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ВВЕДЕНИЕ
Программа практики является частью основной профессиональной образовательной

программы высшего образования - программы магистратуры, разработанной в соответствии с ФГОС
ВО
ФГОС ВО Федеральный государственный образовательный стандарт высшего образования

- магистратура по направлению подготовки 19.04.04 Технология продукции и
организация общественного питания (приказ Минобрнауки России от 14.08.2020
г. № 1028)

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

деятельности, на которые ориентирована программа, для готовности к решениям профессиональных
задач.

Вид практики: Производственная
Тип практики: Организационно-управленческая практика

Способы проведения практики: нет

Формы проведения практики:
дискретно - по видам практик
Практика может быть проведена с использованием дистанционных образовательных

технологий и электронного обучения.

2. МЕСТОПРАКТИКИВСТРУКТУРЕОПОП
Практика в полном объеме относится к обязательной части учебного плана.

3. ОБЪЕМ ПРАКТИКИ

Промежуточная
аттестация

Часов

З.е.Всего за
семестр

Контактная работа .(по
уч.зан.) Самостоятель

ная работа
в том числе
подготовка

контрольных и
курсовых

Всего

Практические
занятия,
включая
курсовое

проектировани
е

Семестр 2
Зачет 216 2 2 214 6

Семестр 3
324 2 2 322 9

Семестр 4
Зачет 108 0 0 108 3

648 4 4 644 18

4.ПЛАНИРУЕМЫЕРЕЗУЛЬТАТЫОСВОЕНИЯОПОП
В результате прохождения практики у обучающегося должны быть сформированы

компетенции, установленные в соответствии ФГОС ВО.



Шифр и наименование
компетенции Индикаторы достижения компетенций

УК-2 Способен управлять
проектом на всех этапах его
жизненного цикла

ИД-1.УК-2 Знать: принципы формирования проектной задачи в рамках
обозначенной проблемы; основные требования, предъявляемые к
проектной работе и критерии оценки результатов проектной
деятельности

ИД-2.УК-2 Уметь: разрабатывать план реализации проекта с учетом
возможных рисков реализации и возможностей их устранения;
планировать необходимые ресурсы

ИД-3.УК-2 Иметь практический опыт осуществления мониторинга
хода реализации проекта; корректировки отклонений; внесения
изменений в план реализации проекта

УК-3 Способен
организовывать и
руководить работой
команды, вырабатывая
командную стратегию для
достижения поставленной
цели

ИД-1.УК-3 Знать: стратегии командной работы; способы и методы
отбора членов команды для достижения поставленной цели

ИД-2.УК-3 Уметь: организовывать и корректировать работу команды, в
том числе и на основе коллегиальных решений

ИД-3.УК-3 Иметь практический опыт организации и управления
командным взаимодействием в решении поставленных целей; опыт
преодоления возникающих в коллективе разногласий, споров и
конфликтов на основе учета интересов сторон

УК-4 Способен применять
современные
коммуникативные
технологии, в том числе на
иностранном(ых) языке(ах),
для академического и
профессионального
взаимодействия

ИД-1.УК-4 Знать: современные коммуникационные технологии; нормы
деловой письменной коммуникации; принципы составления типовой
деловой документации для академических и профессиональных целей
на русском и иностранном языках

ИД-2.УК-4 Уметь: устанавливать контакты и организовывать общение
в соответствии с потребностями совместной деятельности; составлять
деловую документацию в соответствие с нормами русского языка



УК-4 Способен применять
современные
коммуникативные
технологии, в том числе на
иностранном(ых) языке(ах),
для академического и
профессионального
взаимодействия

ИД-3.УК-4 Иметь практический опыт представления результатов
исследовательской и проектной деятельности на различных публичных
мероприятиях; участия в академических и профессиональных
дискуссиях на иностранном языке

УК-5 Способен
анализировать и учитывать
разнообразие культур в
процессе межкультурного
взаимодействия

ИД-1.УК-5 Знать: основы социального взаимодействия, направленного
на решение профессиональных задач; механизмы межкультурного
взаимодействия в обществе

ИД-2.УК-5 Уметь: излагать профессиональную информацию в
процессе межкультурного взаимодействия; анализировать особенности
социального взаимодействия с учетом национальных, этнокультурных
особенностей

ИД-3.УК-5 Иметь практический опыт организации взаимодействия в
профессиональной среде с учетом национальных и этнокультурных
особенностей; навыки межкультурного взаимодействия с учетом
разнообразия культур

Профессиональные компетенции (ПК)

Шифр и наименование
компетенции Индикаторы достижения компетенций

организационно-управленческий
ПК-1 Анализ и оценка
деятельности предприятия
питания

ИД-1.ПК-1 Знать:
Законодательство Российской Федерации, регулирующее деятельность
предприятий питания
Формы статистической, финансовой и другой отчетности на
предприятиях питания
Технологии маркетинговых исследований на предприятиях питания
Основы статистического моделирования и прогнозирования
результатов деятельности предприятия питания

ИД-2.ПК-1 Уметь:
Владеть навыками планирования и организации маркетинговых
исследований на предприятиях питания
Владеть методиками стратегического и ситуационного анализа и
оценки результатов деятельности предприятий питания
Применять техники количественной оценки, анализа и презентации
информации о продукции и услугах предприятия питания
Владеть навыками создания и ведения баз данных по различным
показателям деятельности предприятий питания



ПК-1 Анализ и оценка
деятельности предприятия
питания

ИД-3.ПК-1 Иметь практический опыт:
Сбор, обработка и анализ информации о факторах внешней и
внутренней среды предприятия питания, необходимой для принятия
стратегических и оперативных управленческих решений
Организация системы мониторинга внешней и внутренней среды
предприятия питания
Руководство подготовкой предложений по формированию и
совершенствованию продукции и обслуживания в соответствии с
изменением конъюнктуры рынка

ПК-2 Разработка и
реализация стратегии
развития предприятия
питания

ИД-1.ПК-2 Знать:
Законодательство Российской Федерации, регулирующее деятельность
предприятий питания
Основы стратегического менеджмента и маркетинга на предприятиях
питания
Основы риск-менеджмента и антикризисного управления

ИД-2.ПК-2 Уметь:
Формулировать задачи и цели развития предприятия питания,
отражающие интересы собственников и заинтересованных сторон
Владеть методиками разработки корпоративной и функциональных
стратегий
Владеть навыками выявления проблем развития предприятия питания
Владеть методами организационной диагностики и организационного
проектирования предприятия питания
Владеть навыками организации стратегического контроля и оценки
эффективности реализации стратегии развития предприятия питания

ИД-3.ПК-2 Иметь практический опыт:
Определение задач и целей развития предприятия питания
Формирование конкурентоспособной стратегии развития предприятия
питания
Реализация стратегии предприятия питания, а также функциональных
стратегий (маркетинговой, финансовой, кадровой), обеспечивающих
его устойчивое развитие
Проведение организационной диагностики и проектирование
организационной структуры предприятия питания
Стратегический контроль деятельности предприятия питания
Разработка и принятие управленческих решений по повышению
конкурентоспособности и развитию предприятия питания
Оценка эффективности реализации стратегии развития предприятия
питания
Выявление стратегических проблем развития предприятия питания и
разработка мер по их устранению

ПК-3 Управление проектами
и изменениями на
предприятии питания

ИД-1.ПК-3 Знать:
Законодательство Российской Федерации, регулирующее деятельность
предприятий питания
Основы риск-менеджмента, управления проектами и изменениями
Теория конфликтологии и психологии делового общения
Системы стимулирования персонала, повышения их мотивации и
лояльности



ПК-3 Управление проектами
и изменениями на
предприятии питания

ИД-2.ПК-3 Уметь:
Выявлять и анализировать основные факторы, определяющие
необходимость изменений в стратегии и тактике предприятия питания
Находить и оценивать новые рыночные возможности, формулировать
бизнес-идеи
Разрабатывать и реализовывать проекты по повышению
конкурентоспособности предприятия питания
Управлять командой проекта по внедрению изменений на предприятии
питания
Преодолевать сопротивление коллектива внедрению изменений
Контролировать внедрение изменений и проводить анализ
эффективности управления проектами

ИД-3.ПК-3 Иметь практический опыт:
Выявление потребности в изменениях деятельности предприятия
питания
Разработка и реализация проектов, направленных на развитие и
повышение конкурентоспособности предприятия питания
Планирование и управление организацией процесса преобразований
Общий контроль внедрения изменений в деятельности предприятия
питания
Оценка эффективности внедрения изменений в деятельности
предприятия питания

технологический



ПК-4 Разработка новых
технологий и новой
продукции общественного
питания массового
изготовления и
специализированных
пищевых продуктов

ИД-1.ПК-4 Знать:
Технологии менеджмента и маркетинговых исследований рынка
продукции и услуг в области производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов
Принципы стратегического планирования развития производства
продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
Назначение, принципы действия и устройство оборудования, систем
безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и
автоматики производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
Принципы составления технологических расчетов при проектировании
новых или модернизации существующих производств и
производственных участков организаций по производству продукции
общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
Методы математического моделирования технологических процессов
производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов на базе
стандартных пакетов прикладных программ
Состав производственных и непроизводственных затрат действующих
и модернизируемых производств продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
Методы проведения расчетов для проектирования организаций по
производству продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов,
технологических линий, цехов, отдельных участков организаций с
использованием систем автоматизированного проектирования и
программного обеспечения, информационных технологий при
проектировании вновь строящихся и реконструкции действующих
организаций
Показатели эффективности технологических процессов производства
продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов



ПК-4 Разработка новых
технологий и новой
продукции общественного
питания массового
изготовления и
специализированных
пищевых продуктов

ИД-2.ПК-4 Знать: Показатели патентоспособности технического
уровня новых технологических решений, технологий и новых видов
продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов с целью оформления заявок
на изобретения и промышленные образцы и патентных документов по
результатам разработки
Состав, функции и возможности использования информационных и
телекоммуникационных технологий для автоматизированной
обработки информации с использованием персональных электронно-
вычислительных машин и вычислительных систем, применяемых в
автоматизированных технологических линиях для производства
продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления
информации с использованием базового системного программного
обеспечения и пакетов прикладных программ в процессе производства
продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при
эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и
сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики
производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов
Методы исследования свойств продовольственного сырья, пищевых
макро- и микроингредиентов, технологических добавок и
улучшителей, выполняющих технологические функции с учетом норм
физиологических потребностей населения в пищевых веществах и
энергии



ПК-4 Разработка новых
технологий и новой
продукции общественного
питания массового
изготовления и
специализированных
пищевых продуктов

ИД-3.ПК-4 Уметь:
Использовать практические навыки в организации и управлении
научно-исследовательскими и производственно-технологическими
работами, в том числе при проведении экспериментов в области
прогрессивных технологий и производства перспективной продукции
общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
Разрабатывать инновационные программы и проекты в области
прогрессивных технологий производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов Разрабатывать математические модели для исследования и
оптимизации параметров технологического процесса производства и
улучшения качества продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов
Составлять рецептурные композиции новых видов продукции
общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
Разрабатывать новые технологические решения, технологии, виды
оборудования, средства автоматизации и механизации производства и
новые виды продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов
Применять методы математического моделирования и оптимизации
технологических процессов производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов на базе стандартных пакетов прикладных программ
Применять методики расчета технико-экономической эффективности
производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов при выборе
оптимальных технических и организационных решений
Применять способы организации производства и эффективной работы
трудового коллектива на основе современных методов управления
производством продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов



ПК-4 Разработка новых
технологий и новой
продукции общественного
питания массового
изготовления и
специализированных
пищевых продуктов

ИД-4.ПК-4 Уметь: Использовать стандартное программное
обеспечение при разработке технологической части проектов
организаций по производству продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов и
подготовке заданий на разработку смежных частей проектов
Осуществлять технологическую компоновку и подбор оборудования
для технологических линий и участков производства продукции
общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
Использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления,
преобразования и передачи данных в профессионально
ориентированных информационных системах производства продукции
общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
Использовать системы автоматизированного проектирования и
программного обеспечения, информационные технологии для
проектирования организаций по производству продукции
общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов, технологических линий,
цехов, отдельных участков организаций
Применять основные принципы рационального использования
природных ресурсов и защиты окружающей среды при разработке
прогрессивных технологий производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов
Проводить патентные исследования и определение показателей
технического уровня проектируемых объектов технологии и продукции
с целью оформления заявок на изобретения и промышленные образцы
и патентных документов по результатам разработки новых
технологических решений, технологий и новых видов продукции
общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
Использовать практические навыки в организации и управлении
научно-исследовательскими и производственно-технологическими
работами, в том числе при проведении экспериментов в области
прогрессивных технологий и производства перспективной продукции
общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
Проводить исследования свойств продовольственного сырья, пищевых
макро- и микроингредиентов, технологических добавок и улучшителей
для выработки готовых изделий с заданными функциональным
составом и свойствами
Применять статистические методы обработки экспериментальных
данных для анализа технологических процессов при производстве
продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов



ПК-4 Разработка новых
технологий и новой
продукции общественного
питания массового
изготовления и
специализированных
пищевых продуктов

ИД-5.ПК-4 Иметь практический опыт:
Проведение научно-исследовательских работ и маркетинговых
исследований с целью поиска и разработки новых эффективных
прогрессивных технологий и новой продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
Стратегическое планирование развития производства продукции
общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов в организации в
соответствии с государственной политикой Российской Федерации в
области здорового питания населения на основе проведенных научных
исследований
Создание математических моделей, позволяющих исследовать и
оптимизировать параметры технологического процесса производства,
улучшать качество продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов, оценивать
влияние новых технологий, новых видов сырья, технологического
оборудования на конкурентоспособность и потребительские качества
продукции
Разработка новых технологических решений, технологий, видов
оборудования, средств автоматизации и механизации производства и
новых видов продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов в целях
обеспечения конкурентоспособности производства в соответствии со
стратегическим планом развития производства продукции
общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
Разработка проектных предложений, бизнес-планов и технико-
экономических обоснований реализации проектов нового
строительства, реконструкции или модернизации производства
продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов



ПК-4 Разработка новых
технологий и новой
продукции общественного
питания массового
изготовления и
специализированных
пищевых продуктов

ИД-6.ПК-4 Иметь практический опыт: Подбор существующего
технологического оборудования для совершенствования
существующих производств и реализации новых технологических
решений в целях оптимизации технологического процесса
производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов
Проведение патентных исследований и определение показателей
технического уровня проектируемых объектов технологии и продукции
с целью оформления заявок на изобретения и промышленные образцы
и патентных документов по результатам разработки новых
технологических решений, технологий и новых видов продукции
общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
Проведение научно-исследовательских работ и маркетинговых
исследований с целью поиска и разработки новых эффективных
прогрессивных технологий и новой продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
Проведение исследований свойств продовольственного сырья,
пищевых макро- и микроингредиентов, технологических добавок и
улучшителей, выполняющих технологические функции, для придания
пищевым продуктам определенных свойств, сохранения их качества и
выработки готовых изделий с заданным функциональным составом и
свойствами с учетом норм физиологических потребностей населения в
пищевых веществах и энергии
Разработка новых методик проведения исследований свойств сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции, позволяющих создавать
современные информационно-измерительные комплексы для
проведения контроля качества продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов



ПК-5 Управление
испытаниями и внедрением
новых технологий и новой
продукции общественного
питания массового
изготовления и
специализированных
пищевых продуктов

ИД-1.ПК-5 Знать:
Порядок проведения пусконаладочных и экспериментальных работ по
освоению новых технологических процессов и внедрению их в
производство новых видов продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
Методы оценки соответствия опытных партий новых видов продукции
общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов требованиям проектной
документации
Структура рецептурно-компонентных и технологических решений и их
корректировка при проведении промышленных испытаний
прогрессивных технологий и новых видов продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов с учетом оптимизации затрат и повышения качества
производимой продукции
Показатели конкурентоспособности и потребительских качеств
продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
Факторы обеспечения производства конкурентоспособных продукции
общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов и сокращения материальных
и трудовых затрат на их изготовление
Методы организации труда при внедрении новой техники в
производство новых видов продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
Порядок оформления рационализаторских предложений по
совершенствованию технологии и производства продукции
общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов для подготовки заключений
о целесообразности их использования
Показатели промышленной безопасности, профилактики
производственного травматизма, профессиональных заболеваний на
производстве новой продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов
Методы обеспечения экологической чистоты технологических
процессов производства новой продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов



ПК-5 Управление
испытаниями и внедрением
новых технологий и новой
продукции общественного
питания массового
изготовления и
специализированных
пищевых продуктов

ИД-2.ПК-5 Знать: Виды нормативно-технической документации,
оформляемой по результатам внедрения технологических процессов и
систем управления прогрессивных технологий производства новой
продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
Состав, функции и возможности использования информационных и
телекоммуникационных технологий для автоматизированной
обработки информации с использованием персональных электронно-
вычислительных машин и вычислительных систем, применяемых в
автоматизированных технологических линиях продукции
общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления
информации с использованием базового системного программного
обеспечения и пакетов прикладных программ в процессе производства
продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при
техническом обслуживании и эксплуатации технологического
оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-
измерительных приборов и автоматики производства продукции
общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов



ПК-5 Управление
испытаниями и внедрением
новых технологий и новой
продукции общественного
питания массового
изготовления и
специализированных
пищевых продуктов

ИД-3.ПК-5 Уметь:
Проводить пусконаладочные и экспериментальные работы по
освоению новых технологических процессов и внедрению их в
производство новых видов продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
Проводить стандартные и сертификационные испытания при
производстве продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов для
организации эффективной системы контроля качества сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции
Проводить оценку соответствия требованиям проектной документации
опытных партий новых видов продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
Осуществлять корректировку рецептурно-компонентных и
технологических решений при проведении промышленных испытаний
прогрессивных технологий и новых видов продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов с учетом оптимизации затрат и повышения качества
производимой продукции
Выявлять факторы влияния новых технологий, новых видов сырья и
технологического оборудования на конкурентоспособность и
потребительские качества продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
Организовывать внедрение прогрессивных технологических
процессов, видов оборудования и технологической оснастки, средств
автоматизации и механизации, управляющих программ, оптимальных
режимов производства новых видов продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов
Разрабатывать программы организационно-технических мероприятий
по совершенствованию организации труда и внедрению новой техники
при производстве новых видов продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
Разрабатывать обучающие программы повышения квалификации
специалистов, задействованных в освоении прогрессивных
технологических процессов, видов оборудования и технологической
оснастки, средств автоматизации и механизации, оптимальных
режимов производства новых видов продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов
Оформлять рационализаторские предложения по совершенствованию
технологии производства новых видов продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов



ПК-5 Управление
испытаниями и внедрением
новых технологий и новой
продукции общественного
питания массового
изготовления и
специализированных
пищевых продуктов

ИД-4.ПК-5 Уметь: Организовывать работы по промышленной
безопасности, профилактике производственного травматизма,
профессиональных заболеваний, предотвращению экологических
нарушений и соблюдению экологической чистоты технологических
процессов производства новых продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
Использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления,
преобразования и передачи данных в профессионально
ориентированных информационных системах производства продукции
общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
Использовать различные виды программного обеспечения, в том числе
специального, компьютерные и телекоммуникационные средства в
процессе проведения испытаний и внедрения прогрессивных
технологий производства новых продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
Разрабатывать нормативно-техническую документацию по результатам
внедрения технологических процессов и систем управления
прогрессивных технологий производства новых продукции
общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов

ИД-5.ПК-5 Иметь практический опыт:
Организация проведения пусконаладочных и экспериментальных
работ по освоению новых технологических процессов и внедрению их
в производство новых видов продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
Организация выпуска опытных партий новых видов продукции
общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов в целях оценки их
соответствия требованиям проектной документации
Корректировка рецептурно-компонентных и технологических решений
при проведении промышленных испытаний прогрессивных
технологий и новых видов продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов с
учетом оптимизации затрат и повышения качества производимой
продукции
Анализ влияния новых технологий, новых видов сырья и
технологического оборудования на конкурентоспособность и
потребительские качества продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов



ПК-5 Управление
испытаниями и внедрением
новых технологий и новой
продукции общественного
питания массового
изготовления и
специализированных
пищевых продуктов

ИД-6.ПК-5 Иметь практический опыт: Внедрение прогрессивных
технологических процессов, видов оборудования и технологической
оснастки, средств автоматизации и механизации, управляющих
программ, оптимальных режимов производства новых видов
продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов для обеспечения
производства конкурентоспособной продукции и сокращения
материальных и трудовых затрат на ее изготовление
Координация текущей производственной деятельности в организации,
включая разработку программ совершенствования организации труда,
внедрения новой техники, организационно-технических мероприятий
по своевременному освоению производственных мощностей,
совершенствованию технологии и контролю их выполнения в
соответствии со стратегическим планом развития производства новых
продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
Обучение и повышение квалификации специалистов, задействованных
в освоении прогрессивных технологических процессов, видов
оборудования и технологической оснастки, средств автоматизации и
механизации, оптимальных режимов производства новых видов
продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
Рассмотрение рационализаторских предложений по
совершенствованию технологии производства новых видов продукции
общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов для подготовки заключений
о целесообразности их использования
Организация работы по промышленной безопасности, профилактике
производственного травматизма, профессиональных заболеваний,
предотвращению экологических нарушений и соблюдению
экологической чистоты технологических процессов производства
новых продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
Составление отчетов и нормативно-технической документации по
результатам внедрения технологических процессов и систем
управления прогрессивных технологий производства новых продукции
общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов

5. ТЕМАТИЧЕСКИЙПЛАН

Этап

Часов

Наименование этапа Всего
часов

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

Контроль
самостоятельн

ой работыЛекции Лаборатор
ные

Практичес
кие

занятия

Семестр 2 216
Этап 1. Составление общей схемы исследования 102 2 100
Этап 2. Написание главы 2 ВКР (Методика

проведения эксперимента) 114 114

Семестр 3 324

Этап 3. Подготовка и публикация материалов
второй научной статьи 202 2 200



Этап 4. Проведение экспериментов и испытаний
в местах прохождения практик 122 122

Семестр 4 108
Этап 5. Анализ результатов испытаний. 108 108

6. ФОРМЫТЕКУЩЕГОКОНТРОЛЯИПРОМЕЖУТОЧНОЙАТТЕСТАЦИИ
ШКАЛЫОЦЕНИВАНИЯ

Раздел/Этап Вид оценочного
средства Описание оценочного средства Критерии

оценивания
Текущий контроль

Этап 1 Задание 1 Составление общей схемы исследования

Оценивается
умение: -

обосновать
теоретически и
методически

подход к изучению
проблемы

исследования
(50%) - обосновать

практическую
значимость
изучения

проблемы для
организации (50%)

Процент
выполнения: 0-

100%

Этап 2 Раздел 1
отчета

Глава 2 ВКР (Методика проведения
эксперимента)

Оценивается
умение: -

обосновать
теоретически и
методически

подход к изучению
проблемы

исследования
(50%) - обосновать

практическую
значимость
изучения

проблемы для
организации (50%)

Процент
выполнения: 0-

100%



Этап 3 Научная статья Подготовка и публикация второй научной
статьи

Оценивается
умение: -

обосновать
теоретически и
методически

подход к изучению
проблемы

исследования
(50%) - обосновать

практическую
значимость
изучения

проблемы для
организации (50%)

Процент
выполнения: 0-

100%

Этап 4 Раздел 2.1 отчета Проведение экспериментов и испытаний.

Оценивается
умение: -

обосновать
теоретически и
методически

подход к изучению
проблемы

исследования
(50%) - обосновать

практическую
значимость
изучения

проблемы для
организации (50%)

Процент
выполнения: 0-

100%



Этап 5 Раздел 2.2 отчета Анализ полученных данных.

Оценивается
умение: -

обосновать
теоретически и
методически

подход к изучению
проблемы

исследования
(50%) - обосновать

практическую
значимость
изучения

проблемы для
организации (50%)

Процент
выполнения: 0-

100%

Промежуточная аттестация

2 семестр (За) Отчет по практике
с приложениями

Отчет включает : характеристика с места
практики, приложения. Защита отчета:
вопросы по разделу отчета.

Оценивается: -
обоснованность

проблемы
исследования

(50%) - полнота
проведенных
исследований
(50%) Процент

выполнения: 0-100
%

4 семестр (За) Отчет по практике
с приложениями

Отчет включает : характеристика с места
практики, приложения. Защита отчета:
вопросы по разделу отчета.

Оценивается: -
обоснованность

проблемы
исследования

(50%) - полнота
проведенных
исследований
(50%) Процент

выполнения: 0-100
%



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, исправленные
студентом самостоятельно в процессе работы (ответа
и т.д.)

69% - 50% удовлетворительно обладают общими теоретическими знаниями, умеют
применять, исследовать, идентифицировать,
анализировать, систематизировать, распределять по
категориям, рассчитать показатели,
классифицировать, разрабатывать модели,
алгоритмизировать, управлять, организовать,
планировать процессы исследования, осуществлять
оценку результатов на среднем уровне.
Допускаются ошибки, которые студент затрудняется
исправить самостоятельно.

49 % и менее неудовлетворительно обладают не полным объемом общих теоретическими
знаниями, 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 решения
профессиональных задач

100% - 50% зачтено характеристика показателя соответствует «отлично»,
«хорошо», «удовлетворительно»

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

7. СОДЕРЖАНИЕПРАКТИКИ

7.2 Содержание практические занятий и лабораторных работ



Этап 1. Составление общей схемы исследования
Собрание. Заполнение информации о руководителях практики, прохождение инструктажа по
технике безопасности, краткая характеристика места практики.
Этап 3. Подготовка и публикация материалов второй научной статьи
Собрание. Заполнение информации о руководителях практики, прохождение инструктажа по
технике безопасности, краткая характеристика места

7.3. Содержание самостоятельной работы
Этап 1. Составление общей схемы исследования
Составление общей схемы исследования (схемы проведения эксперимента), определение объектов
исследования

Этап 2. Написание главы 2 ВКР (Методика проведения эксперимента)
Написание второй главы ВКР. Методика определения эксперимента. Выбор методов проведения
исследований.
Оформление отчета по практике (раздел 1 отчета)
Этап 3. Подготовка и публикация материалов второй научной статьи
Подготовка и публикация материалов второй научной статьи.
Этап 4. Проведение экспериментов и испытаний в местах прохождения практик
Проведение экспериментов и испытаний в местах прохождения практик.
Оформление отчета по практике (раздел 2 отчета)
Этап 5. Анализ результатов испытаний.
Анализ результатов испытаний.
Оформление отчета по практике (раздел 2 отчета)

7.3.1.Совместный рабочий график проведения практики

Приложение 1.1, приложение 1.2

7.3.2. Индивидуальное задание
Приложение 2.1, приложение 2.2
7.3.3. . Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучающихся по

практике
Приложение 3.1, приложение 3.2
7.4. Отчет по практике
Приложение 4.1, приложение 4.2

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. Шокина Ю. В. Рациональное питание. Теория и практика [Электронный ресурс]:Учебное

пособие для вузов. - Санкт-Петербург: Лань, 2022. - 140 – Режим доступа:
https://e.lanbook.com/book/262517

2. Тулякова Т. В., Крюкова Е. В., Горячева Е. Д. Основы проектирования систем менеджмента
безопасности [Электронный ресурс]:Учебник для вузов. - Санкт-Петербург: Лань, 2022. - 272 –
Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/263051
Дополнительная литература:

1. Пастушкова Е.В., Фозилова В.В. Теоретические и практические аспекты разработки
пищевых продуктов антиоксидантного направления [Электронный ресурс]:Монография. - Москва:
ООО "Научно-издательский центр ИНФРА-М", 2019. - 164 – Режим доступа:
https://znanium.com/catalog/product/961427

2. Голубцова Ю. В. Теоретические и практические аспекты формирования качества продуктов
переработки растительного сырья [Электронный ресурс]:монография. - Кемерово: КемГУ, 2017. -
179 – Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/102701

3. Мажаева Т. В., Козубская В. И., Борцова Е. Л., Гурвич В. Б., Кузьмин С. В. Подходы к
разработке и внедрению системы управления безопасностью пищевой продукции в рамках
требований технических регламентов:учебное пособие предназначено для ординаторов по
специальности "Общая гигиена", раздела дисциплины "Гигиена питания" и смежной дисциплины
"Система менеджмента безопасности продукции". - Екатеринбург: ЕМНЦ ПОЗРПП, 2016. - 81

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

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

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.com
http://polpred.com
Ресурсы АРБИКОН
http://arbicon.ru
Научная электронная библиотека КиберЛенинка
http://cyberleninka.ru
Официальный сайт издательства «Пищевая промышленность». Журналы «Пищевая

промышленность», «Виноделие и виноградарство», «Пиво и напитки» и др.
www.foodprom.ru
Официальный сайт журналаМеждународной конфедерации потребителей «Спрос»
www.spros.ru
Официальный сайт РИА «Стандарты и качество». Журнал «Стандарты и качество»
www.stq.ru
На сайте представлена подборка статей, посвященных характеристике потребительских

свойств товаров, вопросам экспертизы и идентификации, обнаружения фальсификации товаров
http://www.znaytovar.ru
Нормативная база ГСНТИ. Полнотекстовая база содержит нормативно-правовые

документы, стандарты, классификаторы
http://www.gsnti-norms.ru/norms

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.

.


