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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: Научно-исследовательская работа

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

Промежуточный контроль

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 432 2 2 430 12

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-1 Способен
осуществлять критический
анализ проблемных
ситуаций на основе
системного подхода,
вырабатывать стратегию
действий

ИД-1.УК-1 Знать: методы критического анализа; методологию
системного подхода; методы выявления проблемной ситуации

ИД-2.УК-1 Уметь: выявлять проблемные ситуации, осуществлять
поиск информации и решений

ИД-3.УК-1 Иметь практический опыт работы по разработке и
аргументации стратегии решения проблемной ситуации на основе
системного подхода

УК-6 Способен определять
и реализовывать
приоритеты собственной
деятельности и способы ее
совершенствования на
основе самооценки

ИД-1.УК-6 Знать: теоретико-методологические основы саморазвития,
самореализации, использования творческого потенциала; основы
планирования профессиональной траектории; технологии и методики
самооценки

ИД-2.УК-6 Уметь: определять приоритеты профессиональной
деятельности и способы ее совершенствования на основе самооценки;
разрабатывать, контролировать, оценивать и исследовать компоненты
профессиональной деятельности; планировать самостоятельную
деятельность в решении профессиональных задач

ИД-3.УК-6 Иметь практический опыт определение эффективного
направления действий в области профессиональной деятельности;
принятия решений на уровне собственной профессиональной
деятельности; планирования собственной профессиональной
деятельности

Общепрофессиональные компетенции (ОПК)

Шифр и наименование
компетенции Индикаторы достижения компетенций

ОПК-1 Способен
разрабатывать эффективную
стратегию, инновационную
политику и
конкурентоспособные
концепции предприятия

ИД-1.ОПК-1 Знать: методы организационного проектирования, формы
обслуживания, концепции, стратегии и инновационную политику
деятельности предприятий общественного питания



ОПК-1 Способен
разрабатывать эффективную
стратегию, инновационную
политику и
конкурентоспособные
концепции предприятия

ИД-2.ОПК-1 Уметь: применять методы организационного
проектирования предприятий общественного питания; разрабатывать
конкурентоспособные концепции предприятий общественного
питания, направленных на формирование и поддержку их имиджа,
эффективную стратегию и инновационную политику деятельности
предприятий общественного питания различных типов

ИД-3.ОПК-1 Иметь практический опыт: разработки, внедрения и
управления эффективными формами обслуживания, стратегии,
концепции и инновационной политики на предприятиях
общественного питания

ОПК-2 Способен
разрабатывать мероприятия
по совершенствованию
технологических процессов
производства продукции
различного назначения

ИД-1.ОПК-2 Знать: технологические процессы производства
кулинарной продукции различных категорий потребителей

ИД-2.ОПК-2 Уметь: анализировать технологические процессы
производства продукции с целью выявления потерь на всех стадиях
(этапах) и разрабатывать мероприятия по их снижению

ИД-3.ОПК-2 Иметь практический опыт: использования принципов
совершенствования технологических процессов производства
кулинарной продукции с целью рационализации питания населения, в
том числе различных категорий потребителей

ОПК-3 Способен оценивать
риски и управлять
качеством путем
использования современных
методов и разработки новых
технологических решений

ИД-1.ОПК-3 Знать: современные методы исследований сырья,
полуфабрикатов и кулинарных изделий, а также способы повышения
их качества и оценку безопасности

ИД-2.ОПК-3 Уметь: применять современные методы исследований,
включая идентификацию и оценку свойств сырья, полуфабрикатов и
кулинарной продукции; разрабатывать новые технологические
решения с целью повышения качества и безопасности продукции, а
также придания ей заданных свойств

ИД-3.ОПК-3 Иметь практический опыт: разработки и внедрения
элементов систем качества и безопасности на предприятиях
общественного питания, новых технологических решений



ОПК-4 Способен
использовать методы
моделирования продуктов и
проектирования
технологических процессов
производства продукции
питания

ИД-1.ОПК-4 Знать: методы моделирования и проектирования
различных технологических процессов производства продуктов
питания; специализированные программные продукты в сфере
общественного питания

ИД-2.ОПК-4 Уметь: применять методы моделирования и
проектирования технологических процессов производства продуктов
питания различного состава и назначения; применять
специализированные программные и информационные продукты для
решения профессиональных задач

ИД-3.ОПК-4 Иметь практический опыт: использования методов
моделирования продуктов и проектирования технологических
процессов производства продуктов питания различного назначения с
использованием специализированных программ

ОПК-5 Способен
использовать научные
знания и навыки
исследовательской
деятельности для решения
организационно-
технологических задач

ИД-1.ОПК-5 Знать: основы научно-исследовательских/опытно-
конструкторских работ в сфере общественного питания на основе
общенаучных принципов

ИД-2.ОПК-5 Уметь: проводить научно-исследовательские работы;
формировать и внедрять охранные документы на интеллектуальную
собственность

ИД-3.ОПК-5 Иметь практический опыт: организации научно-
исследовательских/опытно-конструкторских работ в сфере питания;
внедрения результатов научных исследований на предприятиях
общественного питания

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 2 432

Этап 1. Подбор научно-технической и патентной
информации для написания статьи 50 50



Этап 2.

Литературно-патентный поиск по теме
исследования, написание введения к ВКР
(актуальность, степень разработанности
темы исследования, цель, задачи),
содержания ВКР.

166 2 164

Этап 3. Первая глава ВКР 146 146
Этап 4. Статья по теме исследования 70 70

6. ФОРМЫТЕКУЩЕГОКОНТРОЛЯИПРОМЕЖУТОЧНОЙАТТЕСТАЦИИ
ШКАЛЫОЦЕНИВАНИЯ

Раздел/Этап Вид оценочного
средства Описание оценочного средства Критерии

оценивания
Текущий контроль

Этап 2 Раздел 1 отчета
Литературно-патентный поиск по теме
исследования, написание введения к ВКР
(актуальность, степень разработанности темы
исследования, цель, задачи), содержания ВКР

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 Раздел 2 отчета Первая глава ВКР

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 Научная статья Написание 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 1 Задание 1 Краткий обзор литературы для написания
обзорной 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%

Промежуточная аттестация

2 семестр (За) Отчет с
приложениями

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

Оценивается: -
обоснованность

проблемы
исследования

(50%) -
аргументированно
сть выводов (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 2. Литературно-патентный поиск по теме исследования, написание введения к ВКР
(актуальность, степень разработанности темы исследования, цель, задачи), содержания ВКР.
Собрание по практике. Заполнение документов.

7.3. Содержание самостоятельной работы
Этап 1. Подбор научно-технической и патентной информации для написания статьи
Краткий обзор литературы для написания обзорной статьи. (задание 1)
Этап 2. Литературно-патентный поиск по теме исследования, написание введения к ВКР
(актуальность, степень разработанности темы исследования, цель, задачи), содержания ВКР.
Литературно-патентный поиск по теме исследования. Введение к ВКР (актуальность, степень
разработанности темы исследования, цель, задачи)
- Содержание ВКР (раздел 1 отчета)
Этап 3. Первая глава ВКР
Первая глава ВКР (раздел 2 отчета)
Этап 4. Статья по теме исследования
Написание научной обзорной статьи по теме исследования

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 по

практике
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. Бобренева И. В. Функциональные продукты питания и их разработка [Электронный
ресурс]:монография. - Санкт-Петербург: Лань, 2022. - 368 – Режим доступа:
https://e.lanbook.com/book/206300

2. Бобренева И. В., Николаева С. В. Математическое моделирование в технологиях продуктов
питания животного происхождения [Электронный ресурс]:учебное пособие для вузов. - Санкт-
Петербург: Лань, 2023. - 124 – Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/279809

3. Беляева М. А. Многокритериальная оптимизация тепловой обработки мясных
полуфабрикатов с использованием современных электрофизических методов нагрева:монография. -
Москва: РУСАЙНС, 2023. - 241, [1]

4. Джум Т. А., Тамова М. Ю. Инновации в индустрии питания [Электронный ресурс]:учебное
пособие. - Краснодар: КубГТУ, 2023. - 379 – Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/413645
Дополнительная литература:

1. 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

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

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.

МойОфис стандартный. Соглашение № СК-281 от 7 июня 2017. Дата заключения - 07.06.2017.
Срок действия лицензии - без ограничения срока.

Microsoft Windows 10 .Договор № 52/223-ПО/2020 от 13.04.2020, Акт № Tr000523459 от
14.10.2020. Срок действия лицензии -Без ограничения срока.

Microsoft Office 2016.Договор № 52/223-ПО/2020 от 13.04.2020, Акт № Tr000523459 от
14.10.2020 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.

.


