
Документ подписан простой электронной подписью
Информация о владельце:
ФИО: Силин Яков Петрович
Должность: Ректор
Дата подписания: 01.06.2026 09:46:40
Уникальный программный ключ:
24f866be2aca16484036a8cbb3c509a9531e605f



СОДЕРЖАНИЕ

ВВЕДЕНИЕ 3
1. ЦЕЛЬ, ВИД,ТИП, СПОСОБ (ПРИ НАЛИЧИИ) И ФОРМЫ
ПРОВЕДЕНИЯПРАКТИКИ

3

2. МЕСТО ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ ОПОП 3
3. ОБЪЕМ ПРАКТИКИ 3
4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОПОП 3
5. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН 13
6. ФОРМЫ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ
ШКАЛЫ ОЦЕНИВАНИЯ

13

7. СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ 16
8. ОСОБЕННОСТИ ОРГАНИЗАЦИИ ПРАКТИКИ ДЛЯ ЛИЦ
СОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ

17

9. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ УЧЕБНОЙ
ЛИТЕРАТУРЫ,НЕОБХОДИМОЙ ДЛЯ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИКИ

17

10. ПЕРЕЧЕНЬ ИНФОРМАЦИОННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ, ВКЛЮЧАЯ
ПЕРЕЧЕНЬЛИЦЕНЗИОННОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ
ИИНФОРМАЦИОННЫХ СПРАВОЧНЫХ СИСТЕМ, ОНЛАЙН
КУРСОВ,ИСПОЛЬЗУЕМЫХ ПРИ ПРОХОЖДЕНИИ ПРАКТИКИ

18

11. ОПИСАНИЕ МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЙ БАЗЫ, НЕОБХОДИМОЙДЛЯ
ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИКИ

19



ВВЕДЕНИЕ
Программа практики является частью основной профессиональной

образовательнойпрограммы высшего образования - программы бакалавриата, разработанной в
соответствии с ФГОСВО
ФГОС ВО Федеральный государственный образовательный стандарт высшего образования-

бакалавриат по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции
иорганизация общественного питания (приказ Минобрнауки России от 17.08.2020г.
№ 1047)

1. ЦЕЛЬ, ВИД, ТИП, СПОСОБИФОРМЫПРОВЕДЕНИЯПРАКТИКИ
Целью является формирования компетенций в соответствии с видами

профессиональнойдеятельности, на которые ориентирована программа, для готовности к решениям
профессиональныхзадач.

Вид практики: Производственная
Тип практики: Технологическая практика

Способы проведения практики: нет

Формы проведения практики:
дискретно - по видам практик

Практика может быть проведена с использованием дистанционных
образовательныхтехнологий и электронного обучения.

2. МЕСТОПРАКТИКИВСТРУКТУРЕОПОП
Практика в полном объеме относится к части, формируемой участниками

образовательныхотношений.

3. ОБЪЕМ ПРАКТИКИ

Промежуточнаяаттестация

Часов

З.е.Всего
засеместр

Контактнаяработа
.(поуч.зан.) Самостоятельная работа

в том
числеподготовкаконтрольных

икурсовыхВсего Лекции

Семестр 8
Зачет 108 2 2 102 3

4.ПЛАНИРУЕМЫЕРЕЗУЛЬТАТЫОСВОЕНИЯОПОП
В результате прохождения практики у обучающегося должны быть

сформированыкомпетенции, установленные в соответствии ФГОС ВО.
Профессиональные компетенции (ПК)

Шифр и
наименованиекомпетенции Индикаторы достижения компетенций

технологический



ПК-1 Организация
ведениятехнологического
процессав рамках принятой
ворганизации
технологиипроизводства
продукцииобщественного
питаниямассового
изготовления
испециализированныхпищевых
продуктов

ИД-1.ПК-1 Знать: состав, функции и возможности
использованияинформационных и телекоммуникационных технологий
дляавтоматизированной обработки информации с
использованиемперсональных электронно-вычислительных машин и
вычислительныхсистем, применяемых в автоматизированных
технологических линияхпроизводства продукции общественного
питания массовогоизготовления и специализированных пищевых
продуктов;
методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и
накопленияинформации с использованием базового системного
программногообеспечения и пакетов прикладных программ в процессе
производствапродукции общественного питания массового
изготовления испециализированных пищевых продуктов;
технологии производства и организации производственных
итехнологических процессов продукции общественного
питаниямассового изготовления и специализированных пищевых
продуктов;
сменные показатели производства продукции общественного
питаниямассового изготовления и специализированных пищевых
продуктов;
технологии бизнес-планирования производственной, финансовой
иинвестиционной деятельности производства продукции
общественногопитания массового изготовления и
специализированных пищевыхпродуктов;
требования к качеству выполнения технологических
операцийпроизводства продукции общественного питания
массовогоизготовления и специализированных пищевых продуктов
наавтоматизированных линиях в соответствии с
технологическимиинструкциями;



ПК-1 Организация
ведениятехнологического
процессав рамках принятой
ворганизации
технологиипроизводства
продукцииобщественного
питаниямассового
изготовления
испециализированныхпищевых
продуктов

ИД-2.ПК-1 Знать: методы технохимического и лабораторного
контролякачества сырья, полуфабрикатов и продукции общественного
питаниямассового изготовления и специализированных пищевых
продуктов;
методы планирования, контроля и оценки качества
выполнениятехнологических операций производства продукции
общественногопитания массового изготовления и
специализированных пищевыхпродуктов в соответствии с
технологическими инструкциями;
факторы, влияющие на качество выполнения
технологическихопераций производства продукции общественного
питания массовогоизготовления и специализированных пищевых
продуктов всоответствии с технологическими инструкциями;
основные методы и приемы обеспечения
информационнойбезопасности в процессе производства продукции
общественногопитания массового изготовления и
специализированных пищевыхпродуктов;
виды, формы и методы мотивации персонала производства
продукцииобщественного питания массового изготовления
испециализированных пищевых продуктов, включая материальное
инематериальное стимулирование;
правила первичного документооборота, учета и отчетности
припроизводстве продукции общественного питания
массовогоизготовления и специализированных пищевых продуктов, в
том числев электронном виде;
требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности
притехническом обслуживании и эксплуатации
технологическогооборудования, систем безопасности и сигнализации,
контрольно-измерительных приборов и автоматики производства
продукцииобщественного питания массового изготовления
испециализированных пищевых продуктов; методики расчета и
подборатехнологического оборудования для организации и
проведенияэксперимента по этапам внедрения новых технологических
процессовв производство продукции общественного питания
массовогоизготовления и специализированных пищевых продуктов;
методы расчета экономической эффективности разработки и
внедренияновой продукции общественного питания массового
изготовления испециализированных пищевых продуктов



ПК-1 Организация
ведениятехнологического
процессав рамках принятой
ворганизации
технологиипроизводства
продукцииобщественного
питаниямассового
изготовления
испециализированныхпищевых
продуктов

ИД-3.ПК-1 Уметь: рассчитывать плановые показатели
выполнениятехнологических операций производства продукции
общественногопитания массового изготовления и
специализированных пищевыхпродуктов; применять методы подбора
и эксплуатациитехнологического оборудования при производстве
продукцииобщественного питания массового изготовления
испециализированных пищевых продуктов; пользоваться
методамиконтроля качества выполнения технологических
операцийпроизводства продукции общественного питания
массовогоизготовления и специализированных пищевых продуктов;
применятьметоды математического моделирования и
оптимизациитехнологических процессов производства продукции
общественногопитания массового изготовления и
специализированных пищевыхпродуктов на базе стандартных пакетов
прикладных программ;определять технологическую эффективность
работы оборудования дляпроизводства продукции общественного
питания массовогоизготовления и специализированных пищевых
продуктов; применятьспособы организации производства и
эффективной работы трудовогоколлектива на основе современных
методов управления производствомпродукции общественного питания
массового изготовления испециализированных пищевых продуктов;



ПК-1 Организация
ведениятехнологического
процессав рамках принятой
ворганизации
технологиипроизводства
продукцииобщественного
питаниямассового
изготовления
испециализированныхпищевых
продуктов

ИД-5.ПК-1 Иметь практический опыт: разработки планов
размещенияоборудования, технического оснащения и организации
рабочих мест врамках принятой в организации технологии
производства продукцииобщественного питания массового
изготовления испециализированных пищевых продуктов;
разработки технологической и эксплуатационной документации
поведению технологического процесса и техническому
обслуживаниюоборудования для реализации принятой в организации
технологиипроизводства продукции общественного питания
массовогоизготовления и специализированных пищевых продуктов;
разработкитехнически обоснованных норм времени (выработки),
линейных исетевых графиков производства продукции общественного
питаниямассового изготовления и специализированных пищевых
продуктов вцелях оптимизации технологического процесса
производства;проводить лабораторные исследования безопасности и
качества сырья,полуфабрикатов и готовой продукции общественного
питаниямассового изготовления и специализированных пищевых
продуктов,включая микробиологический, химико-
бактериологический,спектральный, полярографический, пробирный,
химический и физико-химический анализ, органолептические
исследования, в соответствии срегламентами, стандартными
(аттестованными) методиками,требованиями нормативно-технической
документации, требованиямиохраны труда и экологической
безопасности; расчета нормативовматериальных затрат (норм расхода
сырья, полуфабрикатов,материалов, инструментов, технологического
топлива, энергии) иэкономической эффективности технологических
процессовпроизводства продукции общественного питания
массовогоизготовления и специализированных пищевых продуктов;
оформлениеизменений в технической и технологической
документации прикорректировке технологических процессов и
режимов производствапродукции общественного питания массового
изготовления испециализированных пищевых продуктов; разработки
техническихзаданий на проектирование и производство специальной
оснастки,инструмента и приспособлений, нестандартного
оборудования, средствавтоматизации и механизации,
предусмотренных технологиейпроизводства продукции
общественного питания массовогоизготовления и
специализированных пищевых продуктов



ПК-2 Управлениекачеством,
безопасностью
ипрослеживаемостьюпроизводства
продукцииобщественного
питаниямассового изготовления
испециализированныхпищевых
продуктов

ИД-1.ПК-2 Знать: основы технологии производства
продукцииобщественного питания массового изготовления
испециализированных пищевых продуктов; причины,
методывыявления и способы устранения брака в процессе
производствапродукции общественного питания массового
изготовления испециализированных пищевых продуктов;
назначения, принципыдействия и устройство оборудования, систем
безопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов
и автоматикипроизводства продукции общественного питания
массовогоизготовления и специализированных пищевых
продуктов;специализированное программное обеспечение и
средстваавтоматизации, применяемые на технологических линиях
попроизводству продукции общественного питания
массовогоизготовления и специализированных пищевых
продуктов; состав,функции и возможности использования
информационных ителекоммуникационных технологий для
автоматизированнойобработки информации с использованием
персональных электронно-вычислительных машин и
вычислительных систем, применяемых вавтоматизированных
технологических линиях производства продукцииобщественного
питания массового изготовления испециализированных пищевых
продуктов; методы и средства сбора,обработки, хранения, передачи
и накопления информации сиспользованием базового системного
программного обеспечения ипакетов прикладных программ в
процессе производства продукцииобщественного питания
массового изготовления испециализированных пищевых
продуктов; требования охраны труда,санитарной и пожарной
безопасности при эксплуатациитехнологического оборудования,
систем безопасности и сигнализации,контрольно-измерительных
приборов и автоматики производствапродукции общественного
питания массового изготовления испециализированных пищевых
продуктов;
методы технохимического и лабораторного контроля качества
сырья,полуфабрикатов и продукции общественного питания
массовогоизготовления и специализированных пищевых
продуктов; физические,химические, биохимические,
теплофизические процессы,происходящих при производстве
продукции общественного питаниямассового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;методики расчета и
подбора технологического оборудования дляорганизации и
проведения эксперимента по этапам внедрения
новыхтехнологических процессов производства продукции
общественногопитания массового изготовления и
специализированных пищевыхпродуктов



ПК-2 Управлениекачеством,
безопасностью
ипрослеживаемостьюпроизводства
продукцииобщественного
питаниямассового изготовления
испециализированныхпищевых
продуктов

ИД-2.ПК-2 Уметь: проводить стандартные и
сертификационныеиспытания производства продукции
общественного питания массовогоизготовления и
специализированных пищевых продуктов в целях учетасырья и
готовой продукции для обеспечения соответствия
нормативамвыхода готовой продукции в соответствии с
технологическимиинструкциями; пользоваться методами контроля
качества выполнениятехнологических операций производства
продукции общественногопитания массового изготовления и
специализированных пищевыхпродуктов; выявлять брак
продукции на основе данныхтехнологического и лабораторного
контроля качества сырья,полуфабрикатов и готовой продукции в
процессе производствапродукции общественного питания
массового изготовления испециализированных пищевых
продуктов; осуществлятьтехнологическую регулировку
оборудования, систем безопасности исигнализации, контрольно-
измерительных приборов и автоматики,используемых для
проведения технологических операцийпроизводства продукции
общественного питания массовогоизготовления и
специализированных пищевых продуктов



ПК-2 Управлениекачеством,
безопасностью
ипрослеживаемостьюпроизводства
продукцииобщественного
питаниямассового изготовления
испециализированныхпищевых
продуктов

ИД-3.ПК-2 Уметь: проводить анализ качества производства
продукцииобщественного питания массового изготовления
испециализированных пищевых продуктов на соответствие
требованиямтехнических регламентов по качеству, безопасности
ипрослеживаемости производства продукции общественного
питаниямассового изготовления и специализированных пищевых
продуктов;пользоваться профессиональными компьютерными
программами приобработке данных контрольно-измерительных
приборов и автоматикипроизводства продукции общественного
питания массовогоизготовления и специализированных пищевых
продуктов;использовать специализированное программное
обеспечение впроцессе контроля технологических параметров и
режимовтехнологического оборудования, систем безопасности и
сигнализации,контрольно-измерительных приборов и
автоматикиавтоматизированных технологических линий
производства продукцииобщественного питания массового
изготовления испециализированных пищевых продуктов;
использоватьинформационные и телекоммуникационные
технологии сбора,размещения, хранения, накопления,
преобразования и передачи данныхв профессионально
ориентированных информационных системахпроизводства
продукции общественного питания массовогоизготовления и
специализированных пищевых продуктов;разрабатывать методы
технического контроля и испытания готовойпродукции в процессе
производства продукции общественногопитания массового
изготовления и специализированных пищевыхпродуктов;
анализировать свойства сырья и полуфабрикатов,влияющие на
оптимизацию технологического процесса и качествоготовой
продукции, ресурсосбережение, эффективность и
надежностьпроцессов производства продукции общественного
питания массовогоизготовления и специализированных пищевых
продуктов; проводитьлабораторные исследования безопасности и
качества сырья,полуфабрикатов и продукции общественного
питания массовогоизготовления и специализированных пищевых
продуктов, включаямикробиологический, химико-
бактериологический, спектральный,полярографический,
пробирный, химический и физико-химическийанализ,
органолептические исследования, в соответствии срегламентами,
стандартными (аттестованными) методиками,требованиями
нормативно-технической документации, требованиямиохраны
труда и экологической безопасности



ПК-2 Управлениекачеством,
безопасностью
ипрослеживаемостьюпроизводства
продукцииобщественного
питаниямассового изготовления
испециализированныхпищевых
продуктов

ИД-4.ПК-2 Иметь практический опыт: учета сырья и
готовойпродукции на базе стандартных и сертификационных
испытанийпроизводства продукции общественного питания
массовогоизготовления и специализированных пищевых продуктов
в целяхобеспечения соответствия нормативам выхода готовой
продукции всоответствии с технологическими инструкциями;
контролятехнологических параметров и режимов производства
продукцииобщественного питания массового изготовления
испециализированных пищевых продуктов на соответствие
требованиямтехнологической и эксплуатационной документации;
внедрения системуправления качеством, безопасностью и
прослеживаемостьюпроизводства продукции общественного
питания массовогоизготовления и специализированных пищевых
продуктов в целяхобеспечения соблюдения требований
технических регламентов к видампищевой продукции; разработки
мероприятий по предупреждению иустранению причин брака
продукции на основе данныхтехнологического контроля качества
сырья, полуфабрикатов и готовойпродукции в процессе
производства продукции общественногопитания массового
изготовления и специализированных пищевыхпродуктов; контроля
соблюдения технологической дисциплины в цехахи правильной
эксплуатации технологического оборудования попроизводству
продукции общественного питания массовогоизготовления и
специализированных пищевых продуктов; входного
итехнологического контроля качества сырья, полуфабрикатов и
готовойпродукции для организации рационального ведения
технологическогопроцесса производства в целях разработки
мероприятий поповышению эффективности производства
продукции общественногопитания массового изготовления и
специализированных пищевыхпродуктов; разработки методов
технического контроля и испытанияготовой продукции в процессе
производства продукции общественногопитания массового
изготовления и специализированных пищевыхпродуктов



ПК-3 Разработка
стратегииэффективного
развитияпредприятия
общественногопитания
массовогоизготовления
испециализированных

ИД-1.ПК-3 Знать: технологии менеджмента и
маркетинговыхисследований рынка продукции и услуг в области
производствапродукции общественного питания массового
изготовления испециализированных пищевых продуктов; состав
производственных инепроизводственных затрат действующих и
модернизируемыхпроизводств продукции общественного питания
массовогоизготовления и специализированных пищевых продуктов;
показателиэффективности технологических процессов производства
продукцииобщественного питания массового изготовления
испециализированных пищевых продуктов;
математическоемоделирование технологических процессов
производства продукцииобщественного питания массового
изготовления испециализированных пищевых продуктов на базе
стандартных пакетовприкладных программ; состав, функции и
возможности использованияинформационных и телекоммуникационных
технологий дляавтоматизированной обработки информации с
использованиемперсональных электронно-вычислительных машин и
вычислительныхсистем, применяемых в автоматизированных
технологических линияхпроизводства продукции общественного
питания массовогоизготовления и специализированных пищевых
продуктов; методы исредства сбора, обработки, хранения, передачи и
накопленияинформации с использованием базового системного
программногообеспечения и пакетов прикладных программ в процессе
производствапродукции общественного питания массового
изготовления испециализированных пищевых продуктов

ИД-2.ПК-3 Уметь: применять способы организации производства
иэффективной работы трудового коллектива на основе
современныхметодов управления производством продукции
общественного питаниямассового изготовления и специализированных
пищевых продуктов;использовать технологии сбора, размещения,
хранения, накопления,преобразования и передачи данных в
профессиональноориентированных информационных системах
производства продукцииобщественного питания массового
изготовления испециализированных пищевых продуктов;
использоватьинформационные и телекоммуникационные технологии
сбора,размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи
данныхв профессионально ориентированных информационных
системахпроизводства продукции общественного питания
массовогоизготовления и специализированных пищевых продуктов;
применятьметоды математического моделирования и
оптимизациитехнологических процессов производства продукции
общественногопитания массового изготовления и специализированных
пищевыхпродуктов на базе стандартных пакетов прикладных
программ;применять статистические методы обработки
экспериментальныхданных для анализа технологических процессов
производствапродукции общественного питания массового
изготовления испециализированных пищевых продуктов



ПК-3 Разработка
стратегииэффективног
о
развитияпредприятия
общественногопитани
я
массовогоизготовлени
я
испециализированных

ИД-3.ПК-3 Иметь практический опыт: проведения
маркетинговыхисследований передового отечественного и зарубежного опыта
вобласти технологии производства продукции общественного
питаниямассового изготовления и специализированных пищевых
продуктов;оформления изменений в технической и
технологическойдокументации при корректировке технологических процессов,
системуправления производства продукции общественного питаниямассового
изготовления и специализированных пищевых продуктов;подготовки
предложений по повышению эффективности производстваи
конкурентоспособности продукции, направленных на
рациональноеиспользование и сокращение расходов сырья, материалов,
снижениетрудоемкости производства продукции,
повышениепроизводительности труда, экономное расходование
энергоресурсов ворганизации, внедрение безотходных и малоотходных
технологийпроизводства продукции общественного питания
массовогоизготовления и специализированных пищевых
продуктов;математическое моделирование технологических
процессовпроизводства продукции общественного питания
массовогоизготовления и специализированных пищевых продуктов на
базестандартных пакетов прикладных программ в целях
оптимизациипроизводства, разработки новых технологий и технологических
схемпроизводства продукции общественного питания массовогоизготовления
и специализированных пищевых продуктов;
организации работ по проведению испытаний, внедрению иприменению
инновационных технологий для повышенияэффективности технологических
процессов производства продукцииобщественного питания массового
изготовления испециализированных пищевых продуктов

5. ТЕМАТИЧЕСКИЙПЛАН

Этап

Часов

Наименование этапа
Все
го

часо
в

Контактная работа .(по уч.зан.)
Самост.раб

ота
Контрольсамостояте

льной работыЛекц
ии

Лаборатор
ные Практическиезанятия

Семестр 8 10
4

Этап
1.

Общая характеристика
предприятияпитания и
предоставляемых
услуг;характеристика
производственных цехови
технологического процесса в
цехах.

63 2 61

Этап
2.

Система раздачи и
обслуживанияпотребителей;
характеристика
работызаведующего
производством (шеф-повара);
характеристика общих
вопросовдеятельности
предприятия питания.

41 41

6. ФОРМЫТЕКУЩЕГОКОНТРОЛЯИПРОМЕЖУТОЧНОЙАТТЕСТАЦИИ
ШКАЛЫОЦЕНИВАНИЯ

Раздел/Эт
ап

Вид
оценочногосредс

тва
Описание оценочного средства Критерииоценивания

Текущий контроль



Этап 1 Раздел 1
отчета

Представить общую
характеристикупредприятия
питания и
предоставляемыхуслуг,
рассмотреть
организациюпроизводственн
ого процесса
впроизводственных цехах
(ассортиментполуфабрикато
в и блюд, режим
работы,технологический
процесс и пр.).

Оцениваетсяумение: -обосноватьтеоретически
иметодическиподход к

изучениюпроблемыисследования(50%) -
обосноватьпрактическуюзначимостьизученияпро

блемы дляорганизации
(50%)Процентвыполнения: 0-100%

Этап 2 Раздел 2
отчета

Описать систему раздачи и
обслуживанияпотребителей,
рассмотреть
общуюхарактеристику
работы
заведующегопроизводством
(шеф-повара) и
общиевопросы деятельности
предприятия.

Оцениваетсяумение: -обосноватьтеоретически
иметодическиподход к

изучениюпроблемыисследования(50%) -
обосноватьпрактическуюзначимостьизученияпро

блемы дляорганизации
(50%)Процентвыполнения: 0-100%

Промежуточная аттестация

8
семест
р (За)

Отчет
сприложения

ми

Включает: характеристику
места практики,приложения.
Защита отчета: вопросы
поразделам отчета

Оценивается: -
обоснованностьпроблемыисследования(50%) -

полнотапроведенныхисследований(50%)
Процентвыполнения: 0-100%баллов



ОПИСАНИЕШКАЛ ОЦЕНИВАНИЯ
Текущий контроль. Используется 100-балльная система оценивания. В течении практики

руководители практики от профильной организации и университета осуществляют контроль в
соответствии с совместным планом и индивидуальным планом обучающегося. В отчете обучающегося
ставится процент выполнения и отметка «выполнено/не выполнено»

Промежуточная аттестация. Используется рейтинговая система оценивания. Оценка работы
обучающегося по окончанию практики осуществляется руководителем практики от университета в
соответствии с разработанной им системой оценки достижений студента в процессе практики.

Порядок перевода рейтинга, предусмотренных системой оценивания:
Высокий уровень – 100% - 70% - отлично, хорошо, зачтено.
Средний уровень – 69% - 50% - удовлетворительно, зачтено.



Показатель оценки По 5-балльной системе Характеристика показателя

100% - 85% отлично обладают теоретическими знаниями в полном
объеме,понимают, самостоятельно умеют
применять,исследовать, идентифицировать,
анализировать,систематизировать, распределять по
категориям,рассчитать показатели,
классифицировать,разрабатывать модели,
алгоритмизировать, управлять,организовать,
планировать процессы исследования,осуществлять
оценку результатов на высоком уровне

84% - 70% хорошо обладают теоретическими знаниями в полном
объеме,понимают, самостоятельно умеют
применять,исследовать, идентифицировать,
анализировать,систематизировать, распределять по
категориям,рассчитать показатели,
классифицировать,разрабатывать модели,
алгоритмизировать, управлять,организовать,
планировать процессы исследования,осуществлять
оценку результатов.

Могут быть допущены недочеты,
исправленныестудентом самостоятельно в процессе
работы (ответаи т.д.)

69% - 50% удовлетворительно обладают общими теоретическими знаниями,
умеютприменять, исследовать,
идентифицировать,анализировать, систематизировать,
распределять покатегориям, рассчитать
показатели,классифицировать, разрабатывать
модели,алгоритмизировать, управлять,
организовать,планировать процессы исследования,
осуществлятьоценку результатов на среднем уровне.
Допускаются ошибки, которые студент
затрудняетсяисправить самостоятельно.

49 % и менее неудовлетворительно обладают не полным объемом общих
теоретическимизнаниями, не умеют самостоятельно
применять,исследовать, идентифицировать,
анализировать,систематизировать, распределять по
категориям,рассчитать показатели,
классифицировать,разрабатывать модели,
алгоритмизировать, управлять,организовать,
планировать процессы исследования,осуществлять
оценку результатов.
Не сформированы умения и навыки для
решенияпрофессиональных задач100% - 50% зачтено характеристика показателя соответствует
«отлично»,«хорошо», «удовлетворительно»

49 % и менее не зачтено характеристика показателя
соответствует«неудовлетворительно»

7. СОДЕРЖАНИЕПРАКТИКИ
7.1. Содержание лекций



Этап 1. Общая характеристика предприятия питания и предоставляемых услуг;
характеристикапроизводственных цехов и технологического процесса в цехах.
Собрание по технологической практике: Заполнение информации о руководителях
практики,прохождение инструктажа по технике безопасности, краткая характеристика места практики.

7.3. Содержание самостоятельной работы
Этап 1. Общая характеристика предприятия питания и предоставляемых услуг;
характеристикапроизводственных цехов и технологического процесса в цехах.
Представить общую характеристику предприятия питания и предоставляемых услуг,
рассмотретьорганизацию производственного процесса в производственных цехах (ассортимент
полуфабрикатови блюд, режим работы, технологический процесс и пр.). (раздел 1 отчета)

Этап 2. Система раздачи и обслуживания потребителей; характеристика работы
заведующегопроизводством (шеф-повара); характеристика общих вопросов деятельности предприятия
питания.
Описать систему раздачи и обслуживания потребителей, рассмотреть общую характеристику
работызаведующего производством (шеф-повара) и общие вопросы деятельности предприятия. (раздел
2отчета)
Оформление отчета

7.3.1.Совместный рабочий график проведения практики

Приложение 1

7.3.2. Индивидуальное задание
Приложение 2
7.3.3. . Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации

обучающихся попрактике
Приложение 3
7.4. Отчет по практике
Приложение 4

8. ОСОБЕННОСТИОРГАНИЗАЦИИПРАКТИКИДЛЯЛИЦСОГРАНИЧЕННЫМИ
ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ

Практика для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья и инвалидов проводится
с учетом особенностей их психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния
здоровья.

По заявлению студента
В целях доступности прохождения практики профильная организация и УрГЭУ обеспечивают

следующие условия:
- особый порядок прохождения практики, с учетом состояния их здоровья в формах,

адаптированных к ограничениям их здоровья;
- применение дистанционные образовательные технологии, которые предусматривают

возможности приема-передачи информации в доступных для них формах.
- доступ (удаленный доступ), к современным профессиональным базам данных и

информационным справочным системам, состав которых определен рабочей программой практики.

9. ПЕРЕЧЕНЬОСНОВНОЙИДОПОЛНИТЕЛЬНОЙУЧЕБНОЙЛИТЕРАТУРЫ,
НЕОБХОДИМОЙДЛЯПРОХОЖДЕНИЯПРАКТИКИ

Сайт библиотеки УрГЭУ
http://lib.usue.ru/

Основная литература:



1. Ермош Л.Г., Непомнящих Е.Н. Технология приготовления пищи: лабораторный
практикум[Электронный ресурс]:Учебное пособие. - Москва: ООО "Научно-издательский центр
ИНФРА-М",2025. - 134 – Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/2169746

2. Сологубова Г. С. Организация производства и обслуживания на
предприятияхобщественного питания [Электронный ресурс]:учебник для вузов. - Москва: Юрайт,
2025. - 396 –Режим доступа: https://urait.ru/bcode/561624

3. Баранов Б.А., Липатова Л.П., Жубрева Т.В., Мясникова Е.Н., Акимова Н. А., Соколов
А.Ю.,Аминов С.С. Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс]:Учебник. -
Москва: ООО "Научно-издательский центр ИНФРА-М", 2026. - 303 – Режим
доступа:https://znanium.com/catalog/product/2193750
Дополнительная литература:

1. Крюкова Е. В., Минниханова Е. Ю., Чугунова О. В. Технологии продукции
общественногопитания. Учебное пособие. [в 2 частях]. Ч. 2. Теоретические основы технологии и
организациипроизводства продукции общественного питания [Электронный ресурс]:. -
Екатеринбург:Издательство УрГЭУ, 2019. - 152 – Режим доступа:
http://lib.usue.ru/resource/limit/ump/19/p492585.pdf

2. Крюкова Технология продукции общественного питания. Курс лекций. Тема 1.
Введение вдисциплину [Электронный ресурс]:. - Екатеринбург: [б. и.], 2022. - 1 – Режим
доступа:http://lib.wbstatic.usue.ru/202207a/32.mp4

3. Крюкова Технология продукции общественного питания. Курс лекций. Тема 2.
Физико-химические изменения, происходящие при кулинарной обработке [Электронный ресурс]:. -
Екатеринбург: [б. и.], 2022. - 1 – Режим доступа: http://lib.wbstatic.usue.ru/202207a/33.mp4

4. Крюкова Технология продукции общественного питания. Курс лекций. Тема
3.Ассортимент и особенности технологии супов [Электронный ресурс]:. - Екатеринбург: [б. и.], 2022. -
1 – Режим доступа: http://lib.wbstatic.usue.ru/202207a/34.mp4

10. ПЕРЕЧЕНЬИНФОРМАЦИОННЫХТЕХНОЛОГИЙ, ВКЛЮЧАЯПЕРЕЧЕНЬ
ЛИЦЕНЗИОННОГОПРОГРАММНОГООБЕСПЕЧЕНИЯИИНФОРМАЦИОННЫХ

СПРАВОЧНЫХСИСТЕМ, ОНЛАЙНКУРСОВ, ИСПОЛЬЗУЕМЫХПРИПРОХОЖДЕНИИ
ПРАКТИКИ

Перечень лицензионного программного обеспечения:
Astra Linux Common Edition. Договор №0417-ПО/2019 от 08.05.2019, Акт №Sk000343 от

24.05.2019 и Контракт № 35-У/2018 от 13.06.2018, Акт № УТ213 от 17.12.2018. Срок действия лицензии
- без ограничения срока.
Перечень информационных справочных систем, ресурсов информационно-
телекоммуникационной сети «Интернет»:

Справочно-правовая система Консультант +. Договор № 143/223-У/2025 от 02.12.2025 Срок
действия лицензии до 31.12.2026

Справочно-правовая система Гарант. Договор № 58419 от 22 декабря 2015. Срок действия
лицензии -без ограничения срока

Электронный каталог ИБКУрГЭУ
http://lib.usue.ru
Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU
https://elibrary.ru
ЭБС издательства «ЛАНЬ»
http://e.lanbook.com
ЭБС Znanium.com
http://new.znanium.com
ЭБС Троицкий мост
http://www.trmost.ru



ЭБС издательстваЮРАЙТ
https://www.biblio-online.ru
Сетевое издание «Информационный ресурс СПАРК
http://www.spark-interfax.ru
Университетская информационная система РОССИЯ
https://uisrussia.msu.ru
Архив научных журналов NEICON
http://archive.neicon.ru
Обзор СМИPolpred
http://polpred.com
Ресурсы АРБИКОН
http://arbicon.ru
Научная электронная библиотека КиберЛенинка
http://cyberleninka.ru

11. ОПИСАНИЕМАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЙБАЗЫ, НЕОБХОДИМОЙДЛЯ
ПРОХОЖДЕНИЯПРАКТИКИ

Реализация практики осуществляется с использованием материально-технической базы УрГЭУ
и профильной организации (при необходимости).

Рабочие места и помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены
компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в
электронную информационно-образовательную среду УрГЭУ и профильной организации (при
наличии).

Все помещения укомплектованы специализированной мебелью и оснащены мультимедийным
оборудованием спецоборудованием (информационно-телекоммуникационным, иным компьютерным),
доступом к информационно-поисковым, справочно-правовым системам, электронным библиотечным
системам, базам данных действующего законодательства, иным информационным ресурсам
служащими для представления учебной информации большой аудитории.

.


