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1. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ПРОХОЖДЕНИЯ 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. МЕСТО, ОБЪЕМ И ВРЕМЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ 
Цикл (раздел) ОП: 

Связь с предшествующими дисциплинами (модулями), практиками 

№ п/п Наименование Семестр Шифр компетенции 

1 Основы информационных технологий 1 
УК-1.1, УК-1.2, УК-1.3, ОПК-1.1, ОПК- 
1.2, ОПК-1.3 

2 История России 2 УК-5.1, УК-5.2, УК-5.3 

3 Казачество на службе отечеству 2 
УК-2.1, УК-2.2, УК-2.3, УК-5.1, УК-5.2, 
УК-5.3 

4 Основы финансовой грамотности 2 УК-10.1, УК-10.2, УК-10.3 

5 
Пакеты прикладных программ для 
профессиональной деятельности 

3 ОПК-1.1, ОПК-1.2, ОПК-1.3 

6 Ознакомительная практика 4 
УК-4.1, УК-4.2, УК-4.3, УК-7.1, УК-7.2, 
УК-7.3, УК-11.1, УК-11.2, УК-11.3, ОПК- 
1.1, ОПК-1.2, ОПК-1.3 

7 Продовольственные системы 4 ОПК-5.1, ОПК-5.2, ОПК-5.3 

8 Философия 4 
УК-1.1, УК-1.2, УК-1.3, УК-5.1, УК-5.2, 
УК-5.3 

9 Экономика 4 УК-10.1, УК-10.2, УК-10.3 
           

Распределение часов практики 

     
     

Семестр 
(<Курс>.<Семестр на 

курсе>) 
6 (3.2) 

Итого 

     

Недель   
     

Вид занятий УП РП УП РП 
     

Самостоятельная 
работа под 
руководством 
преподавателя 

2 2 2 2 
     

В том числе в форме 
практ.подготовки 

216 216 216 216 
     

Кoнтактная рабoта 2 2 2 2 
     

Сам. работа 214 214 214 214 
     

Итого 216 216 216 216 
     

           

Сроки проведения практики, виды контроля и формы отчетности 

Сроки проведения практики устанавливаются приказом ректора в соответствии с утвержденным календарным графиком. 
Место проведения практики определяется в соответствии с заключеннными договорами о прохождении практики. 
Практика может проводиться в структурных подразделениях Университета, на базе предприятий и организаций, 
учреждений и др. Обучающимся предоставляется возможность прохождения практики по их собственной инициативе за 
пределами населенного пункта местонахождения Университета. При этом обучающийся подает личное заявление с 
необходимым обоснованием на выпускающею кафедру для согласования с заведующим кафедрой места прохождения 
практики. 
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Выбор мест прохождения практик для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья с учетом требований 
их доступности для данных обучающихся. 
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения практики устанавливается с учетом  
особенностей их психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья. Университет создает 
специальные условия для получения инвалидами и лицами с ОВЗ высшего образования. Под специальными условиями 
понимаются условия обучения инвалидов и лиц с ОВЗ, включающие в себя использование специальных технических 
средств обучения коллективного и индивидуального пользования, предоставление услуг ассистента (помощника), 
оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь, проведение групповых и индивидуальных 
коррекционных занятий, обеспечение доступа в здание Университета и другие условия, без которых невозможно или 
затруднено освоение образовательных программ инвалидами и лицами с ОВЗ. Выбор мест прохождения практики для 
обучающихся с ОВЗ осуществляется с учетом состояния здоровья и требований по доступности для данной категории 
обучающихся. При определении мест учебной и производственной практик для инвалидов и лиц с ОВЗ должны 
учитываться рекомендации медико-социальной экспертизы, отраженные в индивидуальной программе реабилитации 
инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда. При необходимости для прохождения практик 
создаются специальные рабочие места в соответствии с характером нарушений, а также с учетом профессионального 
вида деятельности и характера труда, выполняемых студентом-инвалидом трудовых функций. 

         

Виды контроля: ЗаО 6 семестр 
   

         

Формы отчетности: 
отчет по практике 
дневник практики 

         

3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПРИ ПРОХОЖДЕНИИ ПРАКТИКИ, СООТНЕСЕННЫЕ С 
РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
Прохождение практики направлено на формирование следующих компетенций и индикаторв 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 

Недостаточный уровень: 

Знает процессы, методы поиска, сбора, хранения и способы осуществления таких процессов и методов (информационные 
технологии); 

Пороговый уровень: 

Знает процессы, методы поиска, сбора, хранения, обработки, представления, распространения информации и способы 
осуществления таких процессов и методов (информационные технологии); 

Продвинутый уровень: 

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 

Высокий уровень: 

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 

Недостаточный уровень: 

Не умеет выбирать и использовать современные информационно-коммуникационные и интеллектуальные технологии 

Пороговый уровень: 

Умеет выбирать и использовать современные информационно-коммуникационные и интеллектуальные технологии 

Продвинутый уровень: 

Умеет выбирать и использовать современные информационно-коммуникационные и интеллектуальные технологии, 
инструментальные среды, программно-технические платформы и программные средства для решения задач 
профессиональной деятельности;   
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Высокий уровень: 

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 

Недостаточный уровень: 

Не владеет навыками работы с данными с помощью информационных технологий 

Пороговый уровень: 

Владеет навыками работы с данными с помощью информационных технологий 

Продвинутый уровень: 

Владеет навыками работы с данными с помощью информационных технологий; навыками применения современных 
информационно-коммуникационных и интеллектуальных технологий 

Высокий уровень: 

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 

Недостаточный уровень: 

Знает принципы разработки и реализации мероприятий по управлению качеством и безопасностью кулинарной продукции 

Пороговый уровень: 

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; 

Продвинутый уровень: 

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, 

Высокий уровень: 

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 

Недостаточный уровень: 

Не умеет составлять программы контроля за соблюдением технических и санитарных условий работы  

Пороговый уровень: 

Умеет составлять программы контроля за соблюдением технических и санитарных условий работы структурных 
подразделений 

Продвинутый уровень: 

Умеет составлять программы контроля за соблюдением технических и санитарных условий работы структурных 
подразделений, выполнением сотрудниками стандартов предприятия 

Высокий уровень: 

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

Недостаточный уровень: 

Не владеет основными приёмами и способами производства продукции общественного питания массового изготовления 

Пороговый уровень: 

Владеет основными приёмами и способами производства продукции общественного питания массового изготовления 

Продвинутый уровень: 

Владеет основными приёмами и способами производства продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов в соответствии с требованиями к ее качеству, 

Высокий уровень: 

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 

Недостаточный уровень: 

Не знает принципы сбора и обобщения информации 

Пороговый уровень: 

Знает принципы сбора, отбора и обобщения информации 

Продвинутый уровень: 

Знает принципы сбора, отбора и обобщения информации, методики системного подхода 

Высокий уровень: 

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 

Недостаточный уровень: 

Не умеет анализировать и систематизировать разнородные данные 

Пороговый уровень: 

Умеет анализировать и систематизировать разнородные данные 

Продвинутый уровень: 

Умеет анализировать и систематизировать разнородные данные, оценивать эффективность процедур анализа проблем 

Высокий уровень: 

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 

Недостаточный уровень: 

Не владеет навыками научного поиска и практической работы 

Пороговый уровень: 

Владеет навыками научного поиска и практической работы 

Продвинутый уровень: 

Владеет навыками научного поиска и практической работы с информационными источниками; 

Высокий уровень: 

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 

Недостаточный уровень: 

Не знает принципы функционирования системы хозяйствования 

Пороговый уровень: 

Знает принципы функционирования системы хозяйствования,основные экономические понятия   
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Продвинутый уровень: 

нает принципы функционирования системы хозяйствования, основные экономические понятия, источники экономического 
роста, 

Высокий уровень: 

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 

Недостаточный уровень: 

Не умеет анализировать информацию, необходимую для принятия обоснованных экономических решений 

Пороговый уровень: 

Умеет анализировать информацию, необходимую для принятия обоснованных экономических решений 

Продвинутый уровень: 

Умеет анализировать информацию, необходимую для принятия обоснованных экономических решений и критически 
оценивать возможности экономического развития 

Высокий уровень: 

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 

Недостаточный уровень: 

Не владеет способами поиска и использования источников информации о правах и обязанностях потребителя финансовых 
услуг 

Пороговый уровень: 

Владеет способами поиска и использования источников информации о правах и обязанностях потребителя финансовых 
услуг 

Продвинутый уровень: 

Владеет способами поиска и использования источников информации о правах и обязанностях потребителя финансовых 
услуг, методикой анализа основных положений 

Высокий уровень: 

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 

Недостаточный уровень: 

Не знает основные категории философии 

Пороговый уровень: 

Знает основные категории философии 

Продвинутый уровень: 

Знает основные категории философии, законы исторического развития 

Высокий уровень: 

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 

Недостаточный уровень: 

Не умеет вести коммуникацию в мире культурного многообразия 

Пороговый уровень: 

Умеет вести коммуникацию в мире культурного многообразия 

Продвинутый уровень: 

Умеет вести коммуникацию в мире культурного многообразия и демонстрировать взаимопонимание между обучающимися 

Высокий уровень: 

Умеет вести коммуникацию в мире культурного многообразия и демонстрировать взаимопонимание между обучающимися 
– представителями различных культур с соблюдением этических и межкультурных норм   
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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 

Недостаточный уровень: 

Не владеет практическими навыками анализа философских и исторических фактов 

Пороговый уровень: 

Владеет практическими навыками анализа философских и исторических фактов 

Продвинутый уровень: 

Владеет практическими навыками анализа философских и исторических фактов, оценки явлений культуры; способами 
анализа 

Высокий уровень: 

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 

           

Шкала оценивания в зависимости от уровня сформированности компетенций 

Уровень сформированности компетенций 

Дескрипторы 
компетенций 

1. Недостаточный: 
компетенции не 
сформированы 

2. Пороговый: 
компетенции 
сформированы 

3. Продвинутый: 
компетенции 
сформированы 

4. Высокий: 
компетенции 
сформированы 

Сформированы базовые 
структуры знаний. 

Знания обширные, 
системные. 

Знания твердые, 
аргументированные, 
всесторонние. 

Знания: Знания отсутствуют. 

Умения: 

Умения не 
сформированы. 

Умения фрагментарны и 
носят репродуктивный 
характер. 

Умения носят 
репродуктивный 
характер применяются к 
решению типовых 
заданий. 

Умения успешно 
применяются к решению 
как типовых, так и 
нестандартных 
творческих заданий. 

Навыки: 

Навыки не 
сформированы. 

Демонстрируется низкий 
уровень 
самостоятельности 
практического навыка. 

Демонстрируется 
достаточный уровень 
самостоятельности 
устойчивого 
практического навыка. 

Демонстрируется 
высокий уровень 
самостоятельности, 
высокая адаптивность 
практического навыка. 

           

Описание критериев оценивания 

Выполнено менее 60% 
заданий, предусмотренных в 
индивидуальном задании на 
практику. 
Не подготовлен отчет по 
упрактике или структура 
отчета не соответствует 
рекомендуемой. 
В процессе защиты отчета 
обучающийся демонстрирует 
низкий уровень 
коммуникативности, неверно 
интерпретирует результаты 
выполненных заданий. 
В характеристике 
профессиональной 
деятельности обучающегося в 
период прохождения практики 
отмечена 
несформированность знаний, 
умений и навыков, 
предусмотренных 
программой практики. 

Выполнено 60%-69% заданий 
предусмотренных в 
индивидуальном задании на 
практику. 
Структура отчета не в полной 
мере соответствует 
рекомендуемой. 
Обучающийся в процессе 
защиты испытывает 
затруднения при ответах на 
вопросы руководителя 
практики от кафедры, не 
способен ясно и четко 
изложить суть выполненных 
заданий и обосновать 
полученные результаты. 
В характеристике 
профессиональной 
деятельности обучающегося в 
период прохождения практики 
отмечена сформированность 
не менее 50% знаний, умений 
и навыков, предусмотренных 
программой практики. 

Выполнено 70–89% заданий, 
предусмотренных в 
индивидуальном задании на 
практику; задания выполнены 
с отдельными 
погрешностями, что повлияло 
на качество анализа 
полученных результатов. 
Структура отчета 
соответствует рекомендуемой. 
В процессе защиты отчета 
последовательно, достаточно 
четко изложил основные его 
положения, но допустил 
отдельные неточности в 
ответах на вопросы 
руководителя практики от 
кафедры. 
В характеристике 
профессиональной 
деятельности обучающегося в 
период прохождения практики 
отмечена сформированность 
основных знаний, умений и 
навыков, предусмотренных 
программой практики. 

Выполнено 90–100% заданий, 
предусмотренных в 
индивидуальном задании на 
практику. 
Структура отчета 
соответствует рекомендуемой, 
все положения отчета 
сформулированы правильно, 
использованы корректные 
обозначения используемых в 
расчетах показателей. В 
результате анализа 
выполненных заданий, 
сделаны правильные выводы. 
В процессе защиты отчета 
последовательно, четко и 
логично обучающийся 
изложил его основные 
положения и грамотно 
ответил на вопросы 
руководителя практики от 
кафедры. 
В характеристике 
профессиональной 
деятельности обучающегося в 
период прохождения практики 
отмечена сформированность 
всех знаний, умений и 
навыков, предусмотренных 
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   программой практики. 
Оценка 

«неудовлетворительно» 
Оценка 

«удовлетворительно» 
Оценка 

«хорошо» 
Оценка 

«отлично» 
           

4. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ 

Код 
занятия 

Этапы и разделы практики /вид работы/ Семестр Часов 
Прак. 
подг. 

Компетенции 
Вид 

отчетности 

 Раздел 1.  Учебно-тренировочный 
(учебно-исследовательский) 
этап 

     

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 

6 214 214 УК-1.1,УК- 
1.2,УК- 
1.3,ОПК- 
1.1,ОПК- 
1.2,ОПК- 
1.3,УК-5.1,УК- 
5.2,УК-5.3,УК- 
10.1,УК- 
10.2,УК- 
10.3,ОПК- 
5.1,ОПК- 
5.2,ОПК-5.3 

Дневник по практике 

  



УП: Ме-190304-УПРБвэд-24.plx 
     

стр. 11 

 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 
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 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/ 

     

 Раздел 2. Подготовительный этап      

2.1 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 

6 2 2 УК-1.1,УК- 
1.2,УК- 
1.3,ОПК- 
1.1,ОПК- 
1.2,ОПК- 
1.3,УК-5.1,УК- 
5.2,УК-5.3,УК- 
10.1,УК- 
10.2,УК- 
10.3,ОПК- 
5.1,ОПК- 
5.2,ОПК-5.3 

Дневник по практике 
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 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. 
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 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 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/ 

     

 Раздел 3. Заключительный этап      

3.1 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 

6 0 0 УК-1.1,УК- 
1.2,УК- 
1.3,ОПК- 
1.1,ОПК- 
1.2,ОПК- 
1.3,УК-5.1,УК- 
5.2,УК-5.3,УК- 
10.1,УК- 
10.2,УК- 
10.3,ОПК- 
5.1,ОПК- 
5.2,ОПК-5.3 

Отчет по практике, 
вопросы к зачету с 
оценкой 
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 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; 
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 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 
/ЗаО/ 

     

        

5. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ И ВАРИАНТЫ ИНДИВИДУАЛЬНЫХ ЗАДАНИЙ 
5.1. Контрольные вопросы для проведения промежуточной аттестации обучающихся по практике 

Вопросы к зачету с оценкой 
1.  Перечислите нормативную документацию предприятий общественного питания. 
2. Расскажите порядок разработки технико-технологической карты, ее разделы. 
3.  Расскажите типизацию и классификацию предприятий общественного питания, их различия по характеру 
производства, ассортименту выпускаемой продукции. 
4. Расскажите характеристику меню, требования к их составлению и оформлению. 
5 Перечислите виды и средства рекламы на предприятиях общественного питания. 
6  Охарактеризуйте организация работы кондитерского цеха на предприятиях общественного питания.  
7 Охарактеризуйте организация работы горячего цеха на предприятиях общественного питания. 
8 Перечислите технологические принципы производства продукции общественного питания. Классификация 
механических способов обработки сырья. 
9 Организация работы холодного цеха на предприятиях общественного питания. 
10  Перечислите виды, формы и системы контроля производства и качества продукции предприятия питания. 
11  Охарактеризуйте организационно-правовые формы предприятия питания. Порядок учреждения и регистрации. 
12 Сущность организации производства общественного питания, производственная структура и ее характеристика.  
13 Охарактеризуйте принципы технического регулирования продукции общественного питания. Основные понятия 
технического регулирования. 
14  Перечислите источники снабжения и поставщики предприятий питания, виды договоров. 
15 Охарактеризуйте организацию питания и обслуживания иностранных туристов. Особенности составления меню 
для иностранных туристов. 
16  Охарактеризуйте организацию лечебно-профилактического питания на предприятиях. 
17  Расскажите  контроль качества продукции предприятий питания. Организация контроля качества в лабораториях, 
бракераж. 
18 Охарактеризуйте организацию обслуживания различных видов банкетов. Порядок приема заказов на 
обслуживание торжеств. 
19 Охарактеризуйте организацию складского хозяйства на предприятиях общественного питания. 
20 Охарактеризуйте организацию питания на производственных предприятиях. 

5.2. Варианты индивидуальных заданий на практику 

Варианты индивидуальных заданий : 
1. Ознакомиться с правилами работы и организационной-хозяйственной деятельностью предприятия общественного 
питания. 
2. Изучить нормативную, техническую и технологическую документацию на продукцию общественного питания.  
3.  Изучить и ознакомиться с организацией производственного цеха (горячего, холодного, мясо-рыбного, 
кондитерского, овощного, мучного). 
4.  Изучить правила составления технологических карт , технико-технологических карт. 
5. Разработать технологическую карту. 
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6.  Изучить требования к качеству продукции общественного питания. 
7. Разработать меню (бизнес-ланч, фуршет, шведский стол, завтрак , тематический банкет) 
8. Охарактеризовать организацию работы холодного цеха. 
9. Требования к качеству сырья, сроки хранения салатов, температурные режимы. 
10 Разработать технологическую карту на салат из морепродуктов, правила подачи, срок реализации. 
11 Охарактеризовать организацию  работы соусного отделения. 
12 Требования к качеству сырья, сроки хранения соусов, температурные режимы. 
13 Разработать технологическую карту на белый соус «Бешамель», правила подачи, срок реализации. 
14 Охарактеризовать организацию работы мясного цеха. 
15. Требования к качеству сырья, сроки хранения мясных продуктов, температурные режимы. 
16. Разработать технологическую карту на стейк из мяса мраморной говядины. 
17. Охарактеризовать организацию работы кондитерского цеха. 
18Требования к качеству сырья для мучных и кондитерских изделий. 
19.Разработать технологическую карту на десерт «Макоронс с начинкой», правила подачи, условия и срок и хранения. 
20. Требования к качеству полуфабрикатов из рыбы, условия и сроки хранения. 

   

6. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ПО ОРГАНИЗАЦИИ СРС 

СРС – планируемая учебная, учебно-исследовательская, научно-исследовательская работа студентов, выполняемая во 
внеаудиторное (аудиторное) время по заданию и при методическом руководстве преподавателя, но без его 
непосредственного участия (возможно частичное непосредственное участие преподавателя при сохранении ведущей роли 
студентов). Целью СРС является овладение фундаментальными знаниями, профессиональными умениями и навыками по 
профилю будущей специальности, опытом творческой, исследовательской деятельности, развитие самостоятельности, 
ответственности и организованности, творческого подхода к решению проблем учебного и профессионального уровней. 
Задачи СРС: систематизация и закрепление полученных теоретических знаний и практических умений студентов; 
углубление и расширение теоретической подготовки; формирование умений использовать нормативную, правовую, 
справочную документацию и специальную литературу; развитие познавательных способностей и активности студентов: 
творческой инициативы, самостоятельности, ответственности и организованности; формирование самостоятельности 
мышления, способностей к саморазвитию, самосовершенствованию и самореализации; развитие исследовательских 
умений; использование материала, собранного и полученного в ходе самостоятельных занятий на практических занятиях, 
при написании курсовых и выпускной квалификационной работ, для эффективной подготовки к итоговым зачетам и 
экзаменам. Функции СРС: развивающая (повышение культуры умственного труда, приобщение к 10 творческим видам 
деятельности, обогащение интеллектуальных способностей студентов); информационно-обучающая (учебная деятельность 
студентов на аудиторных занятиях, неподкрепленная самостоятельной работой, становится мало результативной); 
ориентирующая и стимулирующая (процессу обучения придается ускорение и мотивация); воспитательная (формируются и 
развиваются профессиональные качества специалиста и гражданина); исследовательская (новый уровень профессионально- 
творческого мышления). 
Самостоятельная работа студентов является обязательным компонентом учебного процесса для каждого студента и 
определяется учебным планом. Виды самостоятельной работы студентов определяются при разработке рабочих программ и 
учебных методических комплексов дисциплин содержанием учебной дисциплины. При определении содержания 
самостоятельной работы студентов следует учитывать их уровень самостоятельности и требования к уровню 
самостоятельности выпускников для того, чтобы за период обучения искомый уровень был достигнут. Так, удельный вес 
самостоятельной работы при обучении в очной форме составляет до 50% от количества аудиторных часов, отведённых на 
изучение дисциплины, в заочной форме - количество часов, отведенных на освоение дисциплины, увеличивается до 90%. 
Самостоятельная работа определяется как индивидуальная или коллективная учебная деятельность, осуществляемая без 
непосредственного руководства педагога, но по его заданиям и под его контролем. Самостоятельная работа – это 
познавательная учебная деятельность, когда последовательность мышления студента, его умственных и практических 
операций и действий зависит и определяется самим студентом. 
Практика студентов является важной составной частью учебного процесса в результате которого осуществляется 
подготовка студентов к профессиональной деятельности. В процессе прохождения практики обучающиеся закрепляют и 
углубляют теоретические знания, полученные ими в высшем учебном заведении, приобретают компетенции, практические 
навыки, умения и опыт самостоятельной профессиональной деятельности. 
Самостоятельная работа студентов способствует развитию самостоятельности, ответственности и организованности, 
творческого подхода к решению проблем учебного и профессионального уровня, что в итоге приводит к развитию навыка 
самостоятельного планирования и реализации деятельности. Целью самостоятельной работы студентов является овладение 
необходимыми компетенциями по своему направлению подготовки, опытом творческой и исследовательской деятельности. 
На основании компетентностного подхода к реализации профессиональных образовательных программ, видами заданий 
для самостоятельной работы являются: 
- для овладения знаниями: чтение текста (учебника, первоисточника, дополнительной литературы), составление плана 
текста, графическое изображение структуры текста, конспектирование текста, выписки из текста, работа со словарями и 
справочниками, ознакомление с нормативными документами, учебно-исследовательская работа, использование аудио- и 
видеозаписей, компьютерной техники и информационно-телекоммуникационной сети Интернет и др. 
- для закрепления и систематизации знаний: работа с конспектом лекции, обработка текста (учебника, первоисточника, 
дополнительной литературы, аудио и видеозаписей), повторная работа над учебным материалом, составление плана, 
составление таблиц для систематизации учебного материала, ответ на контрольные вопросы, заполнение рабочей тетради, 
аналитическая обработка текста (аннотирование, рецензирование, реферирование, конспект-анализ и др.), завершение 
аудиторных практических работ и оформление отчётов по ним, подготовка мультимедиа сообщений/докладов к 
выступлению на семинаре (конференции), материалов-презентаций, подготовка реферата, составление библиографии, 
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тематических кроссвордов, тестирование и др. 
- для формирования умений: решение задач и упражнений по образцу, решение вариативных задач, выполнение чертежей, 
схем, выполнение расчетов (графических работ), решение ситуационных (профессиональных) задач, подготовка к деловым 
играм, проектирование и моделирование разных видов и компонентов профессиональной деятельности, рефлексивный 
анализ профессиональных умений с использованием аудио- и видеотехники и др. 
Самостоятельная работа может осуществляться индивидуально или группами студентов в зависимости от цели, объема, 
конкретной тематики самостоятельной работы, уровня сложности, уровня умений студентов. 

    

7. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИКИ 

7.1. Рекомендуемая литература 

7.1.1. Основная литература 

Л.1.1 Оганесянц Л. А., Панасюк А. Л., Гернет М. В., Зайнуллин Р. А., Кунакова Р. В., Под р. Л. Технология 
безалкогольных напитков [Электронный ресурс]:. - Санкт-Петербург: Лань, 2022. - 300 с. – Режим доступа: 
https://e.lanbook.com/book/223406 

Л.1.2 Мошков В.И. Технология приготовления пищи. МДК 01.01. Технологический процесс приготовления 
полуфабрикатов для простой и сложной кулинарной продукции [Электронный ресурс]:Учебное пособие. - Москва: 
Русайнс, 2022. - 80 с. – Режим доступа: https://book.ru/book/936946 

Л.1.3 Мошков В.И. Технология приготовления пищи МДК 01.01 «Технологический процесс приготовления 
полуфабрикатов для простой и сложной кулинарной продукции» [Электронный ресурс]:Учебное пособие. - Москва: 
Русайнс, 2023. - 80 с. – Режим доступа: https://book.ru/book/949884 

Л.1.4 Гогаев О. К., Кадиева Т. А., Караева З. А., Демурова А. Р., Кокоева А. Т., Моргоева Д. Г. Кисломолочные продукты. 
Технология приготовления [Электронный ресурс]:учебное пособие для спо. - Санкт-Петербург: Лань, 2022. - 148 с. 
– Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/238715 

Л.1.5 Мошков В. И. Технология приготовления пищи. Технология приготовления полуфабрикатов из рыбы [Электронный 
ресурс]:учебное пособие. - Санкт-Петербург: Лань, 2022. - 60 с. – Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/206144 

Л.1.6 Кокшаров А. А. Технология приготовления ресторанной продукции [Электронный ресурс]:. - Кемерово: КемГУ, 
2020. - 71 с. – Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/186380 

Л.1.7 Апет Т. К. Технология приготовления мучных изделий [Электронный ресурс]:учебное пособие. - Минск: РИПО, 
2019. - 351 с. – Режим доступа: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=599895 

Л.1.8 Васюкова А.Т., Славянский А.А., Куликов Д.А. Технология приготовления полуфабрикатов для сложной 
кулинарной продукции + еПриложение [Электронный ресурс]:Учебник. - Москва: КноРус, 2024. - 222 с. – Режим 
доступа: https://book.ru/book/950681 

Л.1.9 Мошков В. И. Технология приготовления пищи. Технология приготовления полуфабрикатов из рыбы [Электронный 
ресурс]:. - Санкт-Петербург: Лань, 2021. - 60 с. – Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/164963 

Л.1.10 Драгилев А. И., Хромеенков В. М., Чернов М. Е. Технологическое оборудование: хлебопекарное, макаронное и 
кондитерское [Электронный ресурс]:учебник. - Санкт-Петербург: Лань, 2020. - 432 с. – Режим доступа: 
https://e.lanbook.com/book/130482 

Л.1.11 Якупов Т. Р., Фаизов Т. Х. Молекулярная биотехнология [Электронный ресурс]:учебник для вузов. - Санкт- 
Петербург: Лань, 2020. - 160 с. – Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/145846 

Л.1.12 Ковалева О. А., Здрабова Е. М., Киреева О. С., Яркина М. В., Поповичева Н. Н. Общая технология переработки 
сырья животного происхождения (мясо, молоко) [Электронный ресурс]:учебное пособие для вузов. - Санкт- 
Петербург: Лань, 2021. - 444 с. – Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/160134 

Л.1.13 Рензяева Т. В., Назимова Г. И., Марков А. С. Технология кондитерских изделий [Электронный ресурс]:. - Санкт- 
Петербург: Лань, 2022. - 156 с. – Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/223439 

Л.1.14 Харенко Е. Н., Юдина С. Б., Яричевская Н. Н. Технология продуктов спортивного питания [Электронный 
ресурс]:учебное пособие для вузов. - Санкт-Петербург: Лань, 2023. - 104 с. – Режим доступа: 
https://e.lanbook.com/book/310244 

Л.1.15 Шокина Ю. В. Разработка инновационной продукции пищевой биотехнологии. Практикум [Электронный ресурс]:. - 
Санкт-Петербург: Лань, 2022. - 116 с. – Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/221258 

Л.1.16 Бурова Т. Е. Введение в профессиональную деятельность. Пищевая биотехнология [Электронный ресурс]:учебное 
пособие. - Санкт-Петербург: Лань, 2018. - 160 с. – Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/108329 

Л.1.17 Гогаев О. К., Кадиева Т. А., Караева З. А., Демурова А. Р., Кокоева А. Т., Моргоева Д. Г. Кисломолочные продукты. 
Технология приготовления [Электронный ресурс]:учебное пособие для спо. - Санкт-Петербург: Лань, 2023. - 148 с. 
– Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/342773 

    

7.2. Лицензионное и свободно распространяемое программное обеспечение в том числе отечественного производства 

7.2.1 Kaspersky Endpoint Security 

7.2.2 Информационно-поисковая правовая справочная система «Гарант» 

7.2.3 Microsoft Windows 10 

7.2.4 Microsoft Office 2013 Standard 
    

7.3. Перечень профессиональных баз данных, информационных справочных систем и ресурсов сети Интернет   
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7.3.1 Электронно-библиотечная система "Университетская библиотека онлайн". Режим доступа: https://biblioclub.ru/ 

7.3.2 Электронно-библиотечная система "Лань". Режим доступа: https://e.lanbook.com/ 

7.3.3 Электронно-библиотечная система "BOOK.ru". Режим доступа: https://book.ru/ 

7.3.4 "Электронная библиотека учебников" 

7.3.5 Электронно-библиотечная система "Юрайт" 

7.3.6 Компьютерная справочно-правовая система "КонсультантПлюс" 

7.3.7 Научная электронная библиотека "eLIBRARY.RU" 

7.3.8 Научная электронная библиотека "КиберЛенинка" 

7.3.9 Университетская информационная система "РОССИЯ" 

7.3.10 ПЛАТФОРМА ОНЛАЙН-ОБРАЗОВАНИЯ «РАЗУМ» 

7.3.11 Российская государственная библиотека 
     

8. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИКИ 

8.1. Материально-техническое обеспечение университета: 

8.1.1 Адрес: 453850, Республика Башкортостан, р-н Мелеузовский, г. Мелеуз, ул. Смоленская, д. 34, строение 1: 
аудитория 16-212 - Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа; занятий семинарского типа; для 
курсового проектирования (выполнения курсовых работ); для проведения групповых и индивидуальных 
консультаций; для текущего контроля и промежуточной аттестации : Рабочие места обучающихся; Рабочее место 
преподавателя; Проектор; Экран; Ноутбук; Классная доска; 8 рабочих мест обучающихся оснащенные ПЭВМ с 
подключением к сети интернет и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду 
Университета; Учебно-наглядные пособия. 

8.1.2 Адрес: 453850, Республика Башкортостан, р-н Мелеузовский, г. Мелеуз, ул. Смоленская, д. 34, строение 1: 
аудитория 16-124 - Лаборатория  «Учебный ресторан» 
Учебная аудитория для проведения занятий лекционного, лабораторного и практического типа; для курсового 
проектирования (выполнения курсовых работ); для проведения групповых и индивидуальных консультаций; для 
текущего контроля и промежуточной аттестации 
: Рабочее место преподавателя; Компьютер; Проектор переносной; Экран переносной; Учебно-наглядные пособия. 
Рабочие места обучающихся; Предметы сервировки стола: столовая посуда; фаянсовая посуда; фарфоровая посуда; 
хрустальная и стеклянная посуда, столовые приборы; Столовый текстиль: скатерти, салфетки, полотенца, 
униформа для официантов, бармена; Барный инвентарь: шейкер, нарзанники, открывалки, щипцы, блендер; Барное 
стекло: бокалы, стаканы, рюмки, стопки, фужеры, кувшины; Барная стойка; Кофемашина; Телевизор; DVD- 
приставка; Столы; Витрина, открытая с посудой. 

     

9. РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ОРГАНИЗАЦИИ ПРАКТИКИ ОБУЧАЮЩИХСЯ ИЗ ЧИСЛА ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С 
ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ 

Для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья на основании письменного 
заявления практика реализуется с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 
состояния здоровья (далее - индивидуальных особенностей); обеспечивается соблюдение следующих общих требований: 
использование специальных технических средств обучения коллективного и индивидуального пользования, 
предоставление услуг ассистента (помощника), оказывающего такому обучающемуся необходимую техническую 
помощь, обеспечение доступа в здания и помещения, где проходит практика, другие условия, без которых невозможно 
или затруднено прохождение практики по письменному заявлению обучающегося. 
При реализации практики на основании письменного заявления обеспечивается соблюдение следующих общих 
требований: проведение практики для студентов-инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в одной 
аудитории совместно с обучающимися, не имеющими ограниченных возможностей здоровья, если это не создает 
трудностей для обучающихся; присутствие в ассистента (ассистентов), оказывающего(их) обучающимся необходимую 
техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей; пользование необходимыми обучающимся 
техническими средствами с учетом их индивидуальных особенностей. 
Все локальные нормативные акты Московского государственного университета технологий и управления им. К.Г. 
Разумовского по вопросам реализации практики доводятся до сведения обучающихся с ограниченными возможностями 
здоровья в доступной для них форме. 
Предусмотрена возможность обучения по индивидуальному графику, при составлении которого возможны различные 
варианты проведения занятий: в академической группе и индивидуально, на дому с использованием дистанционных 
образовательных технологий. 
Основной формой в дистанционном обучении является индивидуальная форма обучения. Главным достоинством 
индивидуального обучения для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья является то, что оно 
позволяет полностью индивидуализировать содержание, методы и темпы учебной деятельности инвалида, следить за 
каждым его действием и операцией при решении конкретных задач; вносить вовремя необходимые коррекции как в 
деятельность студента-инвалида, так и в деятельность преподавателя. Дистанционное обучение также обеспечивает 
возможности коммуникаций не только с преподавателем, но и с другими обучаемыми, сотрудничество в процессе 
познавательной деятельности. 
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При прохождении практики используются следующие организационные мероприятия: 
- использование возможностей сети «Интернет» для обеспечения связи с обучающимися, предоставления им 
необходимых материалов для самостоятельного изучения, контроля текущей успеваемости и проведения тестирования. 
- проведение видеоконференций, консультаций, и т.д. с использованием программ, обеспечивающих дистанционный 
контакт с обучающимся в режиме реального времени. 
- предоставление электронных учебных пособий, включающих в себя основной материал по дисциплинам, включенным 
в ОП. 
- предоставление видеоматериалов, позволяющих изучать материал курса дистанционно. 
- использование программного обеспечения и технических средств, имеющих функции адаптации для использования 
лицами с ограниченными возможностями.   
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