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           ПРЕДИСЛОВИЕ
Методические рекомендации по преддипломной практике разработаны в соответствии требованиями ФГОС ВО по направлению подготовки 43.03.03 «Гостиничное дело: профиль  гостиничная деятельность» учебными планами и программой преддипломной практики.
Подготовка высококвалифицированных кадров для предприятий гостиничное сферы создает благоприятные условия для деятельности предприятий и организаций, обеспечивающих удовлетворение потребностей индивидов в услугах. Деятельность по оказанию услуг носит всеобщий и комплексный характер, учитывает национальные, культурные, демографические, природно-климатические и другие потребности человека (потребителя). Специалисты гостиничной сферы  должны быть готовы к реализации новаций в области техники, технологии, гостиничного сервиса, вести самостоятельную научно-производственную деятельность.

Преддипломная (профессиональная) практика проводится после освоения программы теоретического и практического курсов и сдачи студентами всех видов промежуточной аттестации, предусмотренных государственными требованиями к минимуму содержания и уровню подготовки выпускников.

Практика по профилю направлений подготовки обеспечивает формирование у студентов системы профессиональных знаний и умений в области  гостиничных услуг, способствует приобретению практического опыта в сфере гостиничного дела, прививает  студентам навыки самостоятельной работы в избранной сфере деятельности, прививает навыки выявления, анализа и  научного исследования актуальных для гостиничных предприятий проблем. 
1 Цели и задачи практики

1.1 Цели преддипломной (производственной) практики 
Цели освоения преддипломной (производственной) практики: состоят в профессиональной подготовке обучающихся к реальным условиям работы предприятий гостиничного профиля; интеграции приобретенных в процессе обучения в вузе общекультурных и профессиональных знаний, умений и навыков; формировании и развитии ключевых компетенций, которые позволяют подготовить отчёт по практике и практическую часть выпускной квалификационной работы. 

Организация преддипломной практики имеет целью получение студентами комплексного представления о деятельности гостиничных предприятий  как о целостной системе; освоение углубленных практических навыков работы в одном из выбранных студентом подразделений; сбор и анализ практического материала для написания отчета по практике и выпускной квалификационной работы.

1.2.Задачи преддипломной (производственной)  практики
Основными задачами преддипломной практики являются:

1) овладение новейшими технологиями, навыками работы на одном из рабочих мест в гостиничных учреждениях и предприятиях (организациях);

2) получение целостного представления о работе гостиничной организации, учреждения, предприятия   посредством изучения функционального взаимодействия их подразделений и связей с «внешней средой»;

3) закрепление и углубление знаний, полученных в период прохождения производственной практики;

4) приобретение навыков самостоятельного решения задач, стоящих перед штатными работниками предприятий, деятельность которых изучалась;

5) сбор практического материала для написания выпускной квалификационной работы.

6) решение конкретной практической проблемы предприятия исследовательским и экспериментальным путём в рамках выпускной квалификационной  работы (по заказу предприятия).

2 Организация прохождения практики
Практика осуществляются на основе договоров между Донским государственным техническим университетом и предприятиями, в соответствии с которыми, предприятия, независимо от их организационно-правовых форм, предоставляют места для прохождения практики. Взаимоотношения между университетом и предприятием определяются соответствующим договором. В договоре университет и предприятие оговаривают все вопросы, касающиеся проведения практики. 

Методическое руководство производственной практикой студентов осуществляется кафедрой «Сервис, туризм и индустрия гостеприимства». Для руководства практикой студентов назначаются руководители практики: от университета (кафедры) и предприятия. 

С момента зачисления студентов в период практики в качестве стажеров-рактикантов на рабочие места на них распространяются правила охраны труда и правила внутреннего распорядка, действующие на предприятии, в учреждении, организации.

В первый день пребывания студентов на практике они обязательно должны пройти инструктаж по технике безопасности и противопожарной профилактике. Проведение инструктажа должно быть документально оформлено.

2.1 Место преддипломной практики в структуре ООП бакалавриата 
Преддипломная практика входит в блок Практики, НИР, Преддипломная практика Б2.П 3. 
Студенты направления 43.03.03 «Гостиничное дело» проходят практику в 8 семестре. Базовыми дисциплинами для прохождения практики «Организация гостиничного дела», «Основы и история туризма», «Гостиничный менеджмент», «Материально-техническая база гостиниц», «Проектирование гостиничной деятельности», «Маркетинг гостиничного предприятия», «Технология и организация гостиничной деятельности»
2.2 Формы проведения преддипломной практики 
Основными формами проведения практики являются ежедневное посещение  предприятий гостиничного профиля; работа в качестве стажёров на этих предприятиях по конкретному, определённому предприятием заказу и заданию руководителя выпускной квалификационной  работы, практическое применение полученных знаний и умений, системная  работа над анализом теоретического и практического материала, написанием практической части выпускной квалификационной работы, заполнением дневника преддипломной практики и составлением отчета.

2.3 Место и время проведения преддипломной (производственной) практики 

Преддипломная (производственная) практика студентов направления 43.03.03 «Гостиничное дело» проводится по графику и в соответствии с учебными планами соответственно для студентов очной и заочной форм обучения. В качестве базовых мест практики выступают предприятия гостиничной индустрии города Ростова-на-Дону. Основными предприятиями учебной практики являются гостиницы «Континенталь», «Don-Plaza», «Звезда», «ВертолОтель», гостиничный комплекс «AMAKS конгресс-отель», отель «Николаевский», ИП Кушнарёв, отель «Атташе», гостиница «Marin‘s Park Hotel»,  гостиница «Эрмитаж».
2.4 Обязанности студента и руководителей практики

К основным обязанностям студента в период практики относятся: 

· получить задание;

· своевременно прибыть на место практики; 

· изучить и строго выполнять правила охраны труда, техники безопасности и производственной санитарии;

· соблюдать внутренний распорядок, действующий на предприятии;

· нести ответственность за выполняемую работу и за ее результаты наравне со штатными работниками;

· ежедневно заполнять дневник практики;

· своевременно подготовить отчет;

· защитить отчет по практике в установленные сроки
· собрать практический материал для ВКР, проанализировать и описать.
Руководитель практики от кафедры «Сервис, туризм и индустрия гостеприимства» обязан:

· разработать тематику индивидуальных заданий для написания выпускной квалификационной  работы;

· провести беседу со студентами, направляющимися на практику,  с целью ознакомления с правилами техники безопасности на предприятии;

· установить связь с руководителем практики от организации, согласовать и уточнить с ним программу практики и специфику заказа предприятия на исследование, исходя из особенностей предприятия;

· обеспечить контроль своевременного начала практики, прибытия и работы студентов на предприятии;

· обеспечить контроль за соблюдением сроков практики и ее содержанием;

· оказывать методическую помощь студентам при выполнении ими индивидуальных заданий и сборе материалов к выпускной квалификационной работе;

· проверить отчет по практике и организовать его защиту;

· участвовать в подведении итогов практики.

Руководитель практики от предприятия должен:

· изучить программу практики и организовать ее выполнение на рабочих местах;

· ознакомить студентов с правилами внутреннего распорядка;

· провести с практикантами обязательные инструктажи по охране труда, следить за соблюдением режимов труда и отдыха и санитарно-бытовым обслуживанием студентов;

· предоставить максимально возможную информацию соответственно индивидуальному заданию и программе практики (темы выпускной квалификационной работы), возможность пользоваться необходимой документацией, специальной литературой и периодическими изданиями, каталогами и т.д. в подразделениях предприятия;

· по окончании практики дать характеристику  работы  каждого студента-практиканта;

· проверить и подписать и заверить печатью документы по практике.
3 Компетенции обучающегося, формируемые в результате прохождения преддипломной  практики 

В результате прохождения данной производственной практики обучающийся по направлению подготовки 43.03.03 «Гостиничное дело» должен приобрести следующие практические навыки, умения, универсальные и профессиональные компетенции:
ОК-3, ОК-4, ОК-5, ОК-6, ОК-7, ОК-8. ОК-9, ОПК-1, ОПК-2, ОПК-3, ПК-3, ПК-4, ПК-5,ПК-9, ПК-10, ПК-11, которые представлены в программе.

-  способность использовать основы экономических знаний в различных сферах 
жизнедеятельности (ОК-3);

- способность использовать основы правовых знаний в различных сферах 
жизнедеятельности (ОК-4);

- способность к коммуникации в устной и письменной формах на русском и иностранном 
языках для решения задач межличностного и межкультурного взаимодействия (ОК-5);

- способность работать в коллективе, толерантно воспринимать социальные, этнические, 
конфессиональные и культурные различия (ОК-6);

- способность к самоорганизации и самообразованию (ОК-7);

- способность использовать методы и средства физической культуры для обеспечения 
полноценной социальной и профессиональной деятельности (ОК-8);

- способность использовать приемы оказания первой помощи, методы защиты в условиях 
чрезвычайных ситуаций (ОК-9);

- способность решать стандартные задачи профессиональной деятельности на основе 
информационной и библиографической культуры с применением информационно-
коммуникационных технологий и с учетом основных требований информационной 
безопасности (ОПК-1);

- способность организовывать работу исполнителей (ОПК-2);

- готовность применять нормативно-правовую и технологическую документацию, 
регламентирующую гостиничную деятельность (ОПК-3);

- владение навыками определения и анализа затрат гостиничного предприятия и других 
средств размещения (ПК-3);

- готовность анализировать результаты деятельности функциональных подразделений 
гостиниц и других средств размещения, уровень обслуживания потребителей, делать 
соответствующие выводы (ПК-4);

-способность контролировать выполнение технологических процессов и должностных 
инструкций в гостиничной деятельности, готовность к организации работ по 
подтверждению соответствия системе классификации гостиниц и других средств 
размещения (ПК-5);

- способность использовать современные научные принципы и методы исследования 
рынка гостиничных услуг (ПК-9);

- готовность к применению прикладных методов исследовательской деятельности в 
области формирования и продвижения гостиничного продукта, соответствующего 
требованиям потребителей (ПК-10);

- готовность к применению инновационных технологий в гостиничной деятельности и 
новых форм обслуживания потребителей (ПК-11).

4 Перечень вопросов, подлежащих к изучению в период прохождения преддипломной  практики на предприятии

4.1 Организационная характеристика предприятия и его подразделений
Описать системно:
Становление и развитие предприятия, место расположения, территория обслуживания населения.

Организационно-правовая  форма деятельности предприятия, его полное и сокращённое название. Сведения о регистрации, об учредителе.

Юридический адрес предприятия. Форма собственности, специализация, выполняемые работы, оказываемые услуги. Производственная структура и структура управления. Основные результаты деятельности предприятия за последние 2-3 года.

Анализ и диагностика потенциала предприятия: кадрового, технического, производственного.

Выбор направлений для более детального изучения осуществляются студентами и их руководителями в соответствии с темой выпускной квалификационной работы

4.2 Диагностическое изучение предприятия
Произвести диагностику внешней среды предприятия по направлениям:
Оценка рыночной стратегической позиции предприятия на рынке города и области. Сильные и слабые стороны предприятия, возможности и угрозы.
Выявление специфических зон хозяйствования, их окружения и других важных характеристик.

Анализ рынка. Выявление структуры клиентов и потребителей рынка и их характеристик. Анализ дискретных групп потребителей. Анализ характера окружающей конкурентной среды.

Позиционный анализ. Место, занимаемое предприятием на рынке.  Сравнение субъективных и объективных оценок предприятий данного профиля. Определение позиций на основе специфики предоставляемы услуг.

Произвести диагностику  внутренней среды предприятия по направлениям:
Оценка конкурентной позиции предприятия на рынке. Миссия и цель деятельности предприятия. Традиции, репутация, имидж.

Стратегическая ситуация внутри предприятия. Корпоративная и функциональная стратегии. Анализ сфер деятельности предприятия: организация и управление, маркетинг, управление персоналом. Прогрессивность оборудования и технологий.

Система менеджмента качества на производстве.

Выбор направлений для более детального изучения осуществляются студентами и их руководителями в соответствии с темой выпускной квалификационной работы
4.3 Комплексный анализ результатов деятельности предприятия и его подразделений

Анализ производственных результатов

Анализ динамики производства и продажи услуг. Анализ структуры и ассортимента услуг. Анализ факторов, определяющих объём предоставляемых услуг. Сезонность производства услуг.
Выбор объектов для анализа производственных результатов  предприятия  для более детального изучения осуществляется студентами и их руководителями в соответствии с темой выпускной квалификационной работы

Анализ конкурентоспособности продукции(услуг)

Оценка и анализ показателей конкурентоспособности услуг.
Анализ качества исполнения услуг.

Анализ обновляемости производимых услуг.

Анализ качества обслуживания населения.
Выбор объектов для анализа конкурентоспособности услуг предприятия  для более детального изучения осуществляется студентами и их руководителями в соответствии с темой выпускной квалификационной работы

Анализ технического и организационного уровня производства продукции (услуг)  
Анализ техники: структура основных производственных фондов, прогрессивность технологического оборудования, степень  автоматизации производства и труда.

Анализ уровня технологий.

Анализ уровня организации труда: разделение и кооперация труда, организация и обслуживание рабочих мест, исследование рабочего времени, квалификация работников, условия труда, текучесть кадров.

Анализ уровня организации управления: описание целей и задач управления, типа организационной структуры, числа уровней и звеньев, разграничение функций, прав и обязанностей по звеньям управления, анализ численности и квалификационного состава работников аппарата управления, техническая оснащённость.

Анализ действующей системы повышения квалификации кадров и продвижения персонала на предприятии. 
Выбор объектов для анализа производственной деятельности  для более детального изучения осуществляется студентами и их руководителями в соответствии с темой выпускной квалификационной работы

4.4 Анализ и диагностики влияния на объём производимых услуг использования производственных ресурсов предприятия
Анализ наличия и использования трудовых ресурсов

Обеспеченность предприятия кадрами. Анализ динамики численности работников и производительности  труда. Анализ соответствия профессионального и квалифицированного состава рабочих условиям производства.
Выбор разделов для анализа использования производственных ресурсов предприятия  для более детального изучения осуществляется студентами и их руководителями в соответствии с темой выпускной квалификационной работы

Анализ состояния и использования основных фондов

Оценка наличия состава и структуры основных фондов.

Анализ показателей технического состояния основных средств. 

Анализ уровня использования оборудования, производственной площади и мощности предприятия.
Анализ затрат на производство и продажу услуг.
Анализ затрат основного вида деятельности предприятия по экономическим элементам: анализ себестоимости услуг, отдельных видов услуг, прямых статей затрат, расходов на обслуживание производства и управление, затрат на производство реализованных услуг.
Выбор разделов для анализа использования основных фондов предприятия  для более детального изучения осуществляется студентами и их руководителями в соответствии с темой выпускной квалификационной работы

4.5 Оценка эффективности работы предприятия

Анализ рентабельности и доходности реализованных услуг.

Анализ показателей деловой активности.
Оценка рыночной и инвестиционной привлекательности предприятия

Методы рейтинговой оценки деятельности предприятий.
Выбор из предлагаемых позиций  для анализа эффективности работы предприятия  для более детального изучения осуществляется студентами и их руководителями в соответствии с темой выпускной квалификационной работы

4.6 План и содержание преддипломной практики
Направление 43.03.03 «Гостиничное дело»

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

	№

п/п
	Разделы (этапы) практики
	Виды работы, на практике включая самостоятельную работу студентов и трудоемкость

(в часах)
	Формы текущего контроля
	Итого часов

	1
	Подготовительный этап
	Инструктаж по технике безопасности (2 часа)
	Выдача задания на практику

(2 часа)
	
	
	8

	2
	Посещение предприятий гостиничного профиля
	Ознакомление со структурой предприятия (10 часов)
	Изучение должностных инструкций (5 часов)
	Наработка материала по практике (30 часов)
	
	90

	3
	Изучение механизма управления гостиничным предприятием
	Характеристика внешней среды (8)
	Управленческое обследование внутренней среды (5)
	Организация плановой работы (5)
	
	36

	4
	Изучение деятельности гостиничного предприятия
	Характеристика услуг (5)
	Характеристика потребителей (5)
	Объемы продаж (4)
	Документационное обеспечение работы с клиентом (4)
	36

	5
	Обработка полученной информации
	Анализ полученного материала (2 часов)
	Адаптация материала к полученному заданию(2 часов)
	
	
	8

	6
	Составление отчета по практике
	Заполнение дневника практики (2 часа)
	Составление отчета (16 часа)
	Защита отчета по практике (1 часа)
	Предоставление дневника практики и защита отчета
	38

	
	Итого часов
	216


5 Подведение итогов практики

По окончании практики каждый студент сдаёт руководителю практики от кафедры «Сервис, туризм и индустрия гостеприимства» ДГТУ письменный отчёт, подписанный руководителем от предприятия и заверенный печатью предприятия.

Отчёт должен включать:

-содержание,
-введение,
-основную часть,
-заключение,
-список использованной литературы.
Структура основной части должна соответствовать разделам программы практики.  Каждый раздел отчёта должен быть оформлен в соответствии с требованиями ГОСТ 627.
Объём отчёта по преддипломной практике – 15-20 с.

Если отчёт отвечает установленным требованиям, то он подписывается руководителем практики и допускается к защите.

Зачёт по преддипломной практике с оценкой по пятибалльной системе выставляется после защиты студентом отчёта перед комиссией, назначенной заведующим кафедрой.

Студенты, не выполнившие программу практики и получившие  отрицательный отзыв о работе или неудовлетворительную оценку при защите отчёта, не предоставившие материалы для выполнения выпускной работы, не допускаются к государственному экзамену и отчисляются из университета приказом ректора. 

6 Образовательные, научно-исследовательские и научно-производственные технологии, используемые при прохождении преддипломной практики

В период прохождения практики студенты максимально возможно знакомятся с работой предприятий гостиничной индустрии. В процессе практики используются интерактивные методы обучения¸ методы проблемного обучения, методы профессионального погружения. Студенты применяют методы сравнительного анализа, реализуют научно-исследовательские навыки, навыки накопления и обработки полученной информации, применяемые, в том числе и при написании отчета по практике, и при оформлении результатов проведенного исследования в ВКР.

7 Учебно-методическое и информационное обеспечение практики
7.1 Направление 43.03.03 «Гостиничное дело»:

а) основная литература:

1. Корнеев Ю.В. Технология гостиничного сервиса  [Текст]:   Н. В. Корнеев, Ю. В. Корнеева, И. А. Емелина. – М.: Академия, 2011. 

2. Арбузова, Н.Ю. Технология и организация гостиничных услуг [Текст]: Н.Ю. Арбузова. – М.: Академия, 2011. 

3. Байлик, С. И. Гостиничное хозяйство организация, управление, обслуживание [Текст]: учеб. пособие для вузов / С. И. Байлик. – Киев: Альтерпресс: Вира-Р, 2004. 
4. Асанова, И.М. Деятельность службы приема и размещения [Текст]: И. М. Асанова, А. А. Жуков. – М.: Академия, 2011. 

5. Сорокина, А.В. Организация обслуживания в гостиницах и туристских комплексах [Текст]: учеб. пособие / А.В. Сорокина. – М.: Альфа-М; ИНФРА-М, 2006. 

6. Тимохина, Т.Л. Организация приема и обслуживания туристов [Текст]: учеб. пособие / Т.Л. Тимохина. – М.: ООО «Книгодел», 2005. 

7. Ляпина, И.Ю. Организация и технология гостиничного обслуживания [Текст]: учеб. пособие / И.Ю. Ляпина. – М.: Академия, 2002. 
8. Волков, Ю. Ф. Технология гостиничного обслуживания [Текст]: учеб. пособие для вузов / Ю. Ф. Волков. - 2-е изд. – Ростов н/Д: Феникс, 2005. 
9. Балашова, Е.А. Гостиничный бизнес. Как достичь безупречного сервиса [Текст]: учеб. Пособие / Е.А. Балашова. – М.: ООО «Вершина», 2005. 
10. Бондаренко, Г.А. Менеджмент гостиниц и ресторанов  [Текст]: учеб. пособие / Г.А, Бондаренко. – М.: Новое знание, 2008. 

11. Романов, В.А. Гостиничные комплексы. Организация и функционирование [Текст]: учеб. пособие / В.А. Романов, С.Н. Цветкова, Т.В. Шевцова, В.В. Каращенко. – М.: Март, 2007.

12.  Тимохина, Т.Л. Организация административно-хозяйственной службы гостиницы [Текст]: учеб. пособие / Т.Л. Тимохина. – М.: Форум: ИНФРА-М, 2009. 

13.  Кусков, А.С. Гостиничное дело [Текст]: А.С. Кусков. – М.: Дашков и К, 2009.

14. б) дополнительная литература:

15. Шматько, Л.П. Туризм и гостиничное хозяйство [Текст]: учеб. пособие / Л.П.Шматько. – М.: Март, 2005. 

16. Филлиповский, Е.Е. Экономика и организация гостиничного хозяйства [Текст]: учеб. пособие / Е. Е. Филлиповский, Л.В.Шмарова. – М.: ФиС. 2003. 

17. Чудновский, А.Д. Менеджмент в туризме и индустрии гостеприимства [Текст]: учеб. пособие / А.Д. Чудновский, М.А.Жукова. – М.: КНОРУС, 2005. 

18. Саак, А. А. Менеджмент в индустрии гостеприимства (гостиницы и рестораны) [Текст]: учеб. пособие / А.А.Саак. – СПб.: Питер, 2007. 

19.  Сфера услуг. Экономика, менеджмент, маркетинг. Под ред. Т. Д. Бурменко. – М.: КноРус, 2010. 

20. Скобкин, С.С. Стратегия развития предприятия индустрии гостеприимства и туризма [Текст]: учеб. пособие /  С.С. Скобкин. – М.:Инфра-М, 2010. 
в) программное обеспечение и Интернет-ресурсы: 

1. Федеральное агентство по туризму http://www.russiatourism.ru.
2. Правительство Ростовской области http://www.donland.ru.
     3. Федеральная служба по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучию человека http://www.rospotrebnadzor.ru/
    4. Общество защиты прав потребителей России http://оzpprf.ru/


8. Правила оформления документации по практике
В состав документов по практике входят:

- титульный лист;

- задание;

- рабочий график проведения практики;

- дневник практики;

- отзыв-характеристика от предприятия. 

Образцы бланков данных документов представлены в отдельном файле (Документы практика 2021 НОВЫЕ).

Указанные бланки заполняются на компьютере (печатно): 

ТИТУЛЬНЫЙ ЛИСТ:

1. Указывается вид практики: производственная по получению профессиональных умений и опыта производственной деятельности.

2. Полное название  место практики (по уставу) с указанием города и региона (при необходимости, если это не РО).

3. Дата окончания практики, Имя Отчество Фамилия студента (полностью)

4. Обозначение отчета: ПП ПДП  00021 (три нуля и две последние цифры зачетной книжки).

5. Указывается обозначение группы: ПСГ 41(42)

6. Указывается код направления подготовки: 43.03.03

7. Указывается наименование направления: Гостиничное дело

8. Указывается профиль: Гостиничная деятельность

9. Указываются должности и фамилии руководителей

          10. Оценка (может быть вписана от руки).

          11. Должность, инициалы и фамилия руководителя от предприятия

          12. Должность, инициалы и фамилия руководителя от кафедры

Титульный лист подписывается и заверяется печатями в следующем составе данных реквизитов по перечисленным выше документам:

- подписи: студента, руководителя практики от кафедры, руководителя практики от предприятия; печать предприятия; подпись заведующего кафедрой «Сервис, туризм и индустрия гостеприимства» в грифе утверждения; даты окончания практики проставляются после подписей студента, руководителя практики  от кафедры, руководителя практики от предприятия и в грифе утверждения.);

ЗАДАНИЕ

1. Указывается вид практики ( в винительном падеже: на ……)

2. Указывается полное название места практики ( в винительном падеже: на ……)

3. Даты практики: с      по (начало и конец по плану с указанием дня, месяца, года)

4.  И О Ф обучающегося полностью

5 Обозначение отчета ПП ПДП  00021 (три нуля и две последние цифры зачетной книжки).

6. Срок предоставления отчета на практику 

7. Содержание задания ( в соответствии с содержанием отчета)

Задание подписывается студентом и  руководителем практики от предприятия и от кафедры, даты проставляются после подписей. На задании не ставится печать.


РАБОЧИЙ ГРАФИК ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ

1. В таблице перечисляются позиции задания с указанием сроков выполнения.


2. Должность, инициалы и фамилия руководителя от предприятия

            3. Должность, инициалы и фамилия руководителя от кафедры


4. Даты после подписей руководителей

Рабочий график подписывается руководителями практики от предприятия и кафедры, заверяется печатью предприятия, утверждается подписью заведующего кафедрой; в грифе утверждения – дата начала практики.


ДНЕВНИК ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИКИ


1. Заполняется печатно по каждому дню.


2. В графе «Место» указываются структурные подразделения, в которых стажировался обучающийся.


3. Оценки выставляются ежедневно (можно от руки).

Дневник не подписывается и не ставится на нем печать.



ОТЗЫВ-ХАРАКТИЕРИСТИКА


1. Ф И О  обучающегося полностью


2. Курс, обозначение группы, название кафедры «Сервис, туризм и индустрия гостеприимства»


3. Полное название вида практики как на титульном листе и в задании


4. Полное наименование места практики как на титульном листе и в задании


5. Перечень выполненных заданий в соответствии с текстом задания (в прошедшем времени: выполнил, проанализировал, изучил и т.д.)


6. Оценка (можно от руки).


Отзыв-характеристика подписывается руководителем практики от предприятия, заверяется печатью предприятия, дата заверения – дата окончания практики.
ПРИЛОЖЕНИЕ А

ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНЫХ ИСТОЧНИКОВ ИНФОРМАЦИИ, НЕОБХОДИМОЙ ДЛЯ ПОДГОТОВКИ ОТЧЁТА О ПРОХОЖДЕНИИ ПРЕДДИПЛОМНОЙ  ПРАКТИКИ

1. Устав (учредительный договор, лицензия, соглашение) предприятия.

2. Бухгалтерская отчётность (формы 2,3,4,5) за последние 2-3 года.

3. Статистическая отчётность (П-1,П-2,П-3, П-4).

4. Штатное расписание работников предприятия.

5. Положения о структурных подразделениях.

6. Прейскурант цен основных видов услуг.

7. Калькуляция себестоимости основных видов услуг

8. Смета затрат на производство.

9. Перечень основного технологического оборудования и его характеристика.

10. Технологический процесс производства основных видов услуг.

ПРИЛОЖЕНИЕ Б
(справочное)

Пример оформления листа содержания 

43.03.03 «ГОСТИНИЧНОЕ ДЕЛО»

СОДЕРЖАНИЕ 

	ВВЕДЕНИЕ
	

	1 Характеристика предприятия 
	

	2 Структура фирмы (организации), характеристика состава подразделений (служб) и их взаимосвязей 

3 SWOT-анализ деятельности организации (гостиницы)
	

	4 Характеристика деятельности предприятия 
	

	4.1 Перечень и характеристика услуг 
4.2 Показатели вместимости и загруженности номерного фонда

4.3 Документационное обеспечение работы с гостем 
	

	5 Кадровый менеджмент в организации (гостинице)

6 Практическая проектная разработка с экономическим расчетом для оптимизации деятельности гостиничного предприятия
	

	ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
	

	СПИСОК ИСПОЛЬЗОВАННЫХ ИСТОЧНИКОВ

ПРИЛОЖЕНИЯ


	

	

	

	


ПРИЛОЖЕНИЕ В
(справочное)

ЗАЩИТА ОТЧЕТОВ

По окончании практики обучающийся:

         - получает производственную характеристику от руководителя практики на предприятии;

         - оформляет отчет в соответствии c требованиями;

         - сдаёт отчет и характеристику руководителю практики от кафедры не позднее, чем на 2 день после окончания практики.

По окончании практики обучающийся защищает отчет с проставлением дифференцированной оценки руководителями от предприятия и от кафедры. Защита отчета производится на кафедре «Сервис, туризм и индустрия гостеприимства».

При оценке итогов работы обучающегося на практике должна прини​маться во внимание характеристика, данная ему руководителем практики от организации.

Обучающийся, не выполнивший программу практики, получивший от​рицательный отзыв о работе или неудовлетворительную оценку при защите отчета отчисляется из университета.

Непредставление отчета в установленные сроки рассматривается как нарушение дисциплины и невыполнение учебного плана и вле​чет отчисление из университета.
  Формой итогового контроля практики по профилю подготовки является защита по бальной системе: «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».

Оценка выставляется руководителем практики от кафедры при наличии:

- положительной оценки качества работы студента в производственной характеристике;

- оформленного в соответствии с заданием отчета. 
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