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1. Цели и задачи ознакомительной практики(учебной практики)

Целью учебной практики является получение первичных профессиональных умений и
навыков, в том числе первичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности.
Практика направлена на обеспечение непрерывности и последовательности овладения
обучающимися профессиональной деятельностью в соответствии с требованиями к уровню
подготовки выпускника, а также согласно требованиям к сформированности
соответствующих компетенций.

Задачами учебной практики являются: 

- приобретение профессиональных практических навыков на предприятиях индустрии
питания;

- практическое освоение различных форм и методов управленческой деятельности
предприятий индустрии питания;

- формирование профессионального интереса и чувства ответственности выбранной
профессии.

- первоначальное ознакомление с производственным процессом и начальная адаптация
к профессиональной деятельности;

- ознакомиться с производственной структурой предприятия и основных
технологических участков; 

- ознакомиться с технологическими процессами, осуществляемых в основных цехах
предприятий общественного питания;

- изучить технологический процесс производства одного из блюд или кулинарных
изделий;

- ознакомиться с технологией подачи блюд;

- ознакомиться с основным технологическим оборудованием и получить навыки работы
на нем; 

- ознакомиться с принципами развития и размещения сети предприятий общественного
питания;

- изучить основные правила работы предприятий индустрии питания;

- ознакомиться с практической деятельностью цехов и технологических служб
предприятия.
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2. Место практики в структуре образовательной программы. Форма и
способ проведения практики

2.1. Место практики в структуре образовательной программы.

Учебная практика является обязательной частью основной профессиональной
образовательной программы подготовки бакалавров по направлению 19.03.04 Технология
продукции и организация общественного питания (бакалавриат). Практика является видом
учебных занятий, ориентированных на профессионально-практическую подготовку
обучающихся. Программа практики основывается на теоретических знаниях и практических
навыках, приобретенных обучающимися в ходе освоения основной профессиональной
образовательной программы образования по направлению «Технология продукции и
организация общественного питания» профиль «Технология продуктов общественного
питания».

Учебная практика входит в «Блок 2 Практики» ФГОС ВО по направлению подготовки
19.03.04 «Технология продукции и организация общественного питания» (уровень
образования – бакалавриат). Практика включает в себя практику по реализации
теоретических знаний в области технология продукции и организация общественного
питания при решении конкретных профессиональных задач.

Практика проводится в соответствии с содержанием и требованиями Федерального
государственного образовательного стандарта высшего образования, по направлению
подготовки 19.03.04 «Технология продукции и организация общественного питания»,
учебным планом, а также Положением о порядке проведения практики бакалавров,
утверждённым Учёным советом ФГБОУ ВО «МГТУ». 

Организация практики направлена на обеспечение непрерывности и
последовательности овладения студентами профессиональной деятельностью в соответствии
с требованиями к уровню подготовки выпускника.

Учебная практика является предшествующей для изучения следующих дисциплин:
Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания,
Оборудование предприятий общественного питания, Технология продуктов общественного
питания.

Практика обеспечивает преемственность и последовательность в изучении
теоретического и практического материала, закрепление и углубление теоретической
подготовки по практическому применению современных технологий в области Технология
продукции и организация общественного питания и предусматривает комплексный подход к
освоению программы бакалавриата.

Практика направлена на дальнейшее углубление и закрепление теоретических знаний,
полученных в ФГБОУ ВО «МГТУ», приобретение необходимых навыков практической работы.
Организация практики ориентирована на реализацию принципов продуктивного обучения,
активное самообразование в процессе практической деятельности обучающихся, достижение
социально значимых результатов.

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.

Основными базами для прохождения практики являются: ООО Ресторанно-гостиничном
комплексе «Флорин», ИП «Абасов» Ресторан «Arzu Gold», ООО «Легенда», ООО «Гранат», ООО
«Минотавр».

4/33



2.2. Форма проведения практики

По форме проведения учебная практика является непрерывной и организуется путем
выделения в календарном учебном времени для проведения практики. Прохождение учебной
практики предусматривается в форме практической подготовки.

2.3. Способ проведения практики

Способ проведения производственной практики – выездная, стационарная.

Учебная 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, кусающиеся
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.

5/33



  

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):

ОПК-3.1 Готов эксплуатировать различные виды
технологического оборудования в соответствии с
требованиями техники безопасности разных классов
предприятий питания.

ОПК-3.2 Способен рассчитывать производственные мощности и
эффективность работы технологического оборудования и
приборов, оценивать и планировать внедрение
инноваций в производство

ОПК-3.3 Владеет знаниями инженерных процессов при решении
профессиональных задач и эксплуатации современного
технологического оборудования и приборов.

ОПК-4.1 Обосновывает и осуществляет технологические
процессы производства продукции питания

ОПК-4.2 Способен разрабатывать мероприятия по
совершенствованию технологических процессов
производства продукции питания различного
назначения.

ОПК-4.3 Способен обосновывать принятие конкретного
технического решения при разработке новых
технологических процессов производства продукции
питания

ОПК-5.1 Способен организовать и осуществить технологический
процесс производства продукции питания

ОПК-5.2 Использует технические средства для измерения
основных параметров технологических процессов,
свойств сырья, полуфабрикатов и качества готовой
продукции.

ОПК-5.3 Способен осуществлять технологический контроль
соответствия качества производимой продукции и услуг
установленным нормам.

ОПК-5.4 Использует существующие нормативные документы по
вопросам общественного питания, нормы и регламенты
проведения работ в сфере общественного питания,
оформляет специальные документы для осуществления
организации производства и организации обслуживания
на предприятиях питания различных типов и классов

ОПК-5.5 Ведет учетно-отчетную документацию по организации и
контролю производства продукции питания, в том числе
в электронном виде.

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-8.1 Организовывает документооборот по производству на
предприятии питания

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

За СРП СР
Курс 1 Сем. 2 48 60   108 3
Курс 2 Сем. 4 1 48 60   108 3

  

Объем практики и виды учебной работы по заочной форме обучения.

Формы контроля
(количество)

Виды занятий Итого часов з.е.

За СР
Курс 2 Сем. 4 107   107 6
Курс 3 Сем. 6 1 107   107 6
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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
ИТОГО: 96 120

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
ИТОГО: 214
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5.4. Содержание разделов практики «Ознакомительная практика», 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
Изучение основных
правил работы
предприятий
общественного питания

Знать: Уметь: Владеть:

Ознакомление с
производственной
структурой и основных
технологических участков
предприятия

Знать: Уметь: Владеть:

Практическое изучение
технологического
процесса производства
различных изделий

Знать: Уметь: Владеть:

Завершающий этап Знать: Уметь: Владеть:
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)
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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
ИТОГО: 216 214

  

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

  

Формами отчетности по учебной практике являются дневник по практике и отчет по
практике о проделанной работе.

Дневник практики является основным документом, отражающим вид практики, сроки
прохождения, индивидуальное задание и краткое содержание ежедневной работы. 

Студенту перед выходом на практику необходимо ознакомиться с правилами его
заполнения, сделать соответствующие отметки, записать индивидуальное задание, выданное
руководителем и календарный график прохождения практики. Далее дневник заполняется
ежедневно в соответствии с выполняемой работой. Записи о выполненной работе должны
быть конкретными и заверяться подписью руководителя практики.

При возвращении с учебной практики в вуз студент вместе с научным руководителем от
кафедры обсуждает итоги практики и собранные материалы 

Студент пишет краткий отчет о практике, который включает в себя общие сведения об
изучаемом объекте. На защиту студент представляет отчёт по практике объемом не менее 15
страниц текста, содержащий все разделы, предусмотренные в руководстве. Отчет о практике
принимается комиссией кафедры. 

Отчет по учебной практике «Технология продукции общественного питания» должен
составлять не менее 15 страниц текста и содержать в указанной последовательности
следующие разделы:

Введение (состояние отрасли)

1. Классификация предприятия общественного питания и их характеристика.

2. Ассортимент и классификация продукции общественного питания.

3. Производственный процесс приготовления продукции общественного питания
(составить технологические карты блюд и изделий).

4. Способы кулинарной обработки пищевых продуктов (составить таблицу).

5. Качество продукции общественного питания.

Индивидуальное задание.

Заключение.
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Список использованной литературы (из фонда библиотеки университета и др.
источников).

Отчет по учебной практике «Организация производства и обслуживания предприятий
общественного питания» должен составлять не менее 15 страниц рукописного текста и
содержать в указанной последовательности следующие разделы:

Введение (состояние отрасли)

1.Способы кулинарной обработки пищевых продуктов.

2. Качество продукции общественного питания.

3. Организация складского и тарного хозяйства.

4. Организация производства (организация работы цеха в соответствии с
индивидуальным заданием).

5. Технологическое оборудование: назначение, устройство и основные характеристики.

Заключение.

Список использованной литературы (из фонда библиотеки университета и др.
источников).

Эскиз плана цеха с компоновкой технологического оборудования.

По завершению практики оформленные формы отчетности (дневник прохождения
практики с соответствующими подписями, отметками, датами, и отчет по практике) сдаются
руководителю практики от кафедры для проверки и допуска студента к защите отчета.

Защита отчета осуществляется по графику, в часы, назначенные кафедрой, и
происходит перед специальной комиссией кафедры.

В качестве промежуточной аттестации за прохождение учебной практики
предусмотрена недифференцированная оценка (зачет). Оценка за практику выставляется на
основании прошедшей защиты.
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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

ОПК-3.1 Готов эксплуатировать различные виды технологического оборудования в соответствии с требованиями
техники безопасности разных классов предприятий питания.

3 5 Теоретическая механика
3 3 Электротехника и

электроника
4 4 Оборудование предприятий

общественного питания
4 5 Теплотехника
4 6 Сопротивление материалов
5 5 Детали машин

24 46 Ознакомительная практика
24 46 Учебная практика

ОПК-3.2 Способен рассчитывать производственные мощности и эффективность работы технологического
оборудования и приборов, оценивать и планировать внедрение инноваций в производство

3 5 Теоретическая механика
3 3 Электротехника и

электроника
4 4 Оборудование предприятий

общественного питания
4 5 Теплотехника
4 6 Сопротивление материалов
5 5 Детали машин

24 46 Ознакомительная практика
24 46 Учебная практика

ОПК-3.3 Владеет знаниями инженерных процессов при решении профессиональных задач и эксплуатации
современного технологического оборудования и приборов.

3 5 Теоретическая механика
3 3 Электротехника и

электроника
4 4 Оборудование предприятий

общественного питания
4 5 Теплотехника
4 6 Сопротивление материалов
5 5 Детали машин

24 46 Ознакомительная практика
24 46 Учебная практика

ОПК-4.1 Обосновывает и осуществляет технологические процессы производства продукции питания
8 9 Теоретические основы

технологии общественного
питания

24 46 Ознакомительная практика
24 46 Учебная практика

ОПК-4.2 Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства
продукции питания различного назначения.

5 6 Проектирование
предприятий
общественного питания

24 46 Ознакомительная практика
24 46 Учебная практика

ОПК-4.3 Способен обосновывать принятие конкретного технического решения при разработке новых
технологических процессов производства продукции питания

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

24 46 Ознакомительная практика
24 46 Учебная практика

ОПК-5.1 Способен организовать и осуществить технологический процесс производства продукции питания
5 6 Проектирование

предприятий
общественного питания

24 46 Ознакомительная практика
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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

24 46 Учебная практика
ОПК-5.2 Использует технические средства для измерения основных параметров технологических процессов,
свойств сырья, полуфабрикатов и качества готовой продукции.

4 4 Оборудование предприятий
общественного питания

24 46 Ознакомительная практика
24 46 Учебная практика

ОПК-5.3 Способен осуществлять технологический контроль соответствия качества производимой продукции и
услуг установленным нормам.

5 5 Товароведение
продовольственных товаров

24 46 Ознакомительная практика
24 46 Учебная практика

ОПК-5.4 Использует существующие нормативные документы по вопросам общественного питания, нормы и
регламенты проведения работ в сфере общественного питания, оформляет специальные документы для
осуществления организации производства и организации обслуживания на предприятиях питания различных типов
и классов

5 6 Проектирование
предприятий
общественного питания

5 7 Товароведение
продовольственных товаров

24 46 Ознакомительная практика
24 46 Учебная практика

ОПК-5.5 Ведет учетно-отчетную документацию по организации и контролю производства продукции питания, в том
числе в электронном виде.

5 7 Товароведение
продовольственных товаров

24 46 Ознакомительная практика
24 46 Учебная 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
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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

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

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
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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

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

5 7 Расчет технологических
проектов строительства
ресторана

6 8 Расчет технологических
проектов строительства
кафе

24 46 Учебная практика
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
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

7.2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных
этапах их формирования, описание шкалы оценивания
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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
ОПК-4: Способен осуществлять технологические процессы производства продукции питания
ОПК-4.1 Обосновывает и осуществляет технологические процессы производства продукции питания
  Знать:
технологические
процессы
производства
продукции
питания, основы с
овершенствовани
я
технологических
процессов,
мероприятия по с
овершенствовани
ю
технологических
процессов
производства
продукции
питания
различного
назначения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
осуществлять
технологические
процессы
производства
продукции
питания,
разрабатывать
мероприятия по с
овершенствовани
ю
технологических
процессов
производства
продукции
питания
различного
назначения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
способностью
осуществлять
технологические
процессы
производства
продукции
питания,
способностью
разрабатывать
мероприятия по с
овершенствовани
ю
технологических
процессов
производства
продукции
питания
различного
назначения

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-3: Способен использовать знания инженерных процессов при решении профессиональных задач и
эксплуатации современного технологического оборудования и приборов
ОПК-3.1 Готов эксплуатировать различные виды технологического оборудования в соответствии с требованиями
техники безопасности разных классов предприятий питания.
  Знать:
инженерные
процессы при
решении
профессиональны
х задач и

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

18/33



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
эксплуатации
современного
технологического
оборудования и
приборов;
различные виды
технологического
оборудования в
соответствии с
требованиями
техники
безопасности
разных классов
предприятий
питания.
Уметь:
использовать
знания
инженерных
процессов при
решении
профессиональны
х задач и
эксплуатации
современного
технологического
оборудования и
приборов;
эксплуатировать
различные виды
технологического
оборудования в
соответствии с
требованиями
техники
безопасности
разных классов
предприятий
питания.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
знаниями
инженерных
процессов при
решении
профессиональны
х задач и
эксплуатации
современного
технологического
оборудования и
приборов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-3: Способен использовать знания инженерных процессов при решении профессиональных задач и
эксплуатации современного технологического оборудования и приборов
ОПК-3.2 Способен рассчитывать производственные мощности и эффективность работы технологического
оборудования и приборов, оценивать и планировать внедрение инноваций в производство
  Знать:
инженерные
процессы при
решении
профессиональны
х задач и
эксплуатации
современного
технологического
оборудования и
приборов;
различные виды
технологического
оборудования в
соответствии с

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

19/33



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
требованиями
техники
безопасности
разных классов
предприятий
питания.
Уметь:
использовать
знания
инженерных
процессов при
решении
профессиональны
х задач и
эксплуатации
современного
технологического
оборудования и
приборов;
эксплуатировать
различные виды
технологического
оборудования в
соответствии с
требованиями
техники
безопасности
разных классов
предприятий
питания

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
знаниями
инженерных
процессов при
решении
профессиональны
х задач и
эксплуатации
современного
технологического
оборудования и
приборов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-3: Способен использовать знания инженерных процессов при решении профессиональных задач и
эксплуатации современного технологического оборудования и приборов
ОПК-3.3 Владеет знаниями инженерных процессов при решении профессиональных задач и эксплуатации
современного технологического оборудования и приборов.
  Знать:
инженерные
процессы при
решении
профессиональны
х задач и
эксплуатации
современного
технологического
оборудования и
приборов;
различные виды
технологического
оборудования в
соответствии с
требованиями
техники
безопасности
разных классов
предприятий
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
использовать
знания

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие

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
инженерных
процессов при
решении
профессиональны
х задач и
эксплуатации
современного
технологического
оборудования и
приборов;
эксплуатировать
различные виды
технологического
оборудования в
соответствии с
требованиями
техники
безопасности
разных классов
предприятий
питания

ошибки

Владеть:
знаниями
инженерных
процессов при
решении
профессиональны
х задач и
эксплуатации
современного
технологического
оборудования и
приборов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-4: Способен осуществлять технологические процессы производства продукции питания
ОПК-4.2 Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства
продукции питания различного назначения.
  Знать:
технологические
процессы
производства
продукции
питания, основы с
овершенствовани
я
технологических
процессов,
мероприятия по с
овершенствовани
ю
технологических
процессов
производства
продукции
питания
различного
назначения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
осуществлять
технологические
процессы
производства
продукции
питания,
разрабатывать
мероприятия по с
овершенствовани
ю
технологических
процессов
производства

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
продукции
питания
различного
назначения.
Владеть:
способностью
осуществлять
технологические
процессы
производства
продукции
питания,
способностью
разрабатывать
мероприятия по с
овершенствовани
ю
технологических
процессов
производства
продукции
питания
различного
назначения

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-4: Способен осуществлять технологические процессы производства продукции питания
ОПК-4.3 Способен обосновывать принятие конкретного технического решения при разработке новых
технологических процессов производства продукции питания
  Знать:
технологические
процессы
производства
продукции
питания, основы с
овершенствовани
я
технологических
процессов,
мероприятия по с
овершенствовани
ю
технологических
процессов
производства
продукции
питания
различного
назначения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
осуществлять
технологические
процессы
производства
продукции
питания,
разрабатывать
мероприятия по с
овершенствовани
ю
технологических
процессов
производства
продукции
питания
различного
назначения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
способностью
осуществлять
технологические
процессы

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются

Успешное и
систематическое
применение
навыков

22/33



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
производства
продукции
питания,
способностью
разрабатывать
мероприятия по с
овершенствовани
ю
технологических
процессов
производства
продукции
питания
различного
назначения

пробелы

ОПК-5: Способен организовывать и контролировать производство продукции питания
ОПК-5.1 Способен организовать и осуществить технологический процесс производства продукции питания
  Знать:
современные
технологии
производства
продукции
питания;
нормативную
документацию в
сфере
общественного
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
организовывать и
контролировать
производство
продукции
питания,
осуществлять
технологический
контроль
соответствия
качества
производимой
продукции и
услуг
установленным
нормам.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
способностью
осуществлять
организацию и
контроль
производства
продукции
питания,
современными
методами
измерения
основных
параметров
технологических
процессов,
свойств сырья,
полуфабрикатов и
качества готовой
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-5: Способен организовывать и контролировать производство продукции питания
ОПК-5.2 Использует технические средства для измерения основных параметров технологических процессов, свойств
сырья, полуфабрикатов и качества готовой продукции.
  Знать:
современные
технологии
производства

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
продукции
питания;
нормативную
документацию в
сфере
общественного
питания.
Уметь:
организовывать и
контролировать
производство
продукции
питания,
осуществлять
технологический
контроль
соответствия
качества
производимой
продукции и
услуг
установленным
нормам.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
способностью
осуществлять
организацию и
контроль
производства
продукции
питания,
современными
методами
измерения
основных
параметров
технологических
процессов,
свойств сырья,
полуфабрикатов и
качества готовой
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-5: Способен организовывать и контролировать производство продукции питания
ОПК-5.3 Способен осуществлять технологический контроль соответствия качества производимой продукции и услуг
установленным нормам.
  Знать:
современные
технологии
производства
продукции
питания;
нормативную
документацию в
сфере
общественного
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
организовывать и
контролировать
производство
продукции
питания,
осуществлять
технологический
контроль
соответствия
качества
производимой
продукции и
услуг

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

24/33



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
установленным
нормам.
Владеть:
способностью
осуществлять
организацию и
контроль
производства
продукции
питания,
современными
методами
измерения
основных
параметров
технологических
процессов,
свойств сырья,
полуфабрикатов и
качества готовой
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-5: Способен организовывать и контролировать производство продукции питания
ОПК-5.4 Использует существующие нормативные документы по вопросам общественного питания, нормы и
регламенты проведения работ в сфере общественного питания, оформляет специальные документы для
осуществления организации производства и организации обслуживания на предприятиях питания различных типов
и классов
  Знать:
современные
технологии
производства
продукции
питания;
нормативную
документацию в
сфере
общественного
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
организовывать и
контролировать
производство
продукции
питания,
осуществлять
технологический
контроль
соответствия
качества
производимой
продукции и
услуг
установленным
нормам.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
способностью
осуществлять
организацию и
контроль
производства
продукции
питания,
современными
методами
измерения
основных
параметров
технологических
процессов,
свойств сырья,
полуфабрикатов и

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

25/33



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
качества готовой
продукции.
ОПК-5: Способен организовывать и контролировать производство продукции питания
ОПК-5.5 Ведет учетно-отчетную документацию по организации и контролю производства продукции питания, в том
числе в электронном виде.
  Знать:
современные
технологии
производства
продукции
питания;
нормативную
документацию в
сфере
общественного
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
организовывать и
контролировать
производство
продукции
питания,
осуществлять
технологический
контроль
соответствия
качества
производимой
продукции и
услуг
установленным
нормам.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
способностью
осуществлять
организацию и
контроль
производства
продукции
питания,
современными
методами
измерения
основных
параметров
технологических
процессов,
свойств сырья,
полуфабрикатов и
качества готовой
продукции.

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
учетом
экологических
последствий их

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
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,
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-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

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
документацию в
условиях
производства
продукции
питания.
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-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

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

навыками навыков применении
навыков
допускаются
пробелы

применение
навыков

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

   

7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний,
умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций
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8. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики

  

8.1. Основная литература
Название Ссылка

1. Василенко, З.В. Проектирование объектов
общественного питания [Электронный ресурс]: учебное
пособие / З.В. Василенко, О.В. Мацикова, Т.Н. Болашенко.
- Минск: Выш. шк., 2013. - 303 с. - ЭБС IPRbooks»

http://www.iprbookshop.ru/24076.html

  

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» -

 http://www.iprbookshop.ru/30208

  

8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет»

- Образовательный портал ФГБОУ ВО «МГТУ» [Электронный ресурс]: Режим доступа:
https://mkgtu.ru/ - Официальный сайт Правительства Российской Федерации. [Электронный
ресурс]: Режим доступа: http://www.government.ru - Информационно-правовой портал
«Гарант» [Электронный ресурс]: Режим доступа: http://www.garant.ru/ - Научная электронная
библиотека www.eLIBRARY.RU – Режим доступа: http://elibrary.ru/ - Электронный каталог
библиотеки – Режим доступа: // http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2; - Единое окно доступа к
образовательным ресурсам: Режим доступа: http://window.edu.ru/ - Электронный фонд
правовой и нормативно-технической документации – http://docs.cntd.ru/  
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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
Microsoft Office Word 2010 Номер продукта 14.0.6024.1000 SP1 MSO 02260-018-0000106-48095

9.2. Перечень необходимых информационных справочных систем:

  

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен индивидуальным неограниченным доступом к электронно-
библиотечным 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/
IPRBooks. Базовая коллекция : электронно-библиотечная система : сайт / Общество с ограниченной ответственностью Компания 'Ай Пи Ар Медиа'. – Саратов, 2010 - . – URL:
http://www.iprbookshop.ru/586.html - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст электронный. Является распространенным образовательным электронным
ресурсом для высших и средних специальных учебных заведений, научно-исследовательских институтов, публичных библиотек, приобретающих корпоративный доступ для
своих обучающихся, преподавателей и т.д. ЭБС включает учебную и научную литературу по направлениям подготовки высшего и среднего профессионального образования.
http://www.iprbookshop.ru/586.html

  

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
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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Название
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
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»;
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