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1. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ПРАКТИКИ
1.1. Цели:
Целью технологической практики является: формирование компетенций, направленных на закрепление, расширение и
углубление полученных теоретических знаний в области истории развития пищевой промышленности, изучения структуры,
видов готовой продукции предприятий отрасли, направлений научно-исследовательской деятельности организаций отрасли
и необходимой информационной базы, и приобретения практических навыков в сфере профессиональной деятельности и
научно-исследовательской деятельности

1.2. Задачи:
Задачами технологической практики.
В соответствии с указанной целью задачами технологической практики, согласно образовательному стандарту являются:
- изучение вопросов организации производства, технология приготовления  кулинарной продукции и кондитерских изделий;
- изучение и анализ научно-технической информации, отечественного и зарубежного   опыта применительно к сфере своей
профессиональной деятельности;
- участие в исследовании технологических процессов производства продуктов питания
- соблюдение требований охраны труда и трудового распорядка, действующего на предприятии
(в организации);
- ознакомление с  нормативно-технической и проектной документацией для проектирования производства продуктов;
- участие в составлении технологической и отчетной документации; осуществление технического контроля и управления
качеством продуктов питания из растительного сырья;
- выполнение программы практики;
- подготовка отчета по практике и его защита на кафедре.

2. ФОРМИРУЕМЫЕ КОМПЕТЕНЦИИ И ИНДИКАТОРЫ ИХ ДОСТИЖЕНИЯ
ОПК-1 : Способен понимать принципы работы современных информационных технологий и использовать их для
решения задач профессиональной деятельности
ОПК-1.1 : Знает процессы, методы поиска, сбора, хранения, обработки, представления, распространения информации и
способы осуществления таких процессов и методов (информационные технологии); современные инструментальные среды,
программно-технические платформы и программные средства, в том числе системы искусственного интеллекта,
используемые для решения задач профессиональной деятельности, и принципы их работы

ОПК-1.2 : Умеет выбирать и использовать современные информационно-коммуникационные и интеллектуальные
технологии, инструментальные среды, программно-технические платформы и программные средства для решения задач
профессиональной деятельности; анализировать профессиональные задачи, выбирать и использовать подходящие
информационные технологии

ОПК-1.3 : Владеет навыками работы с данными с помощью информационных технологий; навыками применения
современных информационно-коммуникационных и интеллектуальных технологий, инструментальных сред, программно-
технических платформ и программных средств для решения задач профессиональной деятельности
ОПК-5 : Способен организовывать и контролировать производство продукции питания

ОПК-5.1 : Знает принципы разработки и реализации мероприятий по управлению качеством и безопасностью кулинарной
продукции на предприятиях индустрии питания; основные требования к созданию систем менеджмента качества и
безопасности пищевой продукции; медико-биологические требования и санитарные нормы качества пищевых продуктов,
экологические требования к производству продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов; обязательные требования стандартов к качеству продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

ОПК-5.2 : Умеет составлять программы контроля за соблюдением технических и санитарных условий работы структурных
подразделений, выполнением сотрудниками стандартов предприятия, обеспечением безопасности и качества продукции и
услуг

ОПК-5.3 : Владеет основными приёмами и способами производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с требованиями к ее качеству, навыками контроля
основных показателей качества, безопасности и микробиологических показателей пищевой продукции
УК-1 : Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информации, применять системный подход для
решения поставленных задач
УК-1.1 : Знает принципы сбора, отбора и обобщения информации, методики системного подхода для решения
профессиональных задач
УК-1.2 : Умеет анализировать и систематизировать разнородные данные, оценивать эффективность процедур анализа
проблем и принятия решений в профессиональной деятельности
УК-1.3 : Владеет навыками научного поиска и практической работы с информационными источниками; методами принятия
решений
УК-10 : Способен принимать обоснованные экономические решения в различных областях жизнедеятельности
УК-10.1 : Знает принципы функционирования системы хозяйствования, основные экономические понятия, источники
экономического роста, границы вмешательства государства в экономику



УК-10.2 : Умеет анализировать информацию, необходимую для принятия обоснованных экономических решений и
критически оценивать возможности экономического развития страны и отдельных секторов её экономики
УК-10.3 : Владеет способами поиска и использования источников информации о правах и обязанностях потребителя
финансовых услуг, методикой анализа основных положений договора с финансовыми организациями
УК-5 : Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-историческом, этическом и
философском контекстах
УК-5.1 : Знает основные категории философии, законы исторического развития, основы межкультурной коммуникации
УК-5.2 : Умеет вести коммуникацию в мире культурного многообразия и демонстрировать взаимопонимание между
обучающимися – представителями различных культур с соблюдением этических и межкультурных норм
УК-5.3 : Владеет практическими навыками анализа философских и исторических фактов, оценки явлений культуры;
способами анализа и пересмотра своих взглядов в случае разногласий и конфликтов в межкультурной коммуникации

3. КРАТКАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА СОДЕРЖАНИЯ ПРАКТИКИ
Код

занятия Темы, планируемые результаты их освоения Семестр Часов Прак.
подг.

1.1

Выполнение индивидуального задания Изучение структуры предприятия, состав
и назначение производственных и вспомогательных цехов. Их расположение и
взаимосвязь.Прохождение вводного инструктажа по ознакомлению с
требованиями охраны труда, техники безопасности, пожарной безопасности,
правилам внутреннего распорядка кафедры. Знакомство с целями и задачами
прохождения практики по получению первичных профессиональных умений и
навыков, в том числе первичных умений и навыков научно-исследовательской
деятельности практики.
Решение организационных вопросов. Выполнение отдельных служебных
заданий (поручений) руководителя практики от организации, нацеленные на
приобретение навыков практической работы.
УК-1.1Знает принципы сбора, отбора и обобщения информации, методики
системного подхода для решения профессиональных задач
УК-1.2Умеет анализировать и систематизировать разнородные данные,
оценивать эффективность процедур анализа проблем и принятия решений в
профессиональной деятельности
УК-1.3Владеет навыками научного поиска и практической работы с
информационными источниками; методами принятия решений/
УК-5.1 Знает основные категории философии, законы исторического развития,
основы межкультурной коммуникации
УУК-5.2 Умеет вести коммуникацию в мире культурного многообразия и
демонстрировать взаимопонимание между обучающимися – представителями
различных культур с соблюдением этических и межкультурных норм
УК-5.3 Владеет практическими навыками анализа философских и исторических
фактов, оценки явлений культуры; способами анализа и пересмотра своих
взглядов в случае разногласий и конфликтов в межкультурной коммуникации.
УК-10.1 Знает принципы функционирования системы хозяйствования, основные
экономические понятия, источники экономического роста, границы
вмешательства государства в экономику
УК-10.2 Умеет анализировать информацию, необходимую для принятия
обоснованных экономических решений и критически оценивать возможности
экономического развития страны и отдельных секторов её экономики
УК-10.3 Владеет способами поиска и использования источников информации о
правах и обязанностях потребителя финансовых услуг, методикой анализа
основных положений договора с финансовыми организациями
ОПК-1.1 Знает процессы, методы поиска, сбора, хранения, обработки,
представления, распространения информации и способы осуществления таких
процессов и методов (информационные технологии); современные
инструментальные среды, программно-технические платформы и программные
средства, в том числе системы искусственного интеллекта, используемые для
решения задач профессиональной деятельности, и принципы их работы
ОПК-1.2 Владеет навыками работы с данными с помощью информационных
технологий; навыками применения современных информационно-
коммуникационных и интеллектуальных технологий, инструментальных сред,
программно-технических платформ и программных средств для решения задач
профессиональной деятельности
ОПК-1.3 Умеет выбирать и использовать современные информационно-
коммуникационные и интеллектуальные технологии, инструментальные среды,
программно-технические платформы и программные средства для решения
задач профессиональной деятельности; анализировать профессиональные
задачи, выбирать и использовать подходящие информационные технологии.
ОПК-5.1 Знает принципы разработки и реализации мероприятий по управлению
качеством и безопасностью кулинарной продукции на
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предприятиях индустрии питания; основные требования к созданию систем
менеджмента качества и безопасности пищевой продукции; медико-
биологические требования и санитарные нормы качества пищевых продуктов,
экологические требования к производству продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
обязательные требования стандартов к качеству продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
ОПК-5.2 Умеет составлять программы контроля за соблюдением технических и
санитарных условий работы структурных подразделений, выполнением
сотрудниками стандартов предприятия, обеспечением безопасности и качества
продукции и услуг
ВОПК-5.3 Владеет основными приёмами и способами производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных
пищевых продуктов в соответствии с требованиями к ее качеству, навыками
контроля основных показателей качества, безопасности и микробиологических
показателей пищевой продукции
/Ср/

1.1

Организация практики и выдача индивидуальных заданий Знакомство с
руководством предприятия, назначение руководителя практики и представление
его практикантам. Ознакомление с предприятием общественного питания, с
режимом работы и внутренним распорядком. Инструктаж по технике
безопасности, вводный инструктаж по технике безопасности на рабочем месте,
ознакомление с санитарными требованиями к личной гигиене. Ознакомление с
нормативной документацией, регламентирующей деятельность организации,
внутренней документации (планы, отчеты, документы);
УК-1.1Знает принципы сбора, отбора и обобщения информации, методики
системного подхода для решения профессиональных задач
УК-1.2Умеет анализировать и систематизировать разнородные данные,
оценивать эффективность процедур анализа проблем и принятия решений в
профессиональной деятельности
УК-1.3Владеет навыками научного поиска и практической работы с
информационными источниками; методами принятия решений/
УК-5.1 Знает основные категории философии, законы исторического развития,
основы межкультурной коммуникации
УУК-5.2 Умеет вести коммуникацию в мире культурного многообразия и
демонстрировать взаимопонимание между обучающимися – представителями
различных культур с соблюдением этических и межкультурных норм
УК-5.3 Владеет практическими навыками анализа философских и исторических
фактов, оценки явлений культуры; способами анализа и пересмотра своих
взглядов в случае разногласий и конфликтов в межкультурной коммуникации.
УК-10.1 Знает принципы функционирования системы хозяйствования, основные
экономические понятия, источники экономического роста, границы
вмешательства государства в экономику
УК-10.2 Умеет анализировать информацию, необходимую для принятия
обоснованных экономических решений и критически оценивать возможности
экономического развития страны и отдельных секторов её экономики
УК-10.3 Владеет способами поиска и использования источников информации о
правах и обязанностях потребителя финансовых услуг, методикой анализа
основных положений договора с финансовыми организациями
ОПК-1.1 Знает процессы, методы поиска, сбора, хранения, обработки,
представления, распространения информации и способы осуществления таких
процессов и методов (информационные технологии); современные
инструментальные среды, программно-технические платформы и программные
средства, в том числе системы искусственного интеллекта, используемые для
решения задач профессиональной деятельности, и принципы их работы
ОПК-1.2 Владеет навыками работы с данными с помощью информационных
технологий; навыками применения современных информационно-
коммуникационных и интеллектуальных технологий, инструментальных сред,
программно-технических платформ и программных средств для решения задач
профессиональной деятельности
ОПК-1.3 Умеет выбирать и использовать современные информационно-
коммуникационные и интеллектуальные технологии, инструментальные среды,
программно-технические платформы и программные средства для решения
задач профессиональной деятельности; анализировать профессиональные
задачи, выбирать и использовать подходящие информационные технологии.
ОПК-5.1 Знает принципы разработки и реализации мероприятий по управлению
качеством и безопасностью кулинарной продукции на предприятиях индустрии
питания; основные требования к созданию систем менеджмента качества и
безопасности пищевой продукции; медико-
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биологические требования и санитарные нормы качества пищевых продуктов,
экологические требования к производству продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
обязательные требования стандартов к качеству продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
ОПК-5.2 Умеет составлять программы контроля за соблюдением технических и
санитарных условий работы структурных подразделений, выполнением
сотрудниками стандартов предприятия, обеспечением безопасности и качества
продукции и услуг
ВОПК-5.3 Владеет основными приёмами и способами производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных
пищевых продуктов в соответствии с требованиями к ее качеству, навыками
контроля основных показателей качества, безопасности и микробиологических
показателей пищевой продукции
/СРП/

1.1

УК-1.1Знает принципы сбора, отбора и обобщения информации, методики
системного подхода для решения профессиональных задач
УК-1.2Умеет анализировать и систематизировать разнородные данные,
оценивать эффективность процедур анализа проблем и принятия решений в
профессиональной деятельности
УК-1.3Владеет навыками научного поиска и практической работы с
информационными источниками; методами принятия решений/
УК-5.1 Знает основные категории философии, законы исторического развития,
основы межкультурной коммуникации
УУК-5.2 Умеет вести коммуникацию в мире культурного многообразия и
демонстрировать взаимопонимание между обучающимися – представителями
различных культур с соблюдением этических и межкультурных норм
УК-5.3 Владеет практическими навыками анализа философских и исторических
фактов, оценки явлений культуры; способами анализа и пересмотра своих
взглядов в случае разногласий и конфликтов в межкультурной коммуникации.
УК-10.1 Знает принципы функционирования системы хозяйствования, основные
экономические понятия, источники экономического роста, границы
вмешательства государства в экономику
УК-10.2 Умеет анализировать информацию, необходимую для принятия
обоснованных экономических решений и критически оценивать возможности
экономического развития страны и отдельных секторов её экономики
УК-10.3 Владеет способами поиска и использования источников информации о
правах и обязанностях потребителя финансовых услуг, методикой анализа
основных положений договора с финансовыми организациями
ОПК-1.1 Знает процессы, методы поиска, сбора, хранения, обработки,
представления, распространения информации и способы осуществления таких
процессов и методов (информационные технологии); современные
инструментальные среды, программно-технические платформы и программные
средства, в том числе системы искусственного интеллекта, используемые для
решения задач профессиональной деятельности, и принципы их работы
ОПК-1.2 Владеет навыками работы с данными с помощью информационных
технологий; навыками применения современных информационно-
коммуникационных и интеллектуальных технологий, инструментальных сред,
программно-технических платформ и программных средств для решения задач
профессиональной деятельности
ОПК-1.3 Умеет выбирать и использовать современные информационно-
коммуникационные и интеллектуальные технологии, инструментальные среды,
программно-технические платформы и программные средства для решения
задач профессиональной деятельности; анализировать профессиональные
задачи, выбирать и использовать подходящие информационные технологии.
ОПК-5.1 Знает принципы разработки и реализации мероприятий по управлению
качеством и безопасностью кулинарной продукции на предприятиях индустрии
питания; основные требования к созданию систем менеджмента качества и
безопасности пищевой продукции; медико-биологические требования и
санитарные нормы качества пищевых продуктов, экологические требования к
производству продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов; обязательные требования стандартов
к качеству продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
ОПК-5.2 Умеет составлять программы контроля за соблюдением технических и
санитарных условий работы структурных подразделений, выполнением
сотрудниками стандартов предприятия, обеспечением безопасности и качества
продукции и услуг
ВОПК-5.3 Владеет основными приёмами и способами производства продукции
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общественного питания массового изготовления и специализированных
пищевых продуктов в соответствии с требованиями к ее качеству, навыками
контроля основных показателей качества, безопасности и микробиологических
показателей пищевой продукции
/ЗаО/
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