.ru 

6. http://www.consultant.ru 

б) электронно-библиотечные системы (ЭБС):  

 

№

 

п/

п 

Название практи-

ки 

Ссылка на ин-

формационный 

ресурс 

Наименование 

разработки в 

электронной 

форме 

Доступность/срок дей-

ствия договора 

1.   

 

Производственная 

практика 

 

 

 

www.ibooks.ru 

 

Электронно-

библиотечная 

система (ЭБС) 

Индивидуальный неогра-

ниченный доступ из лю-

бой точки, в которой име-

ется доступ  к сети Интер-

нет/ 

15.04.2017 г.-14.04.2018 г. 

2  

Производственная 

практика 

 

 

http://www.book.ru 
 

Электронно-

библиотечная 

система (ЭБС) 

book.ru 

Индивидуальный неогра-

ниченный доступ из лю-

бой точки, в которой име-

ется доступ  к сети Интер-

нет/  

Договор № 25-05/17к 

25.05.2017г.- 25.05.2018 г 

 

9.Перечень информационных технологий, используемых при проведении 

практики, включая перечень программного обеспечения и информационных 

справочных систем  

 

В процессе реализации образовательной программы при осуществлении образова-

тельного процесса при проведении производственной (преддипломной) практики применя-

ются следующие информационные технологии: 

1. мультимедийное отображение информации;  

2. доступ в режиме on-line  в Электронную библиотечную систему (ЭБС) 

www.ibooks.ru; 

3. доступ в режиме on-line  в Электронную библиотечную систему (ЭБС) www.book.ru; 

4. доступ в электронную информационно-образовательной среду университета. Элек-

тронная информационно-образовательная среда МГЭУ (лицензия № 978ДО16АР от 28 ок-

тября 2016 г. на использование программного обеспечения «ЭИОС»; поставщиком про-

граммного обеспечения является ООО «УНИАР»; договор № МГЭИ-У/1-2016 от 01 марта 

2016 г.). 

Обучающимся Нижегородского института (филиала) АНО ВО МГЭУ обеспечена 

возможность свободного доступа в электронную информационную образовательную 

среду (ЭИОС).  

Электронная информационно-образовательная среда - это совокупность электронных 

информационных и образовательных ресурсов, информационных и телекоммуникационных 

технологий и средств, обеспечивающих освоение обучающимися образовательных 

программ. ЭИОС Нижегородского института (филиала) АНО ВО МГЭУ обеспечивает:  

а) доступ к учебным планам (индивидуальным учебным планам), рабочим 

программам дисциплин (модулей), практик, и к изданиям электронных библиотечных систем 

и электронным образовательным ресурсам, указанным в рабочей программе; 

б) фиксацию хода образовательного процесса, результатов промежуточной аттестации 

http://www.elitarium.ru/2006/04/10/distancionnyjj_kurs_teorija_organizacii.html
http://www.garant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://www.ibooks.ru/
http://www.ibooks.ru/
http://www.book.ru/
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и результатов освоения программы бакалавриата; 

в) проведение всех видов занятий, процедур оценки результатов обучения, реализация 

которых предусмотрена с применением электронного обучения, дистанционных 

образовательных технологий; 

г) формирование электронного портфолио обучающегося, в том числе сохранение 

работ обучающегося, рецензий и оценок на эти работы со стороны любых участников 

образовательного процесса; 

д) взаимодействие между участниками образовательного процесса, в том числе 

синхронное и/или асинхронное взаимодействия посредством сети «Интернет». 

е) демонстрацию дидактических материалов дисциплины через LCD-проектор. 

ж) доступ к программам текущего контроля успеваемости и промежуточной 

аттестации: «Тестер знаний» и Интернет-тренажеры в сфере образования (http://www.i-

exam.ru).  

Функционирование электронной информационно-образовательной среды 

обеспечивается соответствующими средствами информационно-коммуникационных 

технологий и квалификацией работников, ее использующих и поддерживающих 

 

Программное обеспечение:  

1. Информационная справочная система «Гарант». 

2. Информационная справочная система «Консультант плюс». 

3. Антивирусное программное обеспечение «Dr. Web Security Space». 

4. Программное обеспечение «1С:Предприятие 8 (8.3)» . 

5. Программное обеспечение «Etxt Antiplagiat». 

6. Специализорованное программное обеспечение для слабовидящих «Freedom 

Scientific JAWS 15.0 Pro» 

7. Набор программ СТМ (ВЭД-Контракт, ВЭД-Платежи, ВЭД-Декларант, ВЭД-

Алфавит, Справочник ВЭД-ИНФО). 

8. Программное обеспечение «Project Expert 7 Tutorial». 

9. Офисный пакет программ Microsoft Office Professional 2003. 

10. Офисный пакет программ Microsoft Office Professional 2007. 

11. Офисный пакет программ Microsoft Office Professional Plus 2010. 

12. Офисный пакет программ Microsoft Office Standart 2013. 

13. Офисный пакет программ Microsoft Office Standart 2016. 

14. Редактор баз данных Microsoft Access 2016. 

15. Операционная система Windows XP Professional. 

16. Операционная система Windows 7 Professional. 

17. Операционная система Windows 8.1 Pro. 

18. Операционная система Windows 10 Pro Professional. 

19. Операционная система Windows Server 2003 R2, Standard Edition. 

 

«Гарант». Договор №3908 от 29.12.17г. Срок действия договора до 31 декабря 2018г. 

«Консультант плюс». Договор №8199/18-и от 9.01.18г. Срок действия договора до 31 

декабря 2018г. 

Антивирусное программное обеспечение – Dr. Web Security Space. 

Лицензия LBW-BC-12M-250-B1. Лицензионный договор № л54 от 8.12.17г. 

Срок действия лицензии: 1 год. 

Программное обеспечение 1С:Предприятие 8 (8.3). 

Регистрационный номер 8922816. Лицензионный договор № л218 от 12.12.13г.. Срок 

действия лицензии: бессрочно. 

Регистрационный номер 801601363. Сублицензионный договор №ВГ00006904 от 

4.09.17г. Срок действия лицензии: бессрочно. 

Программное обеспечение «Etxt Antiplagiat». Лицензионный договор № 131114 о 

предоставлении права использования программы для ЭВМ от 13.11.14г. Срок действия 
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договора: бессрочно. 

Программное обеспечение «Freedom Scientific JAWS 15.0 Pro» - специализированное 

программное обеспечение для слабовидящих. Номер лицензии: 498263. Сублицензионный 

договор №23/06/15-1457 от 23.06.2015г. Срок действия лицензии: бессрочно. 

Набор программ СТМ (ВЭД-Контракт, ВЭД-Платежи, ВЭД-Декларант, ВЭД-Алфавит, 

Справочник ВЭД-ИНФО).  

Договор № ЛУ-0103/1801 от 01.03.2018г. Срок действия лицензии: 1 год. 

Программное обеспечение для разработки бизнес-планов и оценки инвестиционных 

проектов – Project Expert 7 Tutorial. 

Лицензионный договор № 122/1п-06  от 10.02.11г. Срок действия лицензии: 

бессрочно. 

Microsoft Office Professional 2003. Лицензия № 43158517. Дата выдачи лицензии: 

05.12.2007г. Срок действия лицензии: бессрочно. 

Microsoft Office Professional 2007. Лицензия № 43158517. Дата выдачи лицензии: 

05.12.2007г. Срок действия лицензии: бессрочно. 

Microsoft Office Professional Plus 2010. Лицензия № 46990862. Дата выдачи лицензии: 

03.06.2010г. Срок действия лицензии: бессрочно. 

Microsoft Office Office Standart 2013. Лицензия № 63144114. Дата выдачи лицензии: 

26.02.2014г. Срок действия лицензии: бессрочно. 

Лицензия № 65322377. Дата выдачи лицензии: 11.06.2015г. Срок действия лицензии: 

бессрочно. 

Microsoft Office Standart 2016. Лицензия № 68197284. Дата выдачи лицензии: 

10.03.2017г. Срок действия лицензии: бессрочно. 

Microsoft Access 2016. Лицензия № 68383061. Дата выдачи лицензии: 27.04.2017г. 

Срок действия лицензии: бессрочно. 

Windows XP Professional. Лицензия № 40395949. Дата выдачи лицензии: 24.03.2006г. 

Срок действия лицензии: бессрочно. 

Windows 7 Professional. Лицензия № 46990862. Дата выдачи лицензии: 03.06.2010г. 

Срок действия лицензии: бессрочно. 

Windows 8.1 Pro. Лицензия № 65322377. Дата выдачи лицензии: 11.06.2015г. Срок 

действия лицензии: бессрочно. 

Windows 10 Pro Professional. Лицензия № 68197284. Дата выдачи лицензии: 

10.03.2017г. Срок действия лицензии: бессрочно. 

Windows Server 2003 R2, Standard Edition. Лицензия № 45070841. Дата выдачи 

лицензии: 26.01.2009г. Срок действия лицензии: бессрочно. 

 

10. Описание материально–технической базы,  необходимой для проведения 

практики 

 

Производственная практика (практики по получению профессиональных умений и 

опыта профессиональной деятельности) организуется на базе тех предприятий, с которыми 

университетом заключены договоры о сотрудничестве и которые обладают необходимой 

материально-технической базой.  

По месту прохождения практики в профильной организации обучающимся 

предоставлено рабочее место, оборудованное необходимыми средствами для работы с 

документами и подготовки письменных материалов к отчету. Обучающиеся в период 

прохождения практики: 

выполняют индивидуальные задания, предусмотренные программами практики; 

соблюдают правила внутреннего трудового распорядка; 

соблюдают требования охраны труда и пожарной безопасности. 

Защита отчетов по практике проводится в аудиториях, оснащенных 

мультимедийными средствами обучения, и компьютерных классах с выходом в Интернет. 



 19 

Нижегородский институт (филиал) АНО ВО МГЭУ имеет заключенные договоры о 

прохождении производственной практики (практики по получению профессиональных 

умений и опыта профессиональной деятельности) с профильными организациями, наиболее 

значимым из которых представлены в таблице. 

 

Таблица 6 

Список  Профильных организаций – баз практики 

 № 

п/п 
Базы практик 

Реквизиты и сроки действия договоров (номер доку-

мента; организация, с которой заключен договор; дата 

документа) 

1 Общество с ограниченной 

ответственностью «Ласточ-

ка» 

Договор № 13-ГФ-16. Срок действия договора 6 лет, с 

16.11.2016 по 16.11.2022 

Общество с ограниченной ответственностью 

«Ласточка»г.Нижний Новгорд  

Адрес: г. Нижний Новгорд, Красная улица, 45 

 

Подготовка и защита отчетов по практике проходит в аудитории № 10/А1 (учебная 

аудитория для проведения занятий лекционного типа, групповых и инидивидуальных 

консультаций) 

Данное учебное помещение укомплектовано: 

Столы ученические (13 шт.), стол преподавательский (1 шт.), стулья ученические  (25 

шт.), стул преподавательский (1шт.), доска одностворчатая (1 шт.), кафедра (1 шт.), учебно-

наглядные пособия (2 шт.), стенды и плакаты, отражающие содержание рабочих программ 

учебных дисциплин (модулей). 

Для проведения занятий лекционного типа предлагаются наборы демонстрационного 

оборудования и учебно-наглядных пособий, обеспечивающие тематические иллюстрации. 

И в аудитории № 27/1 «Компьютерный класс» (аудитория для самостоятельной 

работы).  

Данное учебное помещение укомплектовано: 

Столы компьютерные (12 шт.), стол преподавательский (1 шт.), столы ученические 

(10 шт.), стулья ученические (32 шт.), стул преподавательский (1 шт.), доска меловая (1 шт.), 

кафедра (1 шт.)  

Плакат: Информационные технологии в управлении самостоятельной работой студен-

тов. 

Интерактивная доска IQBoard DVT TQ082 (1 шт.), Проектор benqms 521p (1 шт.), 

Принтер hplaserjetp 1102 (1 шт.), ПК IntelCorei3 2120 (12 шт.), Монитор benq g 950 (12 шт.), 

ИБП cyberpower (12 шт.),  Клавиатура genius-(12 шт.), Колонки genius (1 шт.), Мышь genius 

(12 шт.), свичd-linkdes-1016a (1 шт.) 

Перечень лицензионного программного обеспечения. Реквизиты подтверждающего 

документа: 

Dr. WebSecuritySpace (Лиценз. договор № л54 от 8.12.17г.) 

Microsoft Office Professional Plus 2010 (Лиценз. договор№ 227/12 от 5.11.12г.) 

Windows 7 Professional (Лиценз. договор № 227/12 от 5.11.12г.) 

Для организации самостоятельной работы  в ходе подготовки отчета по практике  

обучающиеся используют: 

– библиотечный фонд вуза Нижегородского института (филиала) АНО ВО МГЭУ 

(каб. № 19-20), расположенный по адресу: г. Нижний Новгорд, ул. Пушкина, д.10  

- аудитория для самостоятельной работы: - № 27/1 «Компьютерный класс» 

(аудитория для самостоятельной работы), расположенная по адресу г. Нижний Новгорд, 

ул. Пушкина, д.10, укомплектована специализированной мебелью и оборудованием: 

Столы компьютерные (12 шт.), стол преподавательский (1 шт.), столы ученические 

(10 шт.), стулья ученические (32 шт.), стул преподавательский (1 шт.), доска меловая (1 шт.), 

кафедра (1 шт.)  
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Плакат: Информационные технологии в управлении самостоятельной работой студен-

тов. 

Интерактивная доска IQBoard DVT TQ082 (1 шт.), Проектор benqms 521p (1 шт.), 

Принтер hplaserjetp 1102 (1 шт.), ПК IntelCorei3 2120 (12 шт.), Монитор benq g 950 (12 шт.), 

ИБП cyberpower (12 шт.),  Клавиатура genius-(12 шт.), Колонки genius (1 шт.), Мышь genius 

(12 шт.), свичd-linkdes-1016a (1 шт.) 

Перечень лицензионного программного обеспечения. Реквизиты подтверждающего 

документа: 

Dr. WebSecuritySpace (Лиценз. договор № л54 от 8.12.17г.) 

Microsoft Office Professional Plus 2010 (Лиценз. договор№ 227/12 от 5.11.12г.) 

Windows 7 Professional (Лиценз. договор № 227/12 от 5.11.12г.) 

- электронный зал библиотеки № 29: столы для обучающихся компьютерные (13 шт.); 

стол преподавательский компьютерный (1 шт.); стулья для обучающихся (13 шт.); стул пре-

подавательский (1 шт.); кафедра регистрации читателей (1 шт.); 2 выставочный стеллажа; 41 

ПК; 14 Мониторов BenQ G950A; Клавиатуры: Sven-5, OKlik-2, Genius-6, Defender-1; Мыши: 

a4tech-2, Genius-8, SP-4.  

Перечень лицензионного программного обеспечения: 

Dr. WebSecuritySpace (Лицензионный договор № л54 от 8.12.17г.) 

Microsoft Office Standart 2013 (Лицензионный договор№ 67 от 27.01.14г.) 

Windows 7 Professional (Договор № 67 от 27.01.14г.) 

Etxt Antiplagiat (Лицензионный договор № 131114 о предоставлении права использо-

вания программы для ЭВМ от 13.11.14г.), 

Консультант плюс (Договор №8199/18-и от 09.01.18г.). 

ЭБС «Айбукс.ру/ibooks.ru» (Договор №25-05/17К от 15.04.17г.). 

ЭБС «book.ru(Договор №11247707 от 22.05.17г.). 

 

11. Средства адаптации образовательного процесса при прохождении практики к 

потребностям обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 

здоровья (ОВЗ) 

(при наличии факта зачисления обучающихся с конкретной нозологией) 

При необходимости  в образовательном процессе применяются следующие методы и 

технологии, облегчающие восприятие информации обучающимися инвалидами и лицами с 

ОВЗ: 

- создание текстовой версии любого нетекстового контента для его возможного 

преобразования в альтернативные формы, удобные для различных пользователей; 

- создание контента, который можно представить в различных видах без потер данных 

или структуры, предусмотреть возможность масштабирования текста и изображений без 

потери качества; 

- создание возможности для обучающихся воспринимать одну и ту же информацию из 

разных источников – например, так, чтобы лица с нарушением слуха получали информацию 

визуально, с нарушением зрения – аудиально; 

- применение программных средств, обеспечивающих возможность освоения навыков 

и умений, формируемых дисциплиной, за счет альтернативных способов, в том числе 

виртуальных лабораторий и симуляционных технологий; 

- применение дистанционных образовательных технологий для передачи информации, 

организации различных форм интерактивной контактной работы обучающегося с 

преподавателем, в том числе вебинаров, которые могут быть использованы для проведения 

виртуальных лекций с возможностью взаимодействия всех участник дистанционного 

обучения, проведения семинаров, выступление с докладами и защитой выполненных работ, 

проведение тренингов, организации коллективной работы; 

- применение дистанционных образовательных технологий для организации форм 

текущего и промежуточного контроля; 

- увеличение продолжительности сдачи обучающимся инвалидом или лицом с ОВЗ 
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форм промежуточной аттестации по отношению к установленной продолжительности их 

сдачи: зачет и экзамен, проводимый в письменной форме, - не более чем на 90 мин., 

проводимый в устной форме – не более чем на 20 мин.,  

Нижегородский институт (филиал) АНО ВО МГЭУ устанавливает конкретное 

содержание программы практики и условия ее организации и проведения для обучающихся с 

ограниченными возможностями здоровья, инвалидов (при наличии факта зачисления таких 

обучающихся с учетом конкретных нозологий). 
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Приложение 1 
НИЖЕГОРОДСКИЙ ИНСТИТУТ (ФИЛИАЛ) 

АВТОНОМНОЙ НЕКОММЕРЧЕСКОЙ ОРГАНИЗАЦИИ  

ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

 МОСКОВСКОГО ГУМАНИТАРНО-ЭКОНОМИЧЕСКОГО УНИВЕРСИТЕТА 

(НИЖЕГОРОДСКИЙ ИНСТИТУТ (ФИЛИАЛ) АНО ВО МГЭУ) 

 

Индивидуальное задание 

 

обучающегося  курса,  группы,  факультета 

       
(фамилия, имя, отчество обучающегося) 

Направление подготовки (специаль-

ность): 

 

Направленность (профиль) программы:  
Вид практики производственная 
Тип практики практика по получению профессиональных уме-

ний и опыта профессиональной деятельности 
Способ проведения практики стационарная/выездная (нужное подчеркнуть) 
Форма проведения практики дискретно по видам практик 
Место прохождения практики  
Период проведения практики с __.__.20__ по __.__.20__ 

 

 

В ходе прохождения практики обучающийся выполняет индивидуальное задание, 

соответствующие содержанию производственной практики. 

 

Содержание производственной практики 

 по получению профессиональных умений 

 и опыта профессиональной деятельности   

 
№ п/п Наименование этапов практики / 

Задания для обучающихся, выполняемые в период практики 

 Формируемые 

компетенции 

Трудоем-

кость, акад. 

часы 

1. Подготовительный этап  ОК-7; ОПК-1 2 

1.1 Ознакомиться  с программой практики и требованиями к 

оформлению ее результатов. Получить направление на 

практику, индивидуальное задание, совместный график (план) 

проведения практики. Решение организационных вопросов 

ОК-7; ОПК-1 2 

2. Основной (рабочий) этап ОК-7; ОПК-1; 

ОПК-2; ОПК-3; 

ПК-3; ПК-4 

208/204 

2.1 Пройти инструктаж и ознакомиться с требованиями охраны 

труда, техники безопасности, пожарной безопасности, а 

также правилами внутреннего трудового распорядка. 

ОК-7; ОПК-1; 

ОПК-2; ОПК-3; 

ПК-3; ПК-4 

 

2.2 Охарактеризовать миссию ресторанного предприятия, цель, 

виды деятельности, права и ответственность ресторанного 

предприятия. Познакомиться с учредительными 

документами ресторанного предприятия. Изучить комплекс 

законодательных актов, регулирующих деятельность 

ресторанного предприятия 

ОК-7; ОПК-1; 

ОПК-2; ОПК-3; 

ПК-3; ПК-4 

 

2.3 Изучить организационную структуру исследуемого 

ресторанного предприятия. Провести анализ 

организационной структуры управления. Определить 

ОК-7; ОПК-1; 

ОПК-2; ОПК-3; 

ПК-3; ПК-4 
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организационную форму, соответствие ее целям и задачам 

ресторанного предприятия. В отчете по практике указать 

состав подразделений, их функции, соподчиненность, 

взаимодействие, отразить общие принципы управления 

конкретного ресторанного предприятия, специфику 

отрасли, в которой функционирует ресторанного 

предприятие. 

2.4 Познакомиться и провести наглядное наблюдение за 

работой структурного подразделения, в котором 

обучающийся проходит практику, его структурой, 

функциональными обязанностями сотрудников. Знакомство 

со структурой и функциями отдела, в котором 

обучающийся проходит практику. Знакомство с 

должностными инструкциями сотрудников. Отработать 

навыки работы с бумажной документацией, осуществить 

знакомство с документооборотом в организации 

общественного питания в целом. Отразить в отчете место 

данного подразделения в общей структуре ресторанного 

предприятия, организационную структуру и задачи 

подразделения, в котором проходит производственная 

практика. 

ОК-7; ОПК-1; 

ОПК-2; ОПК-3; 

ПК-3; ПК-4 

 

2.5 Ознакомиться с материально-техническим обеспечением 

работы отдела: принципами и процедурами работы с 

оргтехникой (компьютерами, факсами, принтерами и т.д.). 

Провести осмотр и изучение технической базы сбора, 

хранения и обработки информации в отделе 

ОК-7; ОПК-1; 

ОПК-2; ОПК-3; 

ПК-3; ПК-4 

 

2.6 Провести анализ внутренней среды организации 

общественного питания. Познакомиться со штатным 

расписанием ресторанного предприятия. Сформировать 

представление о принципах и профессионально-этических 

нормах работы в коллективе, сформировать понимание 

основ субординации в трудовом коллективе, норм 

исполнения распоряжений, а также отработать навыки 

тайм-менеджмента, позволяющего регулировать временные 

затраты на выполнение тех или иных задач в процессе 

труда 

ОК-7; ОПК-1; 

ОПК-2; ОПК-3; 

ПК-3; ПК-4 

 

2.7 Провести анализ внешней среды организации 

общественного питания. Изучить связи ресторанного 

предприятия с вышестоящими отраслевыми, 

территориальными органами, поставщиками и клиентами. 

Провести анализ конкурентов на микро и макро рынках 

ОК-7; ОПК-1; 

ОПК-2; ОПК-3; 

ПК-3; ПК-4 

 

2.8 Сформулировать основные направления разрабатываемых 

стратегий конкретного ресторанного предприятия, т.е. 

маркетинговой стратегии; инвестиционной стратегии, 

коммерческой стратегии. В отчете можно отразить матрицу 

SWOT-анализа сильных и слабых сторон организации 

общественного питания по линии ее организационно-

управленческой, информационно-аналитической, 

коммерческой деятельности 

ОК-7; ОПК-1; 

ОПК-2; ОПК-3; 

ПК-3; ПК-4 

 

2.9 Изучить структуру и взаимосвязь помещений ресторанного 

предприятия, и характеристику материально-технической 

базы. Дать характеристику оснащения технологическим 

оборудованием ресторанного предприятия, принципы 

отбора и размещения оборудования и продукции 

ОК-7; ОПК-1; 

ОПК-2; ОПК-3; 

ПК-3; ПК-4 

 

2.10 Изучить принципы формирования ассортимента меню 

ресторанного предприятия и правила управления 

сырьевыми запасами. Проанализировать правила, условия и 

режим хранения продукции. Отразить в отчете технологию 

ОК-7; ОПК-1; 

ОПК-2; ОПК-3; 

ПК-3; ПК-4 
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реализации продукции на данном ресторанном предприятии 

2.11 Изучить систему показателей анализа эффективности 

коммерческой деятельности ресторанного предприятия 

ОК-7; ОПК-1; 

ОПК-2; ОПК-3; 

ПК-3; ПК-4 

 

2.12 Разработать рекомендации для данной организации 

общественного питания и аналогичных организаций по 

совершенствованию направлений деятельности. 

ОК-7; ОПК-1; 

ОПК-2; ОПК-3; 

ПК-3; ПК-4 

 

3. Подготовка и защита отчета по практике  ОК-7; ОПК-1; 

ОПК-2; ОПК-3; 

ПК-3; ПК-4 

6, 

включая 

зачет 

/ 

6+4 зачет 

с оценкой 

 Итого:  216 

 

Перечень планируемых результатов обучения при прохождении 

 производственной  практики 

Планируемые 

результатами освоения 

образовательной 

программы 

 

Планируемые результаты обучения при прохождении практики 

 

 

ОК-7 

способность к 

самоорганизации и 

самообразованию 
 

Знать: 

 пути и средства профессионального самосовершен-

ствования: профессиональные форумы, конференции, 

семинары, тренинги; магистратура, аспирантура);  

 систему категорий и методов, направленных на 

формирование аналитического и логического мышле-

ния;  

 закономерности профессионально-творческого и 

культурно-нравственного развития. 

Уметь: 

 анализировать информационные источники (сайты, 

форумы, периодические издания);  

 анализировать культурную, профессиональную и 

личностную информацию и использовать ее для повы-

шения своей квалификации и личностных качеств. 

Владеть: 

 навыками организации самообразования, техноло-

гиями приобретения, использования и обновления со-

циально-культурных, психологических, профессио-

нальных знаний; 

ОПК-1 

Способностью решать 

стандартные задачи 

профессиональной 

деятельности на основе 

информационной и 

библиографической 

культуры с применением 

информационно-

коммуникационных 

технологий и с учетом 

основных требований 

информационной 

безопасности, использовать 

различные источники 

Знать:  основные задачи профессиональной деятельности 

психолога на основе информационной и библиографи-

ческой культуры с применением информационно-

коммуникационных технологий и с учетом основных 

требований информационной безопасности, использо-

вать различные источники информации по объекту гости-

ничного и ресторанного продукта; 
Уметь:  решать стандартные задачи профессиональной дея-

тельности психолога на основе информационной и 

библиографической культуры с применением инфор-

мационно-коммуникационных технологий и с учетом 

основных требований информационной безопасности, 
использовать различные источники информации по объекту 

гостиничного и ресторанного продукта; 
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информации по объекту 

гостиничного продукта 

Владеть:  основными методами решения задач профессио-

нальной деятельности психолога на основе информа-

ционной и библиографической культуры с применени-

ем информационно-коммуникационных технологий и с 

учетом основных требований информационной без-

опасности; использовать различные источники информа-

ции по объекту гостиничного и ресторанного продукта. 

ОПК-2 

Способность организовы-

вать работу исполнителей 

Знать:  методы анализа и обработки информации 
Уметь:  пользоваться библиографическими данными, Ин-

тернет-источниками; обращаться с компьютерным 

оборудованием, базами данных, наиболее широко при-

меняемыми поисковыми системами 
Владеть:  методами проведения статистических обследований 

и конкретных экономических расчётов; приёмами по-

строения стандартных теоретических и эконометриче-

ских моделей исследуемых процессов и объектов, от-

носящихся к области профессиональной деятельности 

ОПК-3 

Готовностью применять 

нормативно-правовую и 

технологическую 

документацию, 

регламентирующую 

гостиничную деятельность 

Знать: нормативно-правовую и технологическую 

документацию, регламентирующую гостиничную и 

ресторанную деятельность 
Уметь: применять нормативно-правовую и технологическую 

документацию, регламентирующую гостиничную и 

ресторанную деятельность 
Владеть: навыками реализации нормативно-правовой и 

технологической документации, в сфере гостиничной и 

ресторанной деятельности 

ПК-3 

Владение навыками 

определения и анализа 

затрат гостиничного 

предприятия и других 

средств размещения 

Знать: Состав и специфику затрат гостиничного и ресторанного 

предприятия 
Уметь: анализировать затраты гостиничного и ресторанного 

предприятия 
Владеть: навыками определения и анализа затрат гостиничного и 

ресторанного предприятия 
ПК-4 

Готовность анализировать 

результаты деятельности 

функциональных 

подразделений гостиниц и 

других средств 

размещения, уровень 

обслуживания 

потребителей, делать 

соответствующие выводы 

Знать:  деятельность функциональных подразделений гос-

тиниц и ресторанов, уровень обслуживания потребите-

лей 
Уметь:  анализировать результаты деятельности гостинич-

ных и ресторанных предприятий 

Владеть:  методами анализа  деятельности гостиничных и ре-

сторанных предприятий 

 

Результаты освоения обучающимся компетенций при прохождении практики 

оцениваются по итогам защиты отчетов по производственной практике, с учетом  

выполнения индивидуального задания и характеристики профессиональной деятельности 

обучающегося в период прохождения производственной практики.   

 

 

Руководитель практики от 

Нижегородского института 

(филиала) 

    

  (подпись)  (ФИО) 
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Задание на практику получил 

обучающийся 

    

  (подпись)  (ФИО) 

«_____» ____________ 2018 г. 

 

СОГЛАСОВАНО: 

Руководитель практики от Профильной организации   ________ __________________ 
                                                                                                                  (подпись)             (ФИО)   

«_____» ____________ 2018 г.                                                                                       МП 
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Приложение 2 

НИЖЕГОРОДСКИЙ ИНСТИТУТ (ФИЛИАЛ) 

АВТОНОМНОЙ НЕКОММЕРЧЕСКОЙ ОРГАНИЗАЦИИ  

ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

 МОСКОВСКОГО ГУМАНИТАРНО-ЭКОНОМИЧЕСКОГО УНИВЕРСИТЕТА 

(НИЖЕГОРОДСКИЙ ИНСТИТУТ (ФИЛИАЛ) АНО ВО МГЭУ) 

 

 

 

Гуманитарный факультет  

Кафедра психологии, сервиса и туризма 
 

Совместный рабочий график (план)  

проведения производственной практики 

по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности  

 

На период с ___________201_г.   по______________201_ г. 

Обучающийся _____   курса гуманитарного факультета  

Направление подготовки 43.03.03 Гостиничное дело 

Направленность (профиль) программы прикладного бакалавриата  

«Ресторанная деятельность» 

   

  (Фамилия, имя, отчество) 

   
  (наименование организации, в которой проводится практика) 

 

№ 

п/п 

 

Наименование этапов практики и 

 их трудоемкость в академических часах/ 

Задания для обучающихся, выполняемые в 

период практики 

  

Формируе-

мые компе-

тенции 

 

Трудо-

емкость, 

акад. ча-

сы 

 

Неделя 

про-

хожде-

ния 

Отметка 

о выпол-

нении 

(подпись 

руково-

дителя 

практи-

ки*) 

1. Подготовительный этап  ОК-7; ОПК-

1 
2 1  

1.

1 

Ознакомиться  с программой практики и 

требованиями к оформлению ее результатов. 

Получить направление на практику, 

индивидуальное задание, совместный график 

(план) проведения практики. Решение 

организационных вопросов 

ОК-7; ОПК-

1 
2 1  

2. Основной (рабочий) этап ОК-7; ОПК-

1; ОПК-2; 

ОПК-3; ПК-

3; ПК-4 

208/204   

2.

1 

Пройти инструктаж и ознакомиться с 

требованиями охраны труда, техники 

безопасности, пожарной безопасности, а 

также правилами внутреннего трудового 

распорядка. 

ОК-7; ОПК-

1; ОПК-2; 

ОПК-3; ПК-

3; ПК-4 

 1  

2. Охарактеризовать миссию ресторанного ОК-7; ОПК-  1  
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2 предприятия, цель, виды деятельности, права 

и ответственность ресторанного 

предприятия. Познакомиться с 

учредительными документами ресторанного 

предприятия. Изучить комплекс 

законодательных актов, регулирующих 

деятельность ресторанного предприятия 

1; ОПК-2; 

ОПК-3; ПК-

3; ПК-4 

2.

3 

Изучить организационную структуру 

исследуемого ресторанного предприятия. 

Провести анализ организационной структуры 

управления. Определить организационную 

форму, соответствие ее целям и задачам 

ресторанного предприятия. В отчете по 

практике указать состав подразделений, их 

функции, соподчиненность, взаимодействие, 

отразить общие принципы управления 

конкретного ресторанного предприятия, 

специфику отрасли, в которой 

функционирует ресторанного предприятие. 

ОК-7; ОПК-

1; ОПК-2; 

ОПК-3; ПК-

3; ПК-4 

 1  

2.

4 

Познакомиться и провести наглядное 

наблюдение за работой структурного 

подразделения, в котором обучающийся 

проходит практику, его структурой, 

функциональными обязанностями 

сотрудников. Знакомство со структурой и 

функциями отдела, в котором обучающийся 

проходит практику. Знакомство с 

должностными инструкциями сотрудников. 

Отработать навыки работы с бумажной 

документацией, осуществить знакомство с 

документооборотом в организации 

общественного питания в целом. Отразить в 

отчете место данного подразделения в общей 

структуре ресторанного предприятия, 

организационную структуру и задачи 

подразделения, в котором проходит 

производственная практика. 

ОК-7; ОПК-

1; ОПК-2; 

ОПК-3; ПК-

3; ПК-4 

 1  

2.

5 

Ознакомиться с материально-техническим 

обеспечением работы отдела: принципами и 

процедурами работы с оргтехникой 

(компьютерами, факсами, принтерами и т.д.). 

Провести осмотр и изучение технической 

базы сбора, хранения и обработки 

информации в отделе 

ОК-7; ОПК-

1; ОПК-2; 

ОПК-3; ПК-

3; ПК-4 

 2  

2.

6 

Провести анализ внутренней среды 

организации общественного питания. 

Познакомиться со штатным расписанием 

ресторанного предприятия. Сформировать 

представление о принципах и 

профессионально-этических нормах работы в 

коллективе, сформировать понимание основ 

субординации в трудовом коллективе, норм 

исполнения распоряжений, а также 

отработать навыки тайм-менеджмента, 

позволяющего регулировать временные 

затраты на выполнение тех или иных задач в 

процессе труда 

ОК-7; ОПК-

1; ОПК-2; 

ОПК-3; ПК-

3; ПК-4 

 2  

2. Провести анализ внешней среды организации ОК-7; ОПК-  2  
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7 общественного питания. Изучить связи 

ресторанного предприятия с вышестоящими 

отраслевыми, территориальными органами, 

поставщиками и клиентами. Провести анализ 

конкурентов на микро и макро рынках 

1; ОПК-2; 

ОПК-3; ПК-

3; ПК-4 

2.

8 

Сформулировать основные направления 

разрабатываемых стратегий конкретного 

ресторанного предприятия, т.е. 

маркетинговой стратегии; инвестиционной 

стратегии, коммерческой стратегии. В отчете 

можно отразить матрицу SWOT-анализа 

сильных и слабых сторон организации 

общественного питания по линии ее 

организационно-управленческой, 

информационно-аналитической, 

коммерческой деятельности 

ОК-7; ОПК-

1; ОПК-2; 

ОПК-3; ПК-

3; ПК-4 

 3  

2.

9 

Изучить структуру и взаимосвязь помещений 

ресторанного предприятия, и характеристику 

материально-технической базы. Дать 

характеристику оснащения технологическим 

оборудованием ресторанного предприятия, 

принципы отбора и размещения 

оборудования и продукции 

ОК-7; ОПК-

1; ОПК-2; 

ОПК-3; ПК-

3; ПК-4 

 3  

2.

1

0 

Изучить принципы формирования 

ассортимента меню ресторанного 

предприятия и правила управления 

сырьевыми запасами. Проанализировать 

правила, условия и режим хранения 

продукции. Отразить в отчете технологию 

реализации продукции на данном 

ресторанном предприятии 

ОК-7; ОПК-

1; ОПК-2; 

ОПК-3; ПК-

3; ПК-4 

 3  

2.

1

1 

Изучить систему показателей анализа 

эффективности коммерческой деятельности 

ресторанного предприятия 

ОК-7; ОПК-

1; ОПК-2; 

ОПК-3; ПК-

3; ПК-4 

 4  

2.

1

2 

Разработать рекомендации для данной 

организации общественного питания и 

аналогичных организаций по 

совершенствованию направлений 

деятельности. 

ОК-7; ОПК-

1; ОПК-2; 

ОПК-3; ПК-

3; ПК-4 

 4  

3. Подготовка и защита отчета по практике  ОК-7; ОПК-

1; ОПК-2; 

ОПК-3; ПК-

3; ПК-4 

6, 

включая 

зачет 

/ 

6+4 

зачет 

с 

оценкой 

4  

 Итого:  216   

 

* На подготовительном и заключительном этапе практики отметку о выполнении ставит руководитель 

практики от Института, на основном этапе практики – руководитель практики от Профильной 

организации. 

 

 

Руководитель практики от Ниже-

городского института (филиала) 
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АНО ВО МГЭУ 
 (ФИО) 

 
(должность, уч. степень, уч. звание) 

Руководитель практики от Профильной 

организации 

 

 (ФИО) 

 
(должность, уч. степень, уч. звание) 

 

«  »  20___г. 
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Приложение 3 
(Выполняется на бланке Профильной организации) 

 

ХАРАКТЕРИСТИКА 

профессиональной деятельности обучающегося в период прохождения  

производственной практики  

по получению профессиональных  

умений и опыта профессиональной деятельности 

 
Студент(ка)______ курса (группа)                

Факультета: гуманитарного  

Нижегородского института (филиала) АНО ВО МГЭУ 

___________________________________________________ 
(ФИО) 

с_______________20__ г. по ___________________20__ г. 

прошел(ла) производственную практику по направлению подготовки 43.03.03 Гостиничное 

дело  

 
__________________________________________________________________________________________________________________ 

(наименование организации) 

 

Во время прохождения практики получил следующие знания: (да/нет) 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 
(указываются знания, приведенные в перечне планируемых результатов при прохождении практики в индивидуальном задании) 

Во время прохождения практики освоил(а) следующие умения: (да/нет) 

_____________________________________________________________________________   

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 
(указываются умения, приведенные в перечне планируемых результатов при прохождении практики в индивидуальном зада-

нии) 

Во время прохождения практики овладел(а) следующими навыками: (да/нет)
 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

____________________________________________________________________++_______ 
(указываются навыки, приведенные в перечне планируемых результатов при прохождении практики в индивидуальном задании) 

 

Число пропущенных дней за время практики: 

а) по уважительной причине 

б) без уважительной причины 

                                                                                       «____»______________201__г. 

 

Руководитель от Профильной организации 

 

_____________    _______________    __________________________ 
            (должность)                              (подпись)                                 (фамилия, И.О.)

 

МП 
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Приложение 4 

 

ТИПОВАЯ ФОРМА ТИТУЛЬНОГО ЛИСТА ОТЧЕТА ПО ПРАКТИКЕ 

 

НИЖЕГОРОДСКИЙ ИНСТИТУТ (ФИЛИАЛ) 

АВТОНОМНОЙ НЕКОММЕРЧЕСКОЙ ОРГАНИЗАЦИИ  

ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

 МОСКОВСКОГО ГУМАНИТАРНО-ЭКОНОМИЧЕСКОГО УНИВЕРСИТЕТА 

(НИЖЕГОРОДСКИЙ ИНСТИТУТ (ФИЛИАЛ) АНО ВО МГЭУ) 
 

 

О Т Ч Е Т 

 

обучающегося по _______________________________________________________________ практике 

(вид практики) 
Тип практики __________________________________________________________________________ 

 

Способ проведения практики - стационарная/выездная (нужное подчеркнуть) 

 

Форма проведения практики - дискретно по видам практик 

 

Вид профессиональной  деятельности ______________________________________________________ 
 

Фамилия _________________________________________________________________________  

 

Имя, отчество ____________________________________________________________________  

 

Факультет ________________________________________________________________________  

 

Курс _________________ Группа _________________ 

 
Направление подготовки _________________________________________________________________ 

 

Направленность (профиль) ________________________________________________________________ 

 

 

Место прохождения практики _____________________________________________________________  

 

Период прохождения практики ____________________________________________________________  

 

 

        «___» ___________ 20   г.             _______________________ 
                                                (Подпись обучающегося)  

 

Руководитель практики от профильной организации 

 
(Должность)

 
(Подпись)

 
(Фамилия, имя, отчество)

  
(Дата)

 

  

МП  

 

 

Руководитель практики от Нижегородского института (филиала) АНО ВО МГЭУ 

 
(Должность)

 
(Подпись)

 
(Фамилия, имя, отчество)

  
(Дата)
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Приложение 5 

(Лицевая сторона направления на практику) 

 

НАПРАВЛЕНИЕ НА ПРАКТИКУ 

 

Обучающийся ____________________________________________________________________ 

(ФИО) 
направляется на практику __________________________________________________________ 

                                     (вид практики) 
_________________________________________________________________________________ 

(тип практики) 
в ________________________________________________________________________________  

(наименование профильной организации) 
_________________________________________________________________________________ 

 

Срок практики с «___» ____________ 2018 г. по «___» ___________ 2018 г. 

 

Руководитель практики от Нижегородского института (филиала)  

АНО ВО МГЭУ  _________________________________________________________________  

                                                       (подпись) 
_________________________________________________________________________________  

(должность, ФИО) 
 

МП 

(печать университета) 
 

 

                                              Декан факультета ____________ ____________________ 

(подпись)                    (ФИО) 
 

 

СОГЛАСОВАНО: 

 

Руководитель практики от Профильной организации ________________________________  

(подпись) 

__________________________________________________________________________  

(должность, ФИО) 
 

 

МП 

(профильной организации) 
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(Оборотная сторона направления на практику) 

ОТМЕТКА О ПРИБЫТИИ И УБЫТИИ 

 

Обучающийся _______________________________________________________, 

группы ____________ для прохождения _________________________ практики 
        (вид практики) 

 

ПРИБЫЛ «____» ________________ 20     г. 

Руководитель практики ________________________________________________ 

 

 

 

УБЫЛ      «____» ________________ 20     г. 

Руководитель практики ________________________________________________ 

 

 

ОТМЕТКА О ПРЕДОСТАВЛЕНИИ  

РАБОЧЕГО МЕСТА 

 

Обучающемуся ______________________________________________________, 

предоставлено рабочее место в (на) _____________________________________ 

____________________________________________________________________ 

Руководитель практики ________________________________________________ 

 

 

ОТМЕТКА ОБ ОЗНАКОМЛЕНИИ С ТРЕБОВАНИЯМИ ОХРАНЫ ТРУДА, 

ТЕХНИКИ БЕЗОПАСНОСТИ, ПОЖАРНОЙ БЕЗОПАСНОСТИ, А ТАКЖЕ 

ПРАВИЛАМИ ВНУТРЕННЕГО ТРУДОВОГО РАСПОРЯДКА 

 

Обучающийся _______________________________________________________, 

_______года рождения ознакомлен с требованиями охраны труда, техники без-

опасности, пожарной безопасности, а также правилами внутреннего трудового 

распорядка  «___» ___________________ 20        г. 

____________________________________________________________________ 
(подпись ознакомленного, расшифровка, дата) 

 

Ознакомил: 

Руководитель практики ________________________________________________ 

 




