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1. Цели и задачи ознакомительной практики(учебной практики)

Целью преддипломной практики для выполнения выпускной квалификационной
работы является закрепление теоретических и формирование технологических навыков
для получения практических результатов с элементами научно-инновационных подходов,
являющихся достаточными для успешного выполнения и защиты выпускной
квалификационной работы. 

Преддипломная практика целевым образом направлена на углубление и расширение
первоначального профессионального опыта студента, развитие общих и профессиональных
компетенций, проверку его готовности к самостоятельной трудовой деятельности.
Выполнение программы преддипломной практики обеспечивает проверку теоретических и
практических знаний, полученных в период обучения в университете, а также применение их
при выполнении ВКР.
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2. Место практики в структуре образовательной программы. Форма и
способ проведения практики

2.1. Место практики в структуре образовательной программы.

Преддипломная практика целевым образом направлена на углубление и расширение
первоначального профессионального опыта студента, развитие общих и профессиональных
компетенций, проверку его готовности к самостоятельной трудовой деятельности.
Выполнение программы преддипломной практики обеспечивает проверку теоретических и
практических знаний, полученных в период обучения в университете, а также применение их
при выполнении ВКР.

2.2. Форма проведения практики

По форме проведения преддипломная практика является непрерывной и организуется
путем выделения в календарном учебном графике непрерывного периода учебного времени
для проведения практики.

Способ проведения преддипломной практики – выездная, стационарная.

Студентам предоставлен выбор прохождения практики: 

-  на основе прямых договоров, заключенных между организацией и Университетом; 

- в форме самостоятельного практикума: обучающийся самостоятельно находит
организацию в качестве базы практики и информирует Отдел практики о месте её
прохождения за две недели до начала практики. 

Преддипломная практика, предусмотренная ФГОС ВО и организуемая на базе сторонних
организаций, осуществляются на основе договоров между Университетом и
соответствующими предприятиями, организациями и учреждениями. В договоре Университет
и предприятие (организация и учреждение) оговаривают все вопросы, касающиеся
проведения практик, в том числе и по назначению двух руководителей практики: от
Университета и предприятия или организации или учреждения. По окончании практики в
установленный срок, предусмотренный программой практики, студенты сдают на проверку
научному руководителю отчет. 

Прохождение практики позволяет обучающимся применять полученные теоретические
знания в условиях производства, формирует у них творческое отношение к труду и помогает
лучше ориентироваться в выбранной ими профессии, а также позволяет пополнить
необходимый материал для выполнения выпускной квалификационной работы.

Для успешного прохождения преддипломной практики, обучающиеся должны иметь
следующие «входные» знания и навыки:

2.3. Способ проведения практики
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3. Перечень планируемых результатов обучения при прохождении
практики, соотнесённых с планируемыми результатами освоения
образовательной программы

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующей(их) компетенции(й):

ПКУВ-1.1 Управляет материальными ресурсами и персоналом
департаментов (служб, отделов) предприятия питания

ПКУВ-1.2 Взаимодействует с потребителями и заинтересованными
сторонами

ПКУВ-1.3 Контролирует и оценивает эффективности деятельности
департаментов (служб, отделов) предприятия питания

ПКУВ-10.1 Определяет под руководством специалиста более
высокой квалификации объекты исследования и
использует современные методы исследований

ПКУВ-10.2 Проводит статистическую обработку результатов опытов,
обобщает результаты опытов и формулирует выводы

ПКУВ-2.1 Проводит экономическую оценку эффективности
результатов профессиональной деятельности.

ПКУВ-2.2 Определяет экономические показатели для оценки
эффективности маркетинговой деятельности

ПКУВ-2.3 Применяет основные категории бухгалтерского учета в
сфере общественного питания.

ПКУВ-2.4 Использует экономические методы для оценки
эффективности результатов профессиональной
деятельности

ПКУВ-2.5 Владеет методами бухгалтерского учета в сфере
общественного питания

ПКУВ-3.1 Обосновывает и применяет технические средства для
измерения основных параметров технологических
процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество
готовой продукции

ПКУВ-3.2 Обосновывает и реализует технологический процесс
производства продукции питания

ПКУВ-4.1 Владеет современными информационными технологиями
и управляет информацией с использованием прикладных
программ деловой сферы деятельности

ПКУВ-4.2 Использует сетевые компьютерные технологии и базы
данных в своей предметной области, пакеты прикладных
программ для расчета технологических параметров
оборудования

ПКУВ-5.1 Владеет методами анализа и оценки санитарно-
гигиенического состояния всех этапов
производственного процесса от приемки сырья до
реализации готовой продукции

ПКУВ-5.2 Владеет методами измерения и оценки параметров
производственного микроклимата, уровня запыленности
и загазованности, шума, и вибрации, освещенности
рабочих мест.

ПКУВ-6.1 Устанавливает и определяет приоритеты в сфере
производства продукции питания, обосновывает
принятие конкретного технического решения при
разработке новых технологических процессов
производства продукции питания

ПКУВ-6.2 Выбирает технические средства и технологии с учетом
экологических последствий их применения

ПКУВ-7.1 Рассчитывает производственные мощности и
эффективность работы технологического оборудования.

ПКУВ-7.2 Оценивает и планирует внедрение инноваций в
производство

ПКУВ-8.1 Организовывает документооборот по производству на
предприятии питания

ПКУВ-8.2 Использует нормативную, техническую, технологическую
документацию в условиях производства продукции
питания

ПКУВ-9.1 Владеет методами поиска и анализа отечественной и
зарубежной научно-технической информации в сфере
общественного питания

ПКУВ-9.2 Готов применить в практической деятельности
отечественную и зарубежную научно-техническую
информацию в сфере общественного питания
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4. Объем практики

  

Объем практики и виды учебной работы по очной форме обучения.

Формы
контроля

(количество)

Виды занятий Итого часов з.е.

Эк СРП СР
Курс 4 Сем. 8 1 48 168   216 6

  

Объем практики и виды учебной работы по заочной форме обучения.

Формы
контроля

(количество)

Виды занятий Итого часов з.е.

Эк СРП СР
Курс 5 Сем. 9 1 4 212   216 6
Курс 5 Сем. 10   0
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5. Структура и содержание практики

5.1. Структура практики для очной формы обучения.

Сем Раздел дисциплины Недел
я семе
стра

Виды учебной работы, включая самостоятельную работу и
трудоемкость (в часах)

Формы текущего/проме
жуточной контроля

успеваемости текущего
(по неделям семестра),

промежуточной
аттестации (по

семестрам)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Документальное оформление практики,
прохождение инструктажа по технике
безопасности. Ознакомление с организацией, его
географическое расположение, основные и
вспомогательные цеха, численность работников,
режим работы, ассортимент и объем выпускаемой
продукции, перспективы развития предприятия.

10 30 отчет

Описывается характеристика рассматриваемого
сырья и вспомогательных материалов. Студент
делает всесторонний анализ существующей
технологической схемы, устанавливает ее «узкие
места», предлагает мероприятия по
совершенствованию этой схемы и обосновывает. В
разделе приводятся нормы расхода сырья и
материалов на единицу готовой продукции. По
результатам полученных данных составляют
рецептуру расхода сырья. Затем выполняется
подробное описание технологического процесса с
указанием режимов и марки используемого
оборудования. В конце приводятся требования к
качеству готовой продукции.

10 30 отчет

Работа по заданной тематике. Выполнение всех
видов работ, связанных со сбором фактического
материала по программе практики и для
подготовки выпускной квалификационной
работы: натурные исследования, лабораторные
исследования, постановки экспериментов и др.

10 30 отчет

Студент представляет результаты аналитических
исследований по определению эффективности
используемой предприятием технологической
схемы, целесообразность и практическую
значимость предложенных мероприятий, а также
их экономическую оценку.

10 30 отчет

На заключительном этапе преддипломной
практики студент должен обобщить материал,

8 48 отчет
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Сем Раздел дисциплины Недел
я семе
стра

Виды учебной работы, включая самостоятельную работу и
трудоемкость (в часах)

Формы текущего/проме
жуточной контроля

успеваемости текущего
(по неделям семестра),

промежуточной
аттестации (по

семестрам)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
собранный в период прохождения практики,
оформить отчет по практике. Отчет составляется
по основным разделам программы практики.
ИТОГО: 48 168

5.2. Структура практики для заочной формы обучения.

Сем Раздел дисциплины Виды учебной работы, включая самостоятельную работу и
трудоемкость (в часах)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 4 5 6 7 8 9 10 11
Докуме
нтальн
ое офор
мление 
практи
ки, про
хожден
ие инст
руктаж
а по
техник
е безоп
асности
. Ознак
омлени
е с орга
низаци
ей, его 
геогра
фическ
ое расп
оложен
ие, осн
овные и
вспомо
гательн

53
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Сем Раздел дисциплины Виды учебной работы, включая самостоятельную работу и
трудоемкость (в часах)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 4 5 6 7 8 9 10 11
ые
цеха, ч
исленн
ость ра
ботник
ов,
режим
работы,
ассорти
мент и
объем в
ыпуска
емой пр
одукци
и, перс
пектив
ы разви
тия пре
дприят
ия.
Описыв
ается х
аракте
ристика
рассма
тривае
мого
сырья и
вспомо
гательн
ых мате
риалов.
Студен
т
делает 
всестор
онний
анализ 
сущест
вующей
технол
огическ
ой
схемы, 
устанав
ливает

2 53
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Сем Раздел дисциплины Виды учебной работы, включая самостоятельную работу и
трудоемкость (в часах)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 4 5 6 7 8 9 10 11
ее
«узкие
места»,
предла
гает ме
роприя
тия по с
оверше
нствова
нию
этой
схемы и
обоснов
ывает.
В
раздел
е приво
дятся
нормы
расход
а сырья
и матер
иалов
на
единиц
у
готовой
продук
ции. По
результ
атам по
лученн
ых
данных
составл
яют рец
ептуру
расход
а
сырья.
Затем в
ыполня
ется по
дробно
е описа
ние тех
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Сем Раздел дисциплины Виды учебной работы, включая самостоятельную работу и
трудоемкость (в часах)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 4 5 6 7 8 9 10 11
нологич
еского 
процес
са с ука
занием 
режимо
в и
марки и
спользу
емого о
борудо
вания.
В конце
привод
ятся тр
ебован
ия к ка
честву
готовой
продук
ции.
Работа
по зада
нной те
матике.
Выполн
ение
всех
видов
работ, с
вязанн
ых со
сбором 
фактич
еского 
матери
ала по 
програ
мме пр
актики
и для п
одготов
ки выпу
скной к
валифи
кацион

53
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Сем Раздел дисциплины Виды учебной работы, включая самостоятельную работу и
трудоемкость (в часах)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 4 5 6 7 8 9 10 11
ной
работы:
натурн
ые иссл
едован
ия, лаб
оратор
ные исс
ледова
ния, по
становк
и экспе
римент
ов и др

2 53
ИТОГО: 4 212
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5.4. Содержание разделов практики «Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа»,
образовательные технологии

Лекционный курс

Сем Наименование темы
практики

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
ИТОГО:
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5.5. Практические занятия, их наименование, содержание и объем в часах

  Сем № раздела практики Наименование практических занятий Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6
ИТОГО:

  

Симуляционные занятия, их наименование, содержание и объем в часах

  Сем № раздела дисциплины Наименование симуляционных занятий Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6
ИТОГО:

  

5.6. Лабораторные занятия, их наименование и объем в часах

  Сем № раздела дисциплины Наименование лабораторных работ Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6
ИТОГО:

  

5.7. Примерная тематика курсовых проектов (работ)

Курсовые проекты рабочей программой не предусмотрены
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5.8. Самостоятельная работа студентов

Содержание и объем самостоятельной работы студентов

  Сем Разделы и темы рабочей программы
самостоятельного изучения

Перечень домашних заданий и других вопросов для самостоятельного
изучения

Сроки
выпол
нения

Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7
30 30

Документальное оформление практики,
прохождение инструктажа по технике
безопасности. Ознакомление с
организацией, его географическое
расположение, основные и вспомогательные
цеха, численность работников, режим
работы, ассортимент и объем выпускаемой
продукции, перспективы развития
предприятия.

30 30

Описывается характеристика
рассматриваемого сырья и вспомогательных
материалов. Студент делает всесторонний
анализ существующей технологической
схемы, устанавливает ее «узкие места»,
предлагает мероприятия по
совершенствованию этой схемы и
обосновывает. В разделе приводятся нормы
расхода сырья и материалов на единицу
готовой продукции. По результатам
полученных данных составляют рецептуру
расхода сырья. Затем выполняется
подробное описание технологического
процесса с указанием режимов и марки
используемого оборудования. В конце
приводятся требования к качеству готовой
продукции.

40 40

Работа по заданной тематике. Выполнение
всех видов работ, связанных со сбором
фактического материала по программе
практики и для подготовки выпускной
квалификационной работы: натурные
исследования, лабораторные исследования,
постановки экспериментов и др.

40 40

Студент представляет результаты
аналитических исследований по
определению эффективности используемой
предприятием технологической схемы,
целесообразность и практическую
значимость предложенных мероприятий, а

30 30
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Сем Разделы и темы рабочей программы
самостоятельного изучения

Перечень домашних заданий и других вопросов для самостоятельного
изучения

Сроки
выпол
нения

Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7
также их экономическую оценку.
На заключительном этапе преддипломной
практики студент должен обобщить
материал, собранный в период прохождения
практики, оформить отчет по практике.
Отчет составляется по основным разделам
программы практики.

46 46

ИТОГО: 216 216

  

5.9. Календарный график воспитательной работы по практике

  Модуль Дата, место проведения Название мероприятия Форма проведения
мероприятия

Ответственный Достижения
обучающихся
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6. Формы отчетности практики

  

Студентам предоставлен выбор прохождения практики: 

-  на основе прямых договоров, заключенных между организацией и Университетом; 

- в форме самостоятельного практикума: обучающийся самостоятельно находит
организацию в качестве базы практики и информирует Отдел практики о месте её
прохождения за две недели до начала практики. 

Преддипломная практика, предусмотренная ФГОС ВО и организуемая на базе сторонних
организаций, осуществляются на основе договоров между Университетом и
соответствующими предприятиями, организациями и учреждениями. В договоре Университет
и предприятие (организация и учреждение) оговаривают все вопросы, касающиеся
проведения практик, в том числе и по назначению двух руководителей практики: от
Университета и предприятия или организации или учреждения. По окончании практики в
установленный срок, предусмотренный программой практики, студенты сдают на проверку
научному руководителю отчет. 

Прохождение практики позволяет обучающимся применять полученные теоретические
знания в условиях производства, формирует у них творческое отношение к труду и помогает
лучше ориентироваться в выбранной ими профессии, а также позволяет пополнить
необходимый материал для выполнения выпускной квалификационной работы.
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7. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной
аттестации обучающихся по практике

7.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-1.1 Управляет материальными ресурсами и персоналом департаментов (служб, отделов) предприятия
питания

8 8 Управление и маркетинг в
отрасли

56 67 Технология продукции
общественного питания

7 8 Организация производства
и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

7 8 Производственная практика
ПКУВ-1.2 Взаимодействует с потребителями и заинтересованными сторонами

8 8 Управление и маркетинг в
отрасли

56 67 Технология продукции
общественного питания

4 5 Современные формы
обслуживания

7 8 Организация производства
и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

6 7 Производственная практика
ПКУВ-10.1 Определяет под руководством специалиста более высокой квалификации объекты исследования и
использует современные методы исследований

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

45 45 Проектный практикум
7 7 Основы научных

исследований в технологии
продукции общественного
питания

7 7 Научные основы
индустриальных
технологий общественного
питания

7 9 Научно-исследовательская
работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

24 46 Учебная практика
6 7 Производственная практика

ПКУВ-1.3 Контролирует и оценивает эффективности деятельности департаментов (служб, отделов) предприятия
питания

8 8 Управление и маркетинг в
отрасли

56 67 Технология продукции
общественного питания

7 8 Организация производства
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

6 7 Производственная практика
ПКУВ-10.2 Проводит статистическую обработку результатов опытов, обобщает результаты опытов и формулирует
выводы

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

45 45 Проектный практикум
7 7 Основы научных

исследований в технологии
продукции общественного
питания

7 7 Научные основы
индустриальных
технологий общественного
питания

7 9 Научно-исследовательская
работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

24 46 Учебная практика
6 7 Производственная практика

ПКУВ-2.1 Проводит экономическую оценку эффективности результатов профессиональной деятельности.
5 5 Менеджмент
5 5 Экономика и организация

производства
6 6 Технологическое

предпринимательство
8 8 Управление и маркетинг в

отрасли
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

6 7 Производственная практика
ПКУВ-2.2 Определяет экономические показатели для оценки эффективности маркетинговой деятельности

5 5 Менеджмент
5 5 Экономика и организация

производства
6 6 Технологическое

предпринимательство
8 8 Управление и маркетинг в

отрасли
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

6 7 Производственная практика
ПКУВ-2.3 Применяет основные категории бухгалтерского учета в сфере общественного питания.

5 5 Экономика и организация
производства

6 6 Технологическое
предпринимательство

6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

6 7 Производственная практика
ПКУВ-2.4 Использует экономические методы для оценки эффективности результатов профессиональной
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

деятельности
5 5 Менеджмент
5 5 Экономика и организация

производства
6 6 Технологическое

предпринимательство
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

6 7 Производственная практика
ПКУВ-2.5 Владеет методами бухгалтерского учета в сфере общественного питания

5 5 Менеджмент
5 5 Экономика и организация

производства
6 6 Технологическое

предпринимательство
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

6 7 Производственная практика
ПКУВ-3.1 Обосновывает и применяет технические средства для измерения основных параметров технологических
процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции

3 4 Физико-химические методы
анализа

4 4 Оборудование предприятий
общественного питания

2 4 Микробиология
3 4 Процессы и аппараты

пищевых производств
3 5 Метрология,

стандартизация и
сертификация

7 8 Контроль качества
продукции общественного
питания

1 3 Ферменты и витамины в
пищевых продуктах

1 3 Пищевые токсины
7 9 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

24 46 Учебная практика
6 7 Производственная практика

ПКУВ-3.2 Обосновывает и реализует технологический процесс производства продукции питания
3 4 Физико-химические методы

анализа
4 4 Оборудование предприятий

общественного питания
8 9 Теоретические основы

технологии общественного
питания

3 5 Метрология,
стандартизация и
сертификация

5 5 Экономика и организация
производства

6 7 Барное дело
57 67 Модуль получения

квалификации "Повар"
7 7 Кухни народов мира

56 67 Технология продукции

21/60



Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

общественного питания
7 8 Организация производства

и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

1 3 Ферменты и витамины в
пищевых продуктах

1 3 Пищевые токсины
8 9 Технологические процессы

мучного и кондитерского
производства

7 9 Производство мучных
полуфабрикатов

7 9 Производство мясных
полуфабрикатов

7 9 Научно-исследовательская
работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

8 9 Организация мучного и
кондитерского
производства

24 46 Учебная практика
6 7 Производственная практика

ПКУВ-4.1 Владеет современными информационными технологиями и управляет информацией с использованием
прикладных программ деловой сферы деятельности

4 4 Информационные
технологии

5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

6 6 Цифровая трансформация в
отрасли

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

6 7 Производственная практика
ПКУВ-4.2 Использует сетевые компьютерные технологии и базы данных в своей предметной области, пакеты
прикладных программ для расчета технологических параметров оборудования

4 4 Информационные
технологии

5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

6 6 Цифровая трансформация в
отрасли

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

6 7 Производственная практика
ПКУВ-5.1 Владеет методами анализа и оценки санитарно-гигиенического состояния всех этапов
производственного процесса от приемки сырья до реализации готовой продукции

2 2 Безопасность
продовольственного сырья
и продуктов питания

7 7 Контроль качества
продукции общественного
питания

7 7 Санитария и гигиена
питания

6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

6 7 Производственная практика
ПКУВ-5.2 Владеет методами измерения и оценки параметров производственного микроклимата, уровня
запыленности и загазованности, шума, и вибрации, освещенности рабочих мест.

7 7 Санитария и гигиена
питания

6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

6 7 Производственная практика
ПКУВ-6.1 Устанавливает и определяет приоритеты в сфере производства продукции питания, обосновывает
принятие конкретного технического решения при разработке новых технологических процессов производства
продукции питания

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

3 4 Процессы и аппараты
пищевых производств

3 5 Метрология,
стандартизация и
сертификация

6 7 Барное дело
8 8 Технология производства

пищевых продуктов
функционального и
специального назначения

7 9 Лечебно-профилактическое
питание

7 7 Контроль качества
продукции общественного
питания

7 7 Кухни народов мира
56 67 Технология продукции

общественного питания
7 8 Технология продуктов

детского питания
7 8 Технология продуктов

дошкольного питания
6 6 Технология

пектинопродуктов
6 6 Основы пектинового

производства
6 7 Рестораны мира
6 7 Дизайн ресторанов
6 9 Основы конструирования

функциональных пищевых
продуктов

6 7 Гигиенические основы
питания

8 9 Организация мучного и
кондитерского
производства

8 9 Технологические процессы
мучного и кондитерского
производства

8 8 Холодильная техника и
технология

8 8 Научные основы
применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания

7 9 Производство мучных
полуфабрикатов

7 9 Производство мясных
полуфабрикатов

24 46 Ознакомительная практика
7 9 Научно-исследовательская
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

5 7 Расчет технологических
проектов строительства
ресторана

6 8 Расчет технологических
проектов строительства
кафе

24 46 Учебная практика
6 7 Производственная практика

ПКУВ-6.2 Выбирает технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения
3 3 Электротехника и

электроника
3 4 Процессы и аппараты

пищевых производств
3 5 Метрология,

стандартизация и
сертификация

7 7 Контроль качества
продукции общественного
питания

47 7 Модуль получения
квалификации "Официант"

7 8 Организация производства
и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

7 8 Технология продуктов
детского питания

7 8 Технология продуктов
дошкольного питания

6 6 Технология
пектинопродуктов

6 6 Основы пектинового
производства

6 7 Рестораны мира
6 7 Дизайн ресторанов
8 9 Организация мучного и

кондитерского
производства

8 9 Технологические процессы
мучного и кондитерского
производства

8 8 Холодильная техника и
технология

8 8 Научные основы
применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания

7 9 Производство мучных
полуфабрикатов

7 9 Производство мясных
полуфабрикатов

24 46 Ознакомительная практика
7 9 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

5 7 Расчет технологических
проектов строительства
ресторана

6 8 Расчет технологических
проектов строительства
кафе

24 46 Учебная практика
6 7 Производственная практика

ПКУВ-7.1 Рассчитывает производственные мощности и эффективность работы технологического оборудования.
4 4 Оборудование предприятий

общественного питания
4 5 Теплотехника
5 5 Детали машин
3 4 Процессы и аппараты

пищевых производств
5 5 Экономика и организация

производства
8 9 Организация мучного и

кондитерского
производства

8 9 Технологические процессы
мучного и кондитерского
производства

8 8 Холодильная техника и
технология

8 8 Научные основы
применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания

7 8 Производство мучных
полуфабрикатов

7 9 Производство мясных
полуфабрикатов

6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

6 7 Производственная практика
ПКУВ-7.2 Оценивает и планирует внедрение инноваций в производство

4 5 Теплотехника
5 5 Экономика и организация

производства
6 6 Технологическое

предпринимательство
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

6 7 Производственная практика
ПКУВ-8.1 Организовывает документооборот по производству на предприятии питания

56 67 Технология продукции
общественного питания

24 46 Ознакомительная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

24 46 Учебная практика
6 7 Производственная практика

ПКУВ-8.2 Использует нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства
продукции питания

5 6 Проектирование
предприятий
общественного питания

5 5 Товароведение
продовольственных товаров

7 9 Лечебно-профилактическое
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

питание
56 67 Технология продукции

общественного питания
47 57 Модуль получения

квалификации "Официант"
4 5 Современные формы

обслуживания
7 8 Организация производства

и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

24 46 Ознакомительная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

24 46 Учебная практика
6 7 Производственная практика

ПКУВ-9.1 Владеет методами поиска и анализа отечественной и зарубежной научно-технической информации в
сфере общественного питания

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

8 8 Технология производства
пищевых продуктов
функционального и
специального назначения

6 7 Основы конструирования
функциональных пищевых
продуктов

6 7 Гигиенические основы
питания

7 7 Основы научных
исследований в технологии
продукции общественного
питания

7 7 Научные основы
индустриальных
технологий общественного
питания

7 9 Научно-исследовательская
работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

24 46 Учебная практика
6 7 Производственная практика

ПКУВ-9.2 Готов применить в практической деятельности отечественную и зарубежную научно-техническую
информацию в сфере общественного питания

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

8 8 Технология производства
пищевых продуктов
функционального и
специального назначения

6 9 Основы конструирования
функциональных пищевых
продуктов

6 7 Гигиенические основы
питания

7 7 Основы научных
исследований в технологии
продукции общественного
питания

7 7 Научные основы
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

индустриальных
технологий общественного
питания

7 9 Научно-исследовательская
работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

24 46 Учебная практика
6 7 Производственная практика

7.2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных
этапах их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-1: Управляет материальными ресурсами и персоналом департаментов (служб, отделов) предприятия питания
ПКУВ-1.1 Управляет материальными ресурсами и персоналом департаментов (служб, отделов) предприятия питания
  Знать:
законодательство
Российской
Федерации,
регулирующее
деятельность
предприятий
питания,
трудовое
законодательство
Российской
Федерации,
теории мотивации
и обеспечения
лояльности
персонала,
основы
организации
деятельности
предприятий
питания, основы
организации,
планирования и
контроля
деятельности
подчиненных, спе
циализированные
компьютерные
программы,
используемые на
предприятиях
питания, основы
финансового,
бухгалтерского и
статистического
учета на
предприятиях
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: оценивать
материальные
ресурсы
департаментов
(служб, отделов),
действия,
функциональных

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
возможностей
персонала
департаментов
(служб, отделов),
планировать
текущую
деятельность
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания,
координировать и
контролировать
деятельности
департаментов
(служб, отделов),
осуществлять
планирование и
организацию
деятельности
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания,
осуществлять
координацию и
контроль,
проводить оценку
эффективности
деятельности
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания.
Владеть:
стратегическими
и тактическими
методами анализа
потребности
умения
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания в
материальных и
трудовых
ресурсах,
навыками
деловых и
межличностных
коммуникаций,
проведения
совещаний в
трудовом
коллективе,
английским
языком или
другим
иностранным
языком с учетом
характеристик
постоянных
клиентов
предприятия
питания.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Управление текущей деятельностью департаментов (служб, отделов) предприятия питания
ПКУВ-1.2 Взаимодействует с потребителями и заинтересованными сторонами
  Знать:
законодательство
Российской

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
Федерации,
регулирующее
деятельность
предприятий
питания,
трудовое
законодательство
Российской
Федерации,
теории мотивации
и обеспечения
лояльности
персонала,
основы
организации
деятельности
предприятий
питания, основы
организации,
планирования и
контроля
деятельности
подчиненных, спе
циализированные
компьютерные
программы,
используемые на
предприятиях
питания, основы
финансового,
бухгалтерского и
статистического
учета на
предприятиях
питания.

пробелы знания

Уметь: оценивать
материальные
ресурсы
департаментов
(служб, отделов),
действия,
функциональных
возможностей
персонала
департаментов
(служб, отделов),
планировать
текущую
деятельность
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания,
координировать и
контролировать
деятельности
департаментов
(служб, отделов),
осуществлять
планирование и
организацию
деятельности
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания,
осуществлять
координацию и
контроль,
проводить оценку

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
эффективности
деятельности
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания.
Владеть:
стратегическими
и тактическими
методами анализа
потребности
умения
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания в
материальных и
трудовых
ресурсах,
навыками
деловых и
межличностных
коммуникаций,
проведения
совещаний в
трудовом
коллективе,
английским
языком или
другим
иностранным
языком с учетом
характеристик
постоянных
клиентов
предприятия
питания.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Управление текущей деятельностью департаментов (служб, отделов) предприятия питания
ПКУВ-1.3 Контролирует и оценивает эффективности деятельности департаментов (служб, отделов) предприятия
питания
  Знать:
законодательство
Российской
Федерации,
регулирующее
деятельность
предприятий
питания,
трудовое
законодательство
Российской
Федерации,
теории мотивации
и обеспечения
лояльности
персонала,
основы
организации
деятельности
предприятий
питания, основы
организации,
планирования и
контроля
деятельности
подчиненных, спе
циализированные
компьютерные
программы,
используемые на

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
предприятиях
питания, основы
финансового,
бухгалтерского и
статистического
учета на
предприятиях
питания.
Уметь: оценивать
материальные
ресурсы
департаментов
(служб, отделов),
действия,
функциональных
возможностей
персонала
департаментов
(служб, отделов),
планировать
текущую
деятельность
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания,
координировать и
контролировать
деятельности
департаментов
(служб, отделов),
осуществлять
планирование и
организацию
деятельности
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания,
осуществлять
координацию и
контроль,
проводить оценку
эффективности
деятельности
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
стратегическими
и тактическими
методами анализа
потребности
умения
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания в
материальных и
трудовых
ресурсах,
навыками
деловых и
межличностных
коммуникаций,
проведения
совещаний в
трудовом
коллективе,

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
английским
языком или
другим
иностранным
языком с учетом
характеристик
постоянных
клиентов
предприятия
питания.
ПКУВ-2: Способен использовать основы экономических знаний в сфере общественного питания
ПКУВ-2.1 Проводит экономическую оценку эффективности результатов профессиональной деятельности.
  Знать: - основы
экономических
теорий и
экономических
систем; -
основные законы
микро- и
макроэкономики, 
бизнес-
планирования,
оценки
хозяйственной и
финансовой
деятельности
предприятий
общественного
питания;- базовые
экономические
понятия,
объективные
основы функцион
ирования
экономики;-
состав, структуру
и способы расчета
основных
показателей
результатов
производства;-
сущность
маркетинга как
экономического
процесса;- состав
внутренних и
внешних
специфических
факторов,
влияющих на
процесс принятия
маркетинговых
решений;-
значимость
маркетинговых
решений с учетом
интересов
организации,
потребителей,
заинтересованны
х социальных
групп и общества
в целом;-
основные
категории
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: - Частичные умения Неполные умения Умения полные, Сформированные
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
жизнедеятельнос
ти;- использовать
понятийный
аппарат
экономической
науки для
описания
экономических и
финансовых
процессов, -
проводить
экономическую
оценку
эффективности
результатов
профессионально
й деятельности;-
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
маркетинговой
деятельности;-
определять
экономические
показатели для
оценки
эффективности
маркетинговой
деятельности;-
определять
границы целевых
рынков фирмы и
оценивать
количественные и
качественные
параметры спроса
на них;-
применять
основные
категории
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.

допускаются
небольшие
ошибки

умения

Владеть: -
способностью
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
жизнедеятельнос
ти- навыками
развития
экономического
образа
мышления;-
методами
экономической
теории, умениями
расчета
экономических
показателей;-

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
способностью
использовать
экономические
методы для
оценки
эффективности
результатов
профессионально
й деятельности;-
навыками
постановки
маркетинговых и
управленческих
целей и их
эффективного
достижения;-
основными
методами оценки
экономической
эффективности
маркетинговых
мероприятий и
программ;-
техникой
выявления
внешних угроз и
методами
количественной
оценки рисков;-
методами
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.
ПКУВ-2: Способен использовать основы экономических знаний в сфере общественного питания
ПКУВ-2.2 Определяет экономические показатели для оценки эффективности маркетинговой деятельности
  Знать: - основы
экономических
теорий и
экономических
систем; -
основные законы
микро- и
макроэкономики, 
бизнес-
планирования,
оценки
хозяйственной и
финансовой
деятельности
предприятий
общественного
питания;- базовые
экономические
понятия,
объективные
основы функцион
ирования
экономики;-
состав, структуру
и способы расчета
основных
показателей
результатов
производства;-
сущность
маркетинга как
экономического
процесса;- состав
внутренних и

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
внешних
специфических
факторов,
влияющих на
процесс принятия
маркетинговых
решений;-
значимость
маркетинговых
решений с учетом
интересов
организации,
потребителей,
заинтересованны
х социальных
групп и общества
в целом;-
основные
категории
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.
Уметь: -
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
жизнедеятельнос
ти;- использовать
понятийный
аппарат
экономической
науки для
описания
экономических и
финансовых
процессов, -
проводить
экономическую
оценку
эффективности
результатов
профессионально
й деятельности;-
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
маркетинговой
деятельности;-
определять
экономические
показатели для
оценки
эффективности
маркетинговой
деятельности;-
определять
границы целевых
рынков фирмы и
оценивать
количественные и
качественные
параметры спроса
на них;-
применять
основные

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
категории
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.
Владеть: -
способностью
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
жизнедеятельнос
ти- навыками
развития
экономического
образа
мышления;-
методами
экономической
теории, умениями
расчета
экономических
показателей;-
способностью
использовать
экономические
методы для
оценки
эффективности
результатов
профессионально
й деятельности;-
навыками
постановки
маркетинговых и
управленческих
целей и их
эффективного
достижения;-
основными
методами оценки
экономической
эффективности
маркетинговых
мероприятий и
программ;-
техникой
выявления
внешних угроз и
методами
количественной
оценки рисков;-
методами
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен использовать основы экономических знаний в сфере общественного питания
ПКУВ-2.3 Применяет основные категории бухгалтерского учета в сфере общественного питания.
  Знать: - основы
экономических
теорий и
экономических
систем; -
основные законы
микро- и
макроэкономики, 
бизнес-
планирования,

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
оценки
хозяйственной и
финансовой
деятельности
предприятий
общественного
питания;- базовые
экономические
понятия,
объективные
основы функцион
ирования
экономики;-
состав, структуру
и способы расчета
основных
показателей
результатов
производства;-
сущность
маркетинга как
экономического
процесса;- состав
внутренних и
внешних
специфических
факторов,
влияющих на
процесс принятия
маркетинговых
решений;-
значимость
маркетинговых
решений с учетом
интересов
организации,
потребителей,
заинтересованны
х социальных
групп и общества
в целом;-
основные
категории
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.
Уметь: -
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
жизнедеятельнос
ти;- использовать
понятийный
аппарат
экономической
науки для
описания
экономических и
финансовых
процессов, -
проводить
экономическую
оценку
эффективности
результатов
профессионально
й деятельности;-

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
маркетинговой
деятельности;-
определять
экономические
показатели для
оценки
эффективности
маркетинговой
деятельности;-
определять
границы целевых
рынков фирмы и
оценивать
количественные и
качественные
параметры спроса
на них;-
применять
основные
категории
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.
Владеть: -
способностью
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
жизнедеятельнос
ти- навыками
развития
экономического
образа
мышления;-
методами
экономической
теории, умениями
расчета
экономических
показателей;-
способностью
использовать
экономические
методы для
оценки
эффективности
результатов
профессионально
й деятельности;-
навыками
постановки
маркетинговых и
управленческих
целей и их
эффективного
достижения;-
основными
методами оценки
экономической
эффективности
маркетинговых
мероприятий и

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
программ;-
техникой
выявления
внешних угроз и
методами
количественной
оценки рисков;-
методами
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.
ПКУВ-2: Способен использовать основы экономических знаний в сфере общественного питания
ПКУВ-2.4 Использует экономические методы для оценки эффективности результатов профессиональной
деятельности
  Знать: - основы
экономических
теорий и
экономических
систем; -
основные законы
микро- и
макроэкономики, 
бизнес-
планирования,
оценки
хозяйственной и
финансовой
деятельности
предприятий
общественного
питания;- базовые
экономические
понятия,
объективные
основы функцион
ирования
экономики;-
состав, структуру
и способы расчета
основных
показателей
результатов
производства;-
сущность
маркетинга как
экономического
процесса;- состав
внутренних и
внешних
специфических
факторов,
влияющих на
процесс принятия
маркетинговых
решений;-
значимость
маркетинговых
решений с учетом
интересов
организации,
потребителей,
заинтересованны
х социальных
групп и общества
в целом;-
основные
категории
бухгалтерского
учета в сфере

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
общественного
питания.
Уметь: -
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
жизнедеятельнос
ти;- использовать
понятийный
аппарат
экономической
науки для
описания
экономических и
финансовых
процессов, -
проводить
экономическую
оценку
эффективности
результатов
профессионально
й деятельности;-
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
маркетинговой
деятельности;-
определять
экономические
показатели для
оценки
эффективности
маркетинговой
деятельности;-
определять
границы целевых
рынков фирмы и
оценивать
количественные и
качественные
параметры спроса
на них;-
применять
основные
категории
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: -
способностью
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
жизнедеятельнос
ти- навыками
развития
экономического
образа
мышления;-
методами
экономической
теории, умениями

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
расчета
экономических
показателей;-
способностью
использовать
экономические
методы для
оценки
эффективности
результатов
профессионально
й деятельности;-
навыками
постановки
маркетинговых и
управленческих
целей и их
эффективного
достижения;-
основными
методами оценки
экономической
эффективности
маркетинговых
мероприятий и
программ;-
техникой
выявления
внешних угроз и
методами
количественной
оценки рисков;-
методами
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.
ПКУВ-2: Способен использовать основы экономических знаний в сфере общественного питания
ПКУВ-2.5 Владеет методами бухгалтерского учета в сфере общественного питания
  Знать: - основы
экономических
теорий и
экономических
систем; -
основные законы
микро- и
макроэкономики, 
бизнес-
планирования,
оценки
хозяйственной и
финансовой
деятельности
предприятий
общественного
питания;- базовые
экономические
понятия,
объективные
основы функцион
ирования
экономики;-
состав, структуру
и способы расчета
основных
показателей
результатов
производства;-
сущность
маркетинга как

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

41/60



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
экономического
процесса;- состав
внутренних и
внешних
специфических
факторов,
влияющих на
процесс принятия
маркетинговых
решений;-
значимость
маркетинговых
решений с учетом
интересов
организации,
потребителей,
заинтересованны
х социальных
групп и общества
в целом;-
основные
категории
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.
Уметь: -
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
жизнедеятельнос
ти;- использовать
понятийный
аппарат
экономической
науки для
описания
экономических и
финансовых
процессов, -
проводить
экономическую
оценку
эффективности
результатов
профессионально
й деятельности;-
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
маркетинговой
деятельности;-
определять
экономические
показатели для
оценки
эффективности
маркетинговой
деятельности;-
определять
границы целевых
рынков фирмы и
оценивать
количественные и
качественные
параметры спроса

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
на них;-
применять
основные
категории
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.
Владеть: -
способностью
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
жизнедеятельнос
ти- навыками
развития
экономического
образа
мышления;-
методами
экономической
теории, умениями
расчета
экономических
показателей;-
способностью
использовать
экономические
методы для
оценки
эффективности
результатов
профессионально
й деятельности;-
навыками
постановки
маркетинговых и
управленческих
целей и их
эффективного
достижения;-
основными
методами оценки
экономической
эффективности
маркетинговых
мероприятий и
программ;-
техникой
выявления
внешних угроз и
методами
количественной
оценки рисков;-
методами
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способен использовать технические средства для измерения основных параметров технологических
процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организовать и осуществлять
технологический процесс производства продукции питания
ПКУВ-3.1 Обосновывает и применяет технические средства для измерения основных параметров технологических
процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции
  Знать:
технические
средства для
измерения

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
основных
параметров
технологических
процессов,
свойств сырья,
полуфабрикатов и
качество готовой
продукции,
организовать и
осуществлять
технологический
процесс
производства
продукции
питания.
Уметь:
использовать
технические
средства для
измерения
основных
параметров
технологических
процессов,
свойств сырья,
полуфабрикатов и
качество готовой
продукции,
организовать и
осуществлять
технологический
процесс
производства
продукции
питания

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
техническими
средствами для
измерения
основных
параметров
технологических
процессов,
свойств сырья,
полуфабрикатов и
качество готовой
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способен использовать технические средства для измерения основных параметров технологических
процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организовать и осуществлять
технологический процесс производства продукции питания
ПКУВ-3.2 Обосновывает и реализует технологический процесс производства продукции питания
  Знать:
технические
средства для
измерения
основных
параметров
технологических
процессов,
свойств сырья,
полуфабрикатов и
качество готовой
продукции,
организовать и
осуществлять
технологический
процесс
производства
продукции
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
Уметь:
использовать
технические
средства для
измерения
основных
параметров
технологических
процессов,
свойств сырья,
полуфабрикатов и
качество готовой
продукции,
организовать и
осуществлять
технологический
процесс
производства
продукции
питания

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
техническими
средствами для
измерения
основных
параметров
технологических
процессов,
свойств сырья,
полуфабрикатов и
качество готовой
продукции

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен владеть современными информационными технологиями, способностью управлять информацией с
использованием прикладных программ деловой сферы деятельности, использовать сетевые компьютерные
технологии и базы данных в своей предметной области, пакеты прикладных программ для расчета технологических
параметров оборудования
ПКУВ-4.1 Владеет современными информационными технологиями и управляет информацией с использованием
прикладных программ деловой сферы деятельности
  Знать:
современные
информационные
технологии,
информацию с
использованием
прикладных
программ деловой
сферы
деятельности,
сетевые
компьютерные
технологии и
базы данных в
своей предметной
области, пакеты
прикладных
программ для
расчета
технологических
параметров
оборудования.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: управлять
информацией с
использованием
прикладных
программ деловой
сферы
деятельности,
использовать
сетевые
компьютерные

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
технологии и
базы данных в
своей предметной
области, пакеты
прикладных
программ для
расчета
технологических
параметров
оборудования.
Владеть:
современными
информационным
и технологиями,
информацией с
использованием
прикладных
программ деловой
сферы
деятельности.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен владеть современными информационными технологиями, способностью управлять информацией с
использованием прикладных программ деловой сферы деятельности, использовать сетевые компьютерные
технологии и базы данных в своей предметной области, пакеты прикладных программ для расчета технологических
параметров оборудования
ПКУВ-4.2 Использует сетевые компьютерные технологии и базы данных в своей предметной области, пакеты
прикладных программ для расчета технологических параметров оборудования
  Знать:
современные
информационные
технологии,
информацию с
использованием
прикладных
программ деловой
сферы
деятельности,
сетевые
компьютерные
технологии и
базы данных в
своей предметной
области, пакеты
прикладных
программ для
расчета
технологических
параметров
оборудования.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: управлять
информацией с
использованием
прикладных
программ деловой
сферы
деятельности,
использовать
сетевые
компьютерные
технологии и
базы данных в
своей предметной
области, пакеты
прикладных
программ для
расчета
технологических
параметров
оборудования.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
современными

Частичное
владение

Несистематическо
е применение

В
систематическом

Успешное и
систематическое
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
информационным
и технологиями,
информацией с
использованием
прикладных
программ деловой
сферы
деятельности.

навыками навыков применении
навыков
допускаются
пробелы

применение
навыков

ПКУВ-5: Способен владеть правилами техники безопасности, производственной санитарии, пожарной безопасности
и охраны труда; измерения и оценивания параметров производственного микроклимата, уровня запыленности и
загазованности, шума, вибрации, освещенности рабочих мест
ПКУВ-5.1 Владеет методами анализа и оценки санитарно-гигиенического состояния всех этапов производственного
процесса от приемки сырья до реализации готовой продукции
  Знать: правила
техники
безопасности,
производственной
санитарии,
пожарной
безопасности и
охраны труда;
измерения и
оценивания
параметров произ
водственного
микроклимата,
уровня
запыленности и
загазованности,
шума и вибрации,
освещенности
рабочих мест.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
анализировать и
оценивать санита
рно-
гигиеническое
состояние всех
этапов производс
твенного
процесса от
приемки сырья до
реализации
готовой
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
правилами
техники
безопасности,
производственной
санитарии,
пожарной
безопасности и
охраны труда;
методами
измерения и
оценивания
параметров произ
водственного
микроклимата,
уровня
запыленности и
загазованности,
шума, вибрации,
освещенности
рабочих мест.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-5: Способен владеть правилами техники безопасности, производственной санитарии, пожарной безопасности
и охраны труда; измерения и оценивания параметров производственного микроклимата, уровня запыленности и
загазованности, шума, вибрации, освещенности рабочих мест
ПКУВ-5.2 Владеет методами измерения и оценки параметров производственного микроклимата, уровня
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
запыленности и загазованности, шума, и вибрации, освещенности рабочих мест.
  Знать: правила
техники
безопасности,
производственной
санитарии,
пожарной
безопасности и
охраны труда;
измерения и
оценивания
параметров произ
водственного
микроклимата,
уровня
запыленности и
загазованности,
шума и вибрации,
освещенности
рабочих мест.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
анализировать и
оценивать санита
рно-
гигиеническое
состояние всех
этапов производс
твенного
процесса от
приемки сырья до
реализации
готовой
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
правилами
техники
безопасности,
производственной
санитарии,
пожарной
безопасности и
охраны труда;
методами
измерения и
оценивания
параметров произ
водственного
микроклимата,
уровня
запыленности и
загазованности,
шума, вибрации,
освещенности
рабочих мест.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-6: Готов устанавливать и определять приоритеты в сфере производства продукции питания, обосновывать
принятие конкретного технического решения при разработке новых технологических процессов производства
продукции питания; выбирать технические средства и технологии с учетом экологических последствий их
применения
ПКУВ-6.1 Устанавливает и определяет приоритеты в сфере производства продукции питания, обосновывает
принятие конкретного технического решения при разработке новых технологических процессов производства
продукции питания
  Знать:
приоритеты в
сфере
производства
продукции
питания,
технические
средства и
технологии с

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
учетом
экологических
последствий их
применения.
Уметь:
устанавливать и
определять
приоритеты в
сфере
производства
продукции
питания,
обосновывать
принятие
конкретного
технического
решения при
разработке новых
технологических
процессов
производства
продукции
питания;
выбирать
технические
средства и
технологии с
учетом
экологических
последствий их
применения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
способностью
устанавливать и
определять
приоритеты в
сфере
производства
продукции
питания,
обосновывать
принятие
конкретного
технического
решения при
разработке новых
технологических
процессов
производства
продукции
питания;
выбирать
технические
средства и
технологии с
учетом
экологических
последствий их
применения.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-6: Готов устанавливать и определять приоритеты в сфере производства продукции питания, обосновывать
принятие конкретного технического решения при разработке новых технологических процессов производства
продукции питания; выбирать технические средства и технологии с учетом экологических последствий их
применения
ПКУВ-6.2 Выбирает технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения
  Знать:
приоритеты в
сфере
производства
продукции
питания,

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

49/60



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
технические
средства и
технологии с
учетом
экологических
последствий их
применения.
Уметь:
устанавливать и
определять
приоритеты в
сфере
производства
продукции
питания,
обосновывать
принятие
конкретного
технического
решения при
разработке новых
технологических
процессов
производства
продукции
питания;
выбирать
технические
средства и
технологии с
учетом
экологических
последствий их
применения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
способностью
устанавливать и
определять
приоритеты в
сфере
производства
продукции
питания,
обосновывать
принятие
конкретного
технического
решения при
разработке новых
технологических
процессов
производства
продукции
питания;
выбирать
технические
средства и
технологии с
учетом
экологических
последствий их
применения.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-7: Способен рассчитывать производственные мощности и эффективность работы технологического
оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в производство
ПКУВ-7.1 Рассчитывает производственные мощности и эффективность работы технологического оборудования.
  Знать:
производственны
е мощности и
эффективность
работы

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
технологического
оборудования.
Уметь: оценивать
и планировать
внедрение
инноваций в
производство.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
методами расчета
производственны
х мощностей и
эффективности
работы
технологического
оборудования.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-7: Способен рассчитывать производственные мощности и эффективность работы технологического
оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в производство
ПКУВ-7.2 Оценивает и планирует внедрение инноваций в производство
  Знать:
производственны
е мощности и
эффективность
работы
технологического
оборудования.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: оценивать
и планировать
внедрение
инноваций в
производство.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
методами расчета
производственны
х мощностей и
эффективности
работы
технологического
оборудования

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-8: Способен организовывать документооборот по производству на предприятии питания, использовать
нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства продукции питания
ПКУВ-8.1 Организовывает документооборот по производству на предприятии питания
  Знать:
документооборот
по производству
на предприятии
питания,
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в
условиях
производства
продукции
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
организовывать
документооборот
по производству
на предприятии
питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в
условиях
производства
продукции
питания.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: Частичное Несистематическо В Успешное и
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
способностью
организовывать
документооборот
по производству
на предприятии
питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в
условиях
производства
продукции
питания

владение
навыками

е применение
навыков

систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

систематическое
применение
навыков

ПКУВ-8: Способен организовывать документооборот по производству на предприятии питания, использовать
нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства продукции питания
ПКУВ-8.2 Использует нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства
продукции питания
  Знать:
документооборот
по производству
на предприятии
питания,
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в
условиях
производства
продукции
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
организовывать
документооборот
по производству
на предприятии
питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в
условиях
производства
продукции
питания.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
способностью
организовывать
документооборот
по производству
на предприятии
питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в
условиях
производства
продукции
питания

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-9: Способен к анализу и критическому осмыслению отечественной и зарубежной научно-технической
информации в сфере общественного питания
ПКУВ-9.1 Владеет методами поиска и анализа отечественной и зарубежной научно-технической информации в
сфере общественного питания
  Знать:
современное
состояние теории

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
и практики в
сфере
общественного
питания.

пробелы знания

Уметь:
анализировать
отечественную и
зарубежную науч
но-техническую
информацию в
сфере
общественного
питания для
определения
приоритетов в
развитии науки,
техники и
технологии.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
методами анализа
отечественной и
зарубежной научн
о-технической
информации в
сфере
общественного
питания, ее
систематизации,
постановки
актуальной
проблемы для
дальнейшего
решения.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-9: Способен к анализу и критическому осмыслению отечественной и зарубежной научно-технической
информации в сфере общественного питания
ПКУВ-9.2 Готов применить в практической деятельности отечественную и зарубежную научно-техническую
информацию в сфере общественного питания
  Знать:
современное
состояние теории
и практики в
сфере
общественного
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
анализировать
отечественную и
зарубежную науч
но-техническую
информацию в
сфере
общественного
питания для
определения
приоритетов в
развитии науки,
техники и
технологии.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
методами анализа
отечественной и
зарубежной научн
о-технической
информации в
сфере
общественного
питания, ее
систематизации,
постановки
актуальной

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
проблемы для
дальнейшего
решения.
ПКУВ-10: Способен проводить научные исследования по общепринятым методикам, составлять их описание,
формулировать выводы и предложения
ПКУВ-10.1 Определяет под руководством специалиста более высокой квалификации объекты исследования и
использует современные методы исследований
  Знать: объекты
и методы научных
исследований в
сфере
общественного
питания,
планирование и
постановку
эксперимента.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: проводить
научные
исследования по
общепринятым
методикам,
составлять их
описание,
формулировать
выводы и
предложения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
методами
планирования и
постановки
эксперимента,
методами
проведения
научных
исследований,
анализа и
статистической
обработки экспер
иментальных
данных.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-10: Способен проводить научные исследования по общепринятым методикам, составлять их описание,
формулировать выводы и предложения
ПКУВ-10.2 Проводит статистическую обработку результатов опытов, обобщает результаты опытов и формулирует
выводы
  Знать: объекты
и методы научных
исследований в
сфере
общественного
питания,
планирование и
постановку
эксперимента.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: проводить
научные
исследования по
общепринятым
методикам,
составлять их
описание,
формулировать
выводы и
предложения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
методами
планирования и
постановки
эксперимента,
методами
проведения

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
научных
исследований,
анализа и
статистической
обработки экспер
иментальных
данных.

7.3. Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

  

Обзор литературы (формулируется студентом самостоятельно и согласовывается с
руководителем ВКР.

Анализ, обоснование и описание технологической схемы (с учетом предлагаемых
мероприятий).

План НИРС (УИРС).

Выводы и рекомендации производству.

Индивидуальное задание.

Список использованной литературы.

7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний,
умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

Отчет составляется в соответствии с программой практики и включает материалы,
отражающие общие сведения об организации, выполненную работу по изучению структуры
управления, процесса планирования и т.д.

Отчет должен быть оформлен и полностью завершен к моменту окончания практики.
Основой отчета являются самостоятельно выполняемые работы студентом в соответствии с
программой практики. В отчете описывается методика проведения исследований,
отражаются результаты выполнения индивидуального задания. В заключение отчета
приводятся краткие выводы о результатах практики, предлагаются рекомендации по
улучшению эффективности деятельности организации. Изложение в отчете должно быть
сжатым, ясным и сопровождаться цифровыми данными, схемами, графиками и диаграммами.
Цифровой материал необходимо оформлять в виде таблиц. Изложение материалов в отчете
должно быть последовательно, лаконично, логически связано. 

Защита отчета осуществляется по графику, в часы, назначенные кафедрой, и

55/60



происходит перед специальной комиссией кафедры. В качестве промежуточной аттестации
за прохождение практики предусмотрена дифференцированная оценка (зачет). Оценка за
практику выставляется на основании прошедшей защиты. Оценка по практике учитывает:
степень усвоения теоретического материала; степень выполнения обучающимся заданий,
обозначенных в программе практики; качество выполнения отчёта; полноту раскрытия
содержания всех заданий по практике; отзывы руководителей практики; надлежащее
оформление отчёта; итоги защиты отчёта обучающимся. 

Критерии дифференциации оценки по практике:

Критерии дифференциации оценки по практике:

Оценка «отлично» − выставляется студенту, показавшему всесторонние,
систематизированные, глубокие знания, полученные во время прохождения практики и
умение уверенно применять их при решении конкретных задач, свободное и правильное
обоснование изложенного материала.

Оценка «хорошо» − выставляется студенту, если он твердо знает материал, грамотно
и по существу излагает его, умеет применять полученные знания на практике, но допускает в
отчете некоторые неточности, которые может пояснить с помощью дополнительных вопросов
преподавателя.

Оценка «удовлетворительно» − выставляется студенту, показавшему
фрагментарный, разрозненный характер знаний, недостаточно правильные формулировки
понятий, нарушения логической последовательности в изложении разделов программы
практики, но при этом он владеет основными разделами учебной практики, необходимыми
для дальнейшего обучения и может применять полученные знания на практике.

Оценка «неудовлетворительно» − выставляется студенту, который не знает большей
части основного содержания отчета по практике, допускает грубые ошибки в формулировках
основных понятий и не умеет использовать полученные данные при решении практических
задач.
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8. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики

  

8.1. Основная литература
Название Ссылка

  

8.2. Дополнительная литература
Название Ссылка

1. Лихолетов, В.В. Основы проектирования гостиничных
комплексов и предприятий общественного питания
[Электронный ресурс]: учебное пособие / Лихолетов В.В. -
СПб.: Интермедия, 2012. - 220 c. - ЭБС «IPRbooks» - Режим
доступа: http://www.iprbookshop.ru/30208. 2. Ратушный,
А.С. Всё о еде от А до Я [Электронный ресурс]:
энциклопедия / Ратушный А.С., Аминов С.С. - М.: Дашков и
К, 2016. - 440 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа:
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=557877. 3.
Терминологический словарь для студентов направления
подготовки 260800 «Технология продукции и
организация общественного питания» [Электронный
ресурс]/ Б.В. Щербина [и др.]. - М.: Российская
международная академия туризма, Логос, 2016. - 260 c. -
ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа:
http://www.iprbookshop.ru/51872. 4. Термины и
определения в области пищевой и перерабатывающей
промышленности, торговли и общественного питания
[Электронный ресурс]: справочник / Т.Н. Иванова [и др.]. -
Саратов: Вузовское образование, 2014. - 392 c. - ЭБС
«IPRbooks» - Режим доступа:
http://www.iprbookshop.ru/5615.

  

8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет»

Информационные технологии, используемые при осуществлении образовательного процесса
по дисциплине позволяют: - организовать процесс образования путем визуализации
изучаемой информации посредством использования презентаций, учебных фильмов; -
контролировать результаты обучения на основе компьютерного тестирования; -
автоматизировать расчеты аналитических показателей, предусмотренные программой научно-
исследовательской работы; - автоматизировать поиск информации посредством
использования справочных систем. 
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9. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении образовательного процесса
по дисциплине (модулю), включая перечень программного обеспечения и информационных справочных
систем (при необходимости)

9.1. Перечень необходимого программного обеспечения

  Название
Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен индивидуальным неограниченным доступом к электронно-библиотечным системам: 1. Электронная
библиотечная система издательства «Лань» (http://e.lanbook.com) 2. Электронная библиотечная система «IPRBooks» (http://www.iprbookshop.ru) 3. Электронная библиотечная
система «Консультант студента» (http://www.studentlibrary.ru) 4. Электронная библиотечная система «ZNANIUM.COM» (www.znanium.com). Для обучающихся обеспечен
доступ (удаленный доступ) к следующим современным профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам: 1. Консультант Плюс –
справочная правовая система (http://сonsultant.ru) 2. Web of Science (WoS) (http://apps.webofknowledge.com) 3. Научная электронная библиотека (НЭБ) (http://www.elibrary.ru)
4. Электронная Библиотека Диссертаций (https://dvs.rsl.ru) 5. КиберЛенинка (http://cyberleninka.ru) 6. Национальная электронная библиотека (http://нэб.рф)

9.2. Перечень необходимых информационных справочных систем:

  

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен индивидуальным неограниченным доступом к электронно-
библиотечным системам:

Название
Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен индивидуальным неограниченным доступом к электронно-библиотечным системам: 1. Электронная
библиотечная система издательства «Лань» (http://e.lanbook.com) 2. Электронная библиотечная система «IPRBooks» (http://www.iprbookshop.ru) 3. Электронная библиотечная
система «Консультант студента» (http://www.studentlibrary.ru) 4. Электронная библиотечная система «ZNANIUM.COM» (www.znanium.com). Для обучающихся обеспечен доступ
(удаленный доступ) к следующим современным профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам: 1. Консультант Плюс – справочная
правовая система (http://сonsultant.ru) 2. Web of Science (WoS) (http://apps.webofknowledge.com) 3. Научная электронная библиотека (НЭБ) (http://www.elibrary.ru) 4.
Электронная Библиотека Диссертаций (https://dvs.rsl.ru) 5. КиберЛенинка (http://cyberleninka.ru) 6. Национальная электронная библиотека (http://нэб.рф)

  

Для обучающихся обеспечен доступ (удаленный доступ) к следующим современным профессиональным базам данных, информационным
справочным и поисковым системам:

Название
Znanium.com. Базовая коллекция : электронно-библиотечная система : сайт / ООО 'Научно-издательский центр Инфра-М'. – Москва, 2011 - – URL: http://znanium.com/catalog
(дата обновления: 06.06.2019). - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. Фонд ЭБС формируется с учетом всех изменений образовательных
стандартов и включает учебники, учебные пособия, УМК, монографии, авторефераты, диссертации, энциклопедии, словари и справочники, законодательно-нормативные
документы, специальные периодические издания и издания, выпускаемые издательствами вузов. http://znanium.com/catalog/
Национальная электронная библиотека (НЭБ) : федеральная государственная информационная система : сайт / Министерство культуры Российской Федерации, Российская
государственная библиотека. – Москва, 2004 - – URL: https://нэб.рф/. - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. НЭБ - проект Российской
государственной библиотеки. Начиная с 2004 г. Проект Национальная электронная библиотека (НЭБ) разрабатывается ведущими российскими библиотеками при поддержке
Министерства культуры Российской Федерации. Основная цель НЭБ - обеспечить свободный доступ гражданам Российской Федерации ко всем изданным, издаваемым и
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Название
хранящимся в фондах российских библиотек изданиям и научным работам, – от книжных памятников истории и культуры, до новейших авторских произведений. В
настоящее время проект НЭБ включает более 1.660.000 электронных книг, более 33.000.000 записей каталогов. https://нэб.рф/
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10. Описание материально-технической базы необходимой для
осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю)

  Наименования специальных
помещений и помещений для

самостоятельной работы

Оснащенность специальных
помещений и помещений для

самостоятельной работы

Перечень лицензионного
программного обеспечения.

Реквизиты подтверждающего
документа

Учебные аудитории для проведения
занятий лекционного, семинарского
типа, проведения консультаций и
текущего контроля: 385000,
Российская Федерация, Республика
Адыгея, г. Майкоп, ул. Первомайская
д. 210 каб. 2-42Учебные аудитории
для самостоятельной
работы:Компьютерный класс:
385000, Российская Федерация,
Республика Адыгея, г. Майкоп, ул.
Первомайская д. 191 каб.
321Читальный зал: 385000,
Российская Федерация, Республика
Адыгея, г. Майкоп, ул. Первомайская,
д. 191

Переносное мультимедийное
оборудование, доска, мебель для
аудиторий, аудио-, видеотека,
справочная литература; таблицы и
слайды по направлению подготовки;
видеофильмы, учебно-методические
пособия.

1.Свободно распространяемое
(бесплатное не требующее
лицензирования) программное
обеспечение: Офисный пакет
OpenOffice; Тестовая система
собственной разработки,
правообладатель ФГБОУ ВО «МГТУ»,
свидетельство №20136173382.
Антивирусные программы:
KasperskyEndpointSecurity - №
лицензии
17E0¬160128¬131746-407¬72.
Количество: 400 рабочих мест. Срок
действия 1 год.

Кабинет проектирования
предприятий общественного питания
(2-2-42а) 385000, Республика Адыгея,
г. Майкоп, ул. Гоголя; ул.
Первомайская, дом № 17; дом № 210
(385000, Республика Адыгея, г.
Майкоп, ул.Гоголя; ул.Первомайская,
дом №17; дом № 210, строение №1),
Учебный корпус № 2

компьютер, мультимедийное
оборудование (проектор, экран)

Лаборатория производства
кулинарной продукции; Кабинет
технологии продукции
общественного питания; Учебные
технологические линии по
переработке сельскохозяйственной
продукции (2-2-27) 385000,
Республика Адыгея, г. Майкоп, ул.
Гоголя; ул. Первомайская, дом № 17;
дом № 210 (385000, Республика
Адыгея, г. Майкоп, ул.Гоголя;
ул.Первомайская, дом №17; дом №
210, строение №1), Учебный корпус
№ 2

Ванна моечная сдвоенная; вытяжной
зонт ЗВЭ; гигрометр
психрометрический типа Вита;
емкость из нерж. стали для
изготовления сыра; печь
конвекционная электрическая
«WLBake»; плита электрическая
ПЭ-0,48М с жарочным шкафом
(конфорка тен); расстоечный шкаф
«WLBake»; стол разделочный
пристенный (2 шт.) СРП-1 1500/600
нерж.; блендер «Tefal»; весы
настольные бытовые ВНБ-5;
йогуртница «Brand»; кофемашина
«Oscar»; кухонные электронные весы
«Atlant»; лапшерезка (2 шт.);
льдодробитель; машинка для
запаивания пакетов (сварщик) серии
EFS-200; миксер «KARMA GLOBAL LTD
т.м. JEJU»; мороженица «Saturn»;
мясорубка «BOSCH»; скороварка;
соковыжималка «Polaris»; термос (2
шт.); бойлер для воды; стеллаж;
компьютер;Кондитерская
витрина;Скороварка; Телевизор LED
43 «DEXP»;

Кабинет проектирования
предприятий общественного питания
(2-2-42а) 385000, Республика Адыгея,
г. Майкоп, ул. Гоголя; ул.
Первомайская, дом № 17; дом № 210
(385000, Республика Адыгея, г.
Майкоп, ул.Гоголя; ул.Первомайская,
дом №17; дом № 210, строение №1),
Учебный корпус № 2

компьютер, мультимедийное
оборудование (проектор, экран)
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