
Аннотация

рабочей программы практики Б2.В.02.02(Н) Научно-исследовательская работа 
(производственная практика)
направления подготовки бакалавров 19.03.04. Технология продукции и 
организация общественного питания
профиль подготовки Технология продуктов общественного питания 
программа подготовки Академическийбакалавриат

Цель научно-исследовательской работы (далее -  производственной практики):
развитие у бакалавра способности к самостоятельным теоретическим и практическим 
суждениям и выводам, умений объективной оценки научной информации, свободы 
научного поиска и стремления к применению научных знаний в обязательной 
деятельности.

Задачи производственной практики:
- закрепление, расширение и систематизация знаний, полученных ранее при 

изучении специальных дисциплин;
- совершенствование профессиональных умений контроля и управления 

деятельностью предприятия питания и ведения эффективной научно-исследовательской
деятельности;

- приобретение практических навыков анализа источников литературы, подготовки
документов;

совершенствование умений и навыков самостоятельной научно- 
исследовательской деятельности бакалавра;

- проведение научных исследований по отдельным разделам (этапам, заданиям) 
темы в соответствии с методиками в области технологии продукции и организации 
общественного питания;

- участие в выполнении научных исследований, анализ их результатов и 
формулировка выводов;

- участие в проведении экспериментальной работы по теме, определенной научным 
руководителем;

Основные блоки практики:
1. Обзор литературных источников по теме исследования.
2. Объекты, методы и схема исследования.
3. Экспериментальная часть.
Производственная практика представляет собой вариативную часть блока Б2 

«Практики».
В результате освоения производственной обучающегося формируются следующие 

компетенции:
ПК-1 способность использовать технические средства для измерения основных 

параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество 
готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства 
продукции питания;

ПК-2 владение 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;

ПК-6 способность организовывать документооборот по производству на 
предприятии питания, использовать нормативную, техническую, технологическую 
документацию в условиях производства продукции питания;
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ПК-24 способность проводить исследования по заданной методике и анализировать 
результаты экспериментов;

ПК-25 способность изучать и анализировать научно-техническую информацию, 
отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания;

ПК-26 способность измерять и составлять описание проводимых экспериментов, 
подготавливать данные для составления обзоров, отчетов и научных публикаций; 
владением статистическими методами и средствами обработки экспериментальных 
данных проведенных исследований;

В результате прохождения научно-исследовательской работы бакалавр должен:
знать:
- технические средства для измерения основных параметров технологических 

процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организацию и 
осуществление технологического процесса производства продукции питания;

- современные информационные технологии, управление информацией 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;

- организацию документооборота по производству на предприятии питания, 
нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства 
продукции питания;

- основные требования к организации и проведению исследований по заданной 
методике и анализу результатов экспериментов;

- научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по 
производству продуктов питания;

- описание проводимых экспериментов, подготавливать данные для составления 
обзоров, отчетов и научных публикаций; статистические методы и средства обработки 
экспериментальных данных проведенных исследований;

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;

- применить современные информационные технологии, 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;

- организовывать документооборот по производству на предприятии питания, 
использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях 
производства продукции питания;

- проводить исследования по заданной методике и анализировать результаты 
экспериментов;

- изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и 
зарубежный опыт по производству продуктов питания;

- измерять и составлять описание проводимых экспериментов, подготавливать 
данные для составления обзоров, отчетов и научных публикаций; применять 
статистические методы и средства обработки экспериментальных данных проведенных 
исследований;

владеть:
- способностью использовать технические средства для измерения основных 

параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество 
готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства 
продукции питания;



- 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;

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

- способностью проводить исследования по заданной методике и анализировать 
результаты экспериментов;

- способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию, 
отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания;

- способностью измерять и составлять описание проводимых экспериментов, 
подготавливать данные для составления обзоров, отчетов и научных публикаций; владеть 
статистическими методами и средствами обработки экспериментальных данных 
проведенных исследований.

Производственная практика осуществляется самостоятельно, все разделы 
программы закрепляются практическими наблюдениями, написанием отчета, 
самостоятельной работой над учебной и научно-технической литературой.

Общая трудоемкость дисциплины составляет 108 часов, 3 зачетные единицы.
Вид промежуточной аттестации: дифференцированная оценка (зачет).
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