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1 Цели и задачи освоения практики 

Цели практики:  

- углубление теоретической подготовки студентов, пополнение новыми сведениями о совре-

менных технологиях, использовании нового оборудования; 

- приобретение практических навыков при осуществлении конкретных технологических про-

цессов; 

- приобретение практических навыков исследовательской работы и компетенций;  

- опыт самостоятельной профессиональной деятельности студентами; 

- сбор материала, имеющих какое-либо отношение к выпускной квалификационной работе.   

Задачи практики:  

 - ознакомление с основными и вспомогательными производствами отрасли; 

 - изучение вопросов организации и планирования производства; 

- анализ качества управления хозяйственными процессами, протекающими на предприятии (в 

организации); 

- овладение профессионально- практическими умениями, производственными навыками и пе-

редовыми методами труда; 

- изучение разных сторон профессиональной деятельности инженера – технолога; 

  - закрепление, углубление теоретического материала дисциплин, сбор материалов для 

выполнения выпускной квалификационной работы. 

 

2 Место практики в структуре образовательной программы 

Практика реализуется в форме практической подготовки. 

 

Практика относится к обязательным дисциплинам (модулям) вариативной части блока П 

«Практика» 

 

Пререквизиты практики: Б1.Д.Б.24 Технология продукции общественного питания, Б1.Д.Б.25 

Экономика и организация производства, Б1.Д.Б.26 Проектирование предприятий общественного 

питания, Б1.Д.Б.27 Оборудование предприятий общественного питания, Б1.Д.Б.28 Системы 

автоматизированного проектирования предприятий общественного питания, Б1.Д.В.2 Технология 

продуктов детского питания, Б1.Д.В.4 Технология продуктов функционального питания, Б1.Д.В.7 

Организация технохимического контроля в ресторанах, Б1.Д.В.8 Исследовательская работа 

 

Постреквизиты практики: Отсутствуют 

 

3 Планируемые результаты обучения при прохождении практики 

Процесс изучения практики направлен на формирование следующих результатов обучения 

 

Код и 

наименование 

формируемых 

компетенций 

Код и наименование 

индикатора достижения 

компетенции 

Планируемые результаты обучения при 

прохождении практики 

УК-1 Способен 

осуществлять 

поиск, 

критический 

анализ и синтез 

УК-1-В-2 Осуществляет 

критический анализ и синтез 

информации, полученной из 

разных источников 

УК-1-В-4 Применяет методы 

Знать: - методы сбора, хранения, обработки, 

передачи, анализа и синтеза информации с 

использованием компьютерных технологий для 

решения поставленных задач в 

производственных условиях 



 

4 

Код и 

наименование 

формируемых 

компетенций 

Код и наименование 

индикатора достижения 

компетенции 

Планируемые результаты обучения при 

прохождении практики 

информации, 

применять 

системный подход 

для решения 

поставленных 

задач 

сбора, хранения, обработки, 

передачи, анализа и синтеза 

информации с использованием 

компьютерных технологий для 

решения поставленных задач 

Уметь: - проводить критический анализ в 

условиях производства; 

- применять методы сбора, хранения, обработки, 

передачи, анализа и синтеза информации с 

использованием компьютерных технологий для 

решения поставленных задач 

Владеть: - навыками применения методов сбо-

ра, хранения, обработки, передачи, анализа и 

синтеза информации с использованием компью-

терных технологий для решения поставленных 

задач в производственных условиях; 

- способностью осуществлять критический 

анализ и синтез информации, полученной из 

разных источников в условиях производства 

УК-2 Способен 

определять круг 

задач в рамках 

поставленной 

цели и выбирать 

оптимальные 

способы их 

решения, исходя 

из действующих 

правовых норм, 

имеющихся 

ресурсов и 

ограничений 

УК-2-В-1 Понимает 

классическую структуру 

проекта с учетом оптимизации 

ресурсного обеспечения, 

способы представления проекта 

УК-2-В-2 Формулирует цели и 

задачи проекта, структурирует 

этапы процесса организации 

проектной деятельности 

УК-2-В-3 Применяет элементы 

анализа, планирования и 

оценки рисков для выбора 

оптимальной стратегии 

развития и обоснования 

устойчивости проекта 

УК-2-В-4 В рамках цели 

проекта опирается на правовые 

нормы основных отраслей 

российского законодательства 

при постановке целей и выборе 

оптимальных способов их 

достижения; обладает 

навыками использования 

нормативно-правовых ресурсов 

в разработке и реализации 

проектов 

Знать: - классическую структуру проекта, 

способы представления проекта; 

- основные цели и задачи проекта, этапы 

процесса организации проектной деятельности 

в условиях производства; 

- правовые нормы основных отраслей 

российского законодательства при постановке 

целей и выборе оптимальных способов их 

достижения на конкретном предприятии 

Уметь: - формулировать цели и задачи проекта, 

этапы процесса организации проектной 

деятельности в производственных условиях; 

- использовать правовые нормы основных 

отраслей российского законодательства при 

постановке целей и выборе оптимальных 

способов их достижения; 

- использовать нормативно-правовые ресурсы в 

разработке и реализации проектов  

Владеть: - способностью использовать 

элементы анализа, планирования и оценки 

рисков для выбора оптимальной стратегии 

развития и обоснования устойчивости проекта в 

условиях производства; 

- способностью использовать правовые нормы 

основных отраслей российского 

законодательства при постановке целей и 

выборе оптимальных способов их достижения; 

- обладает навыками использования 

нормативно-правовых ресурсов в разработке и 

реализации проектов  

УК-3 Способен 

осуществлять 

социальное 

взаимодействие и 

реализовывать 

свою роль в 

команде 

УК-3-В-2 Генерирует идею, 

выбирает направление развития 

ее в проекте с учетом видовых 

характеристик и осуществляет 

социальное взаимодействие 

посредством распределения 

проектных ролей в команде 

Знать: - основные принципы, методы проектов, 

распределение проектных ролей в команде 

Уметь: - генерировать идею, выбирать 

направление развития ее в проекте с учетом 

видовых характеристик и осуществлять 

социальное взаимодействие посредством 

распределения проектных ролей в команде 

Владеть: - способностью генерировать идею,  
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Код и 

наименование 

формируемых 

компетенций 

Код и наименование 

индикатора достижения 

компетенции 

Планируемые результаты обучения при 

прохождении практики 

выбирать направление развития ее в проекте с 

учетом видовых характеристик и осуществлять 

социальное взаимодействие посредством 

распределения проектных ролей в команде 

УК-6 Способен 

управлять своим 

временем, 

выстраивать и 

реализовывать 

траекторию 

саморазвития на 

основе принципов 

образования в 

течение всей 

жизни 

УК-6-В-1 Понимает важность 

планирования целей 

собственной деятельности с 

учетом условий, средств, 

личностных возможностей, 

этапов карьерного роста, 

временной перспективы 

развития деятельности и 

требований рынка труда 

УК-6-В-3 Демонстрирует 

интерес к учебе и использует 

предоставляемые возможности 

для приобретения новых 

знаний и навыков 

УК-6-В-4 Критически 

оценивает эффективность 

использования времени при 

решении поставленных задач 

Знать: - важность планирования целей 

собственной деятельности с учетом условий, 

средств, личностных возможностей, этапов 

карьерного роста, временной перспективы 

развития деятельности и требований рынка 

труда; 

- эффективность использования времени при 

решении поставленных задач 

Уметь: - понимать важность планирования 

целей собственной деятельности с учетом 

условий, средств, личностных возможностей, 

этапов карьерного роста, временной 

перспективы развития деятельности и 

требований рынка труда в производственных 

условиях; 

-  использовать предоставляемые возможности 

для приобретения новых знаний и навыков в 

условиях производства; 

- критически оценивать эффективность 

использования времени при решении 

поставленных задач при прохождении практики 

Владеть: - способностью понимать важность 

планирования целей собственной деятельности 

с учетом условий, средств, личностных 

возможностей, этапов карьерного роста, 

временной перспективы развития деятельности 

и требований рынка труда в производственных 

условиях; 

-  способностью использовать предоставляемые 

возможности для приобретения новых знаний и 

навыков в условиях производства; 

- способностью критически оценивать 

эффективность использования времени при 

решении поставленных задач при прохождении 

практики 

УК-10 Способен 

принимать 

обоснованные 

экономические 

решения в 

различных 

областях 

жизнедеятельност

и 

УК-10-В-2 Взвешенно 

осуществляет выбор 

оптимального способа решения 

финансово-экономической 

задачи, с учетом интересов 

экономических субъектов, 

ресурсных ограничений, 

внешних и внутренних 

факторов 

УК-10-В-3 Понимает 

последствия принимаемых 

финансово-экономических 

решений в условиях 

Знать: - основные принципы и методы 

экономического анализа; 

- основные способы решения финансово-

экономических задач в производственных 

условиях 

Уметь: - осуществлять выбор оптимального 

способа решения финансово-экономической 

задачи, с учетом интересов экономических 

субъектов, ресурсных ограничений, внешних и 

внутренних факторов на предприятии; 

- понимать, оценивать последствия 

принимаемых финансово-экономических 

решений в условиях производства  
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Код и 

наименование 

формируемых 

компетенций 

Код и наименование 

индикатора достижения 

компетенции 

Планируемые результаты обучения при 

прохождении практики 

сформировавшейся 

экономической культуры; 

способен, опираясь на 

принципы и методы 

экономического анализа, 

критически оценить свой выбор 

с учетом области 

жизнедеятельности 

Владеть:  - способностью осуществлять выбор 

оптимального способа решения финансово-

экономической задачи, с учетом интересов 

экономических субъектов, ресурсных 

ограничений, внешних и внутренних факторов 

на  предприятии; 

- способностью понимать, оценивать 

последствия принимаемых финансово-

экономических решений в условиях 

производств 

УК-11 Способен 

формировать 

нетерпимое 

отношение к 

проявлениям 

экстремизма, 

терроризма, 

коррупционному 

поведению и 

противодействова

ть им в 

профессиональной 

деятельности 

УК-11-В-1 Понимает сущность 

экстремизма, терроризма, 

коррупции и осознает их 

негативные последствия в 

социальных, экономических и 

других процессах общества 

УК-11-В-2 Соблюдает нормы 

права и морали, применяет 

правовые нормы и 

предусмотренные законом 

меры по противодействию 

коррупционному поведению и 

нейтрализации коррупционных 

проявлений 

УК-11-В-3 Идентифицирует 

угрозы и проявления 

экстремизма, терроризма, 

способен противодействовать 

им в профессиональной 

деятельности 

Знать: - сущность экстремизма, терроризма, и 

формы коррупционного поведения, их 

негативные последствия в социальных, 

экономических и других процессах общества; 

- правовые нормы и предусмотренные законом 

меры по противодействию коррупционному 

поведению и нейтрализации коррупционных 

проявлений; 

- способы, методы угроз и проявления 

экстремизма, терроризма, противодействия им в 

профессиональной деятельности 

Уметь: -  понимать сущность экстремизма, 

терроризма, и формы коррупционного 

поведения, их негативные последствия в 

социальных, экономических и других процессах 

общества; 

-  использовать правовые нормы и 

предусмотрен- 

ные законом меры по противодействию 

коррупционному поведению и нейтрализации 

коррупционных проявлений; 

- способы, методы угроз и проявления 

экстремизма, терроризма, противодействия им в 

профессиональной деятельности 

Владеть: - способностью понимать сущность 

экстремизма, терроризма, и формы 

коррупционного поведения, их негативные 

последствия в социальных, экономических и 

других процессах общества; 

навыками использования правовых норм и 

предусмотренные законом меры по 

противодействию коррупционному поведению 

и нейтрализации коррупционных проявлений; 

- навыками идентификации угроз и проявления 

экстремизма, терроризма, противодействия им в 

профессиональной деятельности 

ПК*-10 Способен 

разрабатывать 

систему 

мероприятий и 

организовать 

работу по 

ПК*-10-В-1 Решает научно-

исследовательские и научно-

производственные задачи в 

области производства 

продуктов с учетом 

фундаментальных знаний 

Знать: - научно-исследовательские и научно-

производственные задачи в области 

производства продуктов общественного 

питания с учетом фундаментальных знаний 

техники и технологии; 

- особенности составления научных отчетов, 
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Код и 

наименование 

формируемых 

компетенций 

Код и наименование 

индикатора достижения 

компетенции 

Планируемые результаты обучения при 

прохождении практики 

проведению 

испытаний, 

внедрению и 

применению 

инновационных 

технологий для 

повышения 

эффективности 

технологических 

процессов 

производства 

продукции 

общественного 

питания 

массового 

изготовления и 

специализированн

ых пищевых 

продуктов 

техники и технологии 

ПК*-10-В-2 Пользуется 

практическими навыками при 

составлении научных отчетов, 

рефератов 

ПК*-10-В-3 Способен 

осуществлять поиск, анализ и 

использование научно-

технической информации для 

разработки и внедрения 

инноваций на предприятии 

общественного питания 

рефератов; 

- поиск, анализ и использование научно-

технической информации для разработки и 

внедрения инноваций на предприятии 

общественного питания 

Уметь: - решать научно-исследовательские и 

научно-производственные задачи в области 

производства продуктов общественного 

питания с учетом фундаментальных знаний 

техники и технологии в производственных 

условиях; 

- пользоваться практическими навыками при 

составлении научных отчетов, рефератов; 

- осуществлять поиск, анализ и использование 

научно-технической информации для 

разработки и внедрения инноваций на 

предприятии общественного питания 

Владеть: - способностью решать научно-

исследовательские и научно-производственные 

задачи в области производства продуктов с 

учетом фундаментальных знаний техники и 

технологии при прохождении практики; 

- практическими навыками при составлении 

научных отчетов, рефератов; 

- способностью осуществлять поиск, анализ и 

использование научно-технической 

информации для разработки и внедрения 

инноваций на предприятии общественного 

питания 

ПК*-11 Владеет 

разделами 

техники и 

технологии, 

необходимыми 

для решения 

научно-

исследовательски

х задач в области 

производства 

продуктов 

питания и 

организации 

потребления 

ПК*-11-В-1 Решает научно-

исследовательские задачи в 

области производства 

продуктов и услуг с учетом 

фундаментальных знаний 

техники и технологии 

ПК*-11-В-2 Владеет методами 

научных исследований 

ПК*-11-В-3 Способен 

организовать научно-

исследовательский процесс 

Знать: - методы научных исследований; 

- научно-исследовательские задачи в области 

производства продуктов и услуг с учетом 

фундаментальных знаний техники и технологии 

Уметь: - решать научно-исследовательские 

задачи в области производства продуктов и 

услуг с учетом фундаментальных знаний 

техники и технологии в производственных 

условиях; 

- владеть методами научных исследований; 

- проводить исследования, анализировать 

полученные результаты 

Владеть: - способностью решать научно-

исследовательские задачи в области 

производства продуктов и услуг с учетом 

фундаментальных знаний техники и технологии 

в производственных условиях; 

- способностью проводить исследования,   

анализировать полученные результаты 

ПК*-12 Способен 

осуществлять 

научно-

исследовательску

ПК*-12-В-1 Владеет методами 

научных исследований в сфере 

индустриального производства 

кулинарной продукции 

Знать: - методы научных исследований в сфере 

индустриального производства кулинарной 

продукции; 

- особенности организации  научно-
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Код и 

наименование 

формируемых 

компетенций 

Код и наименование 

индикатора достижения 

компетенции 

Планируемые результаты обучения при 

прохождении практики 

ю деятельность, 

направленную на 

совершенствовани

е индустриального 

производства 

кулинарной 

продукции 

ПК*-12-В-2 Способен 

организовать научно-

исследовательский процесс в 

сфере индустриального 

производства кулинарной 

продукции 

исследовательского процесса  в сфере 

индустриального производства кулинарной 

продукции 

Уметь: - использовать методы научных 

исследований в сфере индустриального 

производства кулинарной продукции при 

прохождении практики; 

- организовать научно-исследовательский 

процесс в сфере индустриального производства 

кулинарной продукции в производственных 

условиях; 

- проводить анализ сырья, полуфабрикатов, 

готовой продукции в соответствии с 

требованиями нормативной документации 

Владеть: - методами научных исследований в 

сфере индустриального производства 

кулинарной продукции; 

- способностью организовать научно-

исследовательский процесс в сфере 

индустриального производства кулинарной 

продукции в условиях производства; 

- способностью проводить анализ сырья, 

полуфабрикатов, готовой продукции в 

соответствии с требованиями нормативной 

документации при прохождении практики 

ПК*-13 Способен 

анализировать и 

оценивать научно-

исследовательские 

разработки в 

сфере 

общественного 

питания 

ПК*-13-В-1 Собирает, 

обрабатывает и анализирует 

информацию о научно-

исследовательских разработка в 

сфере общественного питания 

ПК*-13-В-2 Владеет навыками 

планирования и организации 

научных исследований на 

предприятиях общественного 

питания 

ПК*-13-В-3 Использует 

методики стратегического и 

ситуационного анализа и 

оценки результатов научных 

исследований 

Знать: - методы поиска, сбора, обработки и 

анализа информации о научно-

исследовательских разработках в сфере 

общественного питания; 

-основы планирования и организации научных 

исследований на предприятиях общественного 

питания; 

- методики стратегического и ситуационного 

анализа и оценки результатов научных 

исследований 

Уметь: - искать, собирать, обрабатывать и 

анализировать информацию о научно-

исследовательских разработках в сфере 

общественного питания; 

- владеть навыками планирования и 

организации научных исследований на 

предприятиях общественного питания; 

- использовать методики стратегического и 

ситуационного анализа и оценки результатов 

научных исследований  

Владеть: - способностью искать, собирать, 

обрабатывать и анализировать информацию о 

научно-исследовательских разработках в сфере 

общественного питания; 

-  навыками планирования и организации 

научных исследований на предприятиях 

общественного питания; 
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Код и 

наименование 

формируемых 

компетенций 

Код и наименование 

индикатора достижения 

компетенции 

Планируемые результаты обучения при 

прохождении практики 

- способностью использовать методики 

стратегического и ситуационного анализа и 

оценки результатов научных исследований в 

производственных условиях 

ПК*-14 Способен 

разработать 

проект (проекты 

реконструкции и 

технологического 

перевооружения 

действующих) 

предприятий 

производства 

продукции 

общественного 

питания 

массового 

изготовления и 

специализированн

ых пищевых 

продуктов 

ПК*-14-В-1 Знает основные 

принципы проектирования 

(реконструкции) предприятий 

производства продукции 

общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов 

ПК*-14-В-2 Проводит 

необходимые расчеты расчетов 

для проектирования 

(реконструкции) производства 

продукции общественного 

питания массового 

изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов, технологических 

линий, цехов, отдельных 

участков предприятий 

ПК*-14-В-3 Осуществлять 

технологические компоновки и 

подбор оборудования для 

технологических линий и 

участков производства 

продукции общественного 

питания массового 

изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов 

Знать: - основные принципы проектирования 

(реконструкции) предприятий производства 

продукции общественного питания массового 

изготовления и специализированных пищевых 

продуктов; 

- методики расчетов для проектирования 

(реконструкции) производства продукции 

общественного питания массового изготовления 

и специализированных пищевых продуктов, 

технологических линий, цехов, отдельных 

участков предприятий;  

- технологические компоновки и подбор 

оборудования для технологических линий и 

участков производства продукции 

общественного питания массового изготовления 

и специализированных пищевых продуктов 

Уметь: - использовать основные принципы 

проектирования (реконструкции) предприятий 

производства продукции общественного 

питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов в 

производственных условиях; 

- проводить необходимые расчеты для 

проектирования (реконструкции) производства 

продукции общественного питания массового 

изготовления и специализированных пищевых 

продуктов, технологических линий, цехов, 

отдельных участков предприятий в 

производственных условиях; 

- осуществлять технологические компоновки и 

подбор оборудования для технологических 

линий и участков производства продукции 

общественного питания массового изготовления 

и специализированных пищевых продуктов 

Владеть: - способностью проводить 

необходимые расчеты для проектирования 

(реконструкции) производства продукции 

общественного питания массового изготовления 

и специализированных пищевых продуктов, 

технологических линий, цехов, отдельных 

участков предприятий в производственных 

условиях; 

- способностью осуществлять технологические 

компоновки и подбор оборудования для 

технологических линий и участков 

производства продукции общественного 

питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов 
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Код и 

наименование 

формируемых 

компетенций 

Код и наименование 

индикатора достижения 

компетенции 

Планируемые результаты обучения при 

прохождении практики 

ПК*-15 Способен 

разработать 

комплект 

технологической 

документации для 

проекта 

предприятий 

общественного 

питания 

различного типа 

ПК*-15-В-1 Разрабатывает 

технико-экономическое 

обоснование проекта 

ПК*-15-В-2 Обеспечивает 

информационное 

сопровождение проектов на 

всех этапах жизненного цикла 

Знать: - особенности разработки 

технологической документации для проекта 

предприятий общественного питания 

различного типа; 

- основы технико-экономического обоснования 

проекта 

Уметь: - разрабатывать технико-экономическое 

обоснование проекта в условиях производства; 

- обеспечивать информационное сопровождение 

проектов на всех этапах жизненного цикла 

Владеть:  - способностью разрабатывать 

технико-экономическое обоснование проекта в 

производственных условиях; 

- способностью обеспечивать информационное 

сопровождение проектов на всех этапах 

жизненного цикла 

ПК*-16 

Использует 

программно-

технологические 

комплексы для 

проектной 

деятельности на 

предприятиях 

общественного 

питания 

ПК*-16-В-1 Разрабатывает 

технико-экономическое 

обоснование проекта с учетом 

требований поточности 

технологического процесса на 

предприятиях общественного 

питания 

ПК*-16-В-2 Использует 

программные продукты в 

области проектирования 

ПК*-16-В-3 Обеспечивает 

информационное 

сопровождение проектов 

Знать: - программно-технологические 

комплексы для проектной деятельности на 

предприятиях общественного питания; 

- особенности технико-экономического 

обоснования проекта с учетом требований 

поточности технологического процесса на 

предприятиях общественного питания 

Уметь: - разрабатывать технико-экономическое 

обоснование проекта с учетом требований 

поточности технологического процесса на 

предприятиях общественного питания; 

- использовать программно-технологические 

комплексы для проектной деятельности на 

предприятиях общественного питания; 

- обеспечивать информационное сопровождение 

проектов 

Владеть: - способностью разрабатывать 

технико-экономическое обоснование проекта с 

учетом требований поточности 

технологического процесса на предприятиях 

общественного питания; 

- способностью использовать программно-

технологические комплексы для проектной 

деятельности на предприятиях общественного 

питания; 

- навыками информационного сопровождения 

проектов 

4 Трудоемкость и содержание практики 

4.1 Трудоемкость практики  

Общая трудоемкость практики составляет 7 зачетных единиц (252 академических часа). 

Практика проводится в 9 семестре. 

Вид итогового контроля – дифференцированный зачет. 
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4.2 Содержание практики  

Виды работ, связанные с будущей профессиональной деятельностью и направленные на 

формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенций 

- практическое освоение методов проведения научно-исследовательских, экспериментальных 

работ;  

             - овладение навыками самостоятельной работы, связанной с поиском необходимой информа-

ции, систематизацией и  обобщением  существующих  литературных  источников,  научной  литера-

туры по теме выпускной квалификационной работы;  

- проведение экспериментов по заданным методикам, обработка и анализ результатов; 

- приобретение опыта самостоятельной профессиональной деятельности при выборе и 

освоении методов исследования, современного научно-исследовательского и испытательного 

оборудования и приборов; 

- формирование умений к анализу исследуемого научного и практического материала; 

- анализ современных тенденций развития рынка отечественного и зарубежного 

общественного питания; 

           -  представление итогов проделанной работы в виде отчетов, рефератов, статей. 

 

Этапы прохождения практики 

Этап № 1 Организационно-методические основы практики Организация практики. 

Собрание по поводу прохождения практики. Обязанности студентов в период практики. Содержание 

работы студентов во время подготовки к практике.  

Этап № 2 Подготовительный этап Проводится инструктаж по технике безопасности на 

предприятии. Студенты знакомятся с предприятием. Знакомство с отчетными материалами прошлых 

лет. 

Этап № 3 Производственный этап Знакомство с функциями основных и вспомогательных 

цехов, отделов и служб, со специализированными лабораториями (лабораторий микробиологическо-

го контроля или подобных). Изучение, анализ технологических процессов производства продукции, 

основного технологического оборудования, ознакомление с процессом управления функциональны-

ми подразделениями предприятия (организации): экономическими, производственными, обслужива-

ющими и др).  Изучить методики проведения исследований, анализа результатов. Использование ос-

новных источников научно-технической информации, отражающих отечественный и зарубежный 

опыт по производству продуктов общественного питания. Сбор, обработка и систематизация матери-

ала. Выполнение производственного задания. Самостоятельная работа.  

Рекомендуется ознакомиться с регламентами, стандартами, техническими условиями, соглас-

но которым осуществляется производство продуктов питания, оценить способы, которыми контро-

лируется соответствие технологического процесса нормативной документации. В цехах предприятия 

необходимо изучить технологические процессы производства продукции, основное технологическое 

оборудование.  

 В процессе прохождения практики обучающийся обязан изучить технологические процессы 

производства продуктов общественного питания, организацию технохимического контроля за каче-

ством готовой продукции, правила технической эксплуатации оборудования, изучить мероприятия 

по охране труда, вопросы техники пожарной безопасности и охраны окружающей среды. Поиск, вы-

бор и использование информации в области проектирования предприятий питания. Изучить функции 

основных и вспомогательных цехов, отделов и служб, особенно специализированных лабораторий 

(например, лаборатории микробиологического контроля или подобных). Составить список имеюще-

гося специализированного лабораторного оборудования с краткой его характеристикой, ознакомить-

ся с используемыми методами исследований и анализов в лабораториях предприятия. При изучении 

технологического оборудования следует обратить внимание на его конструкцию и принцип дей-

ствия, необходимо обратить внимание на наличие средств механизации и автоматизации производ-

ства.  
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При прохождении практики рассмотреть методы оценки свойств основного и вспомогательно-

го сырья и продуктов питания. Провести анализ результатов проведенных исследований, сделать 

обоснованные выводы. 

            Этап № 4 Подготовка отчета по практике. Промежуточная аттестация Анализ, обобще-

ние полученной информации. Подготовка, оформление отчета по практике. Защита отчета по прак-

тике, проводится устное собеседование. 

5 Формы отчетной документации по итогам практики 

По окончании прохождения практики студенты представляют: 

- заполненный дневник практики с отражением краткого содержания ежедневной работы; 

- индивидуальное задание; 

- отчет о выполнении программы практики. 

На основании представленных документов руководитель практики проводит (принимает) 

дифференцированный зачет в виде устного собеседования. 

          Во время зачета обучающийся докладывает о результатах выполнения программы практики, 

защищает отчет по практике, отвечает на вопросы. Решение по результатам прохождения практики 

принимается с учетом полноты и качества выполнения программы практики. 

6 Учебно-методическое и информационное обеспечение практики 

6.1 Перечень учебной литературы и ресурсов сети Интернет, необходимых для 

проведения практики 

- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России для предприятий 

общественного питания [Электронный ресурс] / под ред. А. Т. Васюковой. – Электрон. текстовые 

данные. - 6-е изд., стер. – Москва: Дашков и К°, 2022. – 208 с. – Режим 

доступа: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=621936  

- Васюкова, А. Т.  Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания [Электронный ресурс]: учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, Т. Р. Любецкая; под. ред. 

А. Т. Васюковой. – М.: Изд-во «Дашков и К
о
», 2020. – 416 с. - ISBN 978-5-394-03803-7. – Режим до-

ступа: https://znanium.com/catalog/product/1091555 https://znanium.com/catalog/product/1091555. 

- Быстров, С. А. Технология и организация ресторанного бизнеса и питания туристов: учебник 

/ С.А. Быстров. — Москва: ИНФРА-М, 2019. — 536 с. - ISBN 978-5-16-012812-2. –Режим доступа: 

https://znanium.com/catalog/product/999911. 

           - Современное состояние ресторанного бизнеса: [Электронный ресурс]: учебное пособие / 

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

Электрон. текстовые данные.  – Воронеж : Воронежский государственный университет инженерных 

технологий, 2018. -  229 с. – Режим доступа: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=561375. 

- Васюкова, А.Т.   Проектирование предприятий общественного питания [Электронный ре-

сурс]: А.Т. Васюкова. – Электрон. текстовые данные. - М.: Дашков и К, 2018. - 144 с. - ISBN 978-5-

394-00699-9 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/430289 

           - Рождественская, Л. Н. Гостеприимство и сервис в индустрии питания: [Электронный ресурс]: 

учебное пособие / Л. Н. Рождественская, С. И. Гравчева, Л. Е. Чередниченко. -  Электрон. текстовые 

данные.  – Новосибирск: Новосибирский государственный технический университет, 2017. – 179 с.  – 

Режим доступа : https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=575278. 

- Современные формы обслуживания в ресторанном бизнесе [Электронный ресурс]: учебное 

пособие/Т.А.Джум, Г.М.Зайко.  - Электрон. текстовые данные. - М.: Магистр, НИЦ ИНФРА-М, 2015. 

- 528 с. – Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/504888 

           - Управление качеством на предприятиях пищевой, перерабатывающей промышленности,  

торговли и общественного питания [Электронный ресурс]: учебник / под ред. В. М. Поздняковского. 

– Электрон. текстовые данные. -  3-е изд., испр. и доп. – М.: ИНФРА-М, 2014. – 336 с. - ISBN 978-5- 

16-100390-9. - Режим доступа: http://znanium.com/ catalog/product/1367398 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=621936
https://znanium.com/catalog/product/1091555
https://znanium.com/catalog/product/999911
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=561375
http://znanium.com/catalog/product/430289
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=575278
http://znanium.com/catalog/product/504888
http://znanium.com/367398
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- Главчева, С. И.  Организация производства и обслуживания в ресторанах и барах [Текст: 

учебное пособие для студентов высших учебных заведений / С. И. Главчева, Л. Е. Чередниченко. - 

Санкт-Петербург: Троицкий мост, 2012. - 208 с. - ISBN 978-5-4377-0011-2. 

- Организация производства на предприятиях общественного питания [Текст]: учебник для 

студентов высших учебных заведений / И. Р. Смирнова [и др.]. - Санкт-Петербург: Троицкий мост, 

2011. - 232 c.  - ISBN 978-5-904406-21-9. 

- Химический состав российских пищевых продуктов [Текст]: справочник / под ред. 

И. М. Скурихина, В. А. Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2002. - 236 с. - ISBN 5-94343-028-8. 

- http://www.pitportal.ru/- сайт «Общепит в России» содержит статьи, документацию, литерату-

ру, рекомендации по технологии и организации производства на предприятиях общественного пита-

ния. 

- http://www.restus.ru/ - сайт «Ресторанный бизнес» содержит информацию по организации 

ресторанного бизнеса.  

- http://www.creative-chef.ru/ - сайт центра ресторанного партнерства "Креатив - шеф" 

содержит нормативно-техническую, отчетную, технологическую документацию в области 

общественного питания, представлены комментарии по актуальным вопросам и видео мастер-

классы. 

 

6.2 Перечень информационных технологий, используемых при проведении практики, 

включая перечень программного обеспечения и информационных справочных систем (при 

необходимости) 

           - Операционные системы для рабочих станций Microsoft Windows. 

           - Офисные приложения для рабочих станций Microsoft Office Professional Plus (Word, Excel, 

PowerPoint, OneNote, Outlook, Publisher, Access). 

           - Microsoft Teams - корпоративная платформа, объединяющая в рабочем пространстве чат, 

встречи, заметки и вложения. 

           - LMS Moodle [Электронный ресурс]: система управления курсами - 

URL: https://moodle.osu.ru/  - Режим доступа: для авторизир. пользователей. 

          -  Консультант Плюс [Электронный ресурс]: справочно-правовая система / Компания Консуль-

тант Плюс. – Электрон. дан. – Москва, [1992–2021]. – Режим доступа: в локальной сети ОГУ 

\\fileserver1\!CONSULT\cons.exe. 

        -  Федеральный институт промышленной собственности - URL: http://new.fips.ru — Режим до-

ступа: для авторизир. пользователей. 

7 Места прохождения практики 

Места прохождения практики: 

- Кафедра пищевой биотехнологии, г. Оренбург. 

Студенты могут проходить практику на предприятиях общественного питания, например, ООО 

«Сладкая жизнь» г. Оренбург, Филиал «ОУпООП» ООО «Газпром питание», г. Оренбург, 

Акционерное общество «Комбинат школьного питания «Огонек», г. Оренбург. 

 

8 Материально-техническое обеспечение практики 

            -  компьютерный класс ФПБИ. Оборудование кафедры ПБТ.  

При прохождении практики на кафедре пищевой биотехнологии используется следующее 

оборудование: прибор рН-метр РН50, рефрактометр ИРФ-454 Б2М,  шкаф сушильный ПЭ-4610, эк-

сикатор, термостат ТС-1/80 СПУ,  весы электронные лабораторные АСОМ JW-300 ГР, весы аналити-

ческие Pioneer, центрифуга лабораторная ЦЛУ «Орбита»,  холодильная камера, кухонная и столовая 

посуда,  электрочайник,  производственный инвентарь и инструменты (ножи, доски, набор ложек и 

вилок),   химические реактивы,  лабораторная химическая посуда. 

http://www.pitportal.ru/
http://www.restus.ru/
http://www.creative-chef.ru/
https://moodle.osu.ru/
http://new.fips.ru/

