
Аннотация

рабочей программы практики Б2.В.03(Пд) Преддипломная практика для 
выполнения выпускной квалификаиионной работы
направления подготовки бакалавров 19.03.04.Технология продукции и 
организация общественного питания
профиль подготовки Технология продуктов общественного питания 
программа подгот овки Академический бакалавриат

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.

Задачами преддипломной практики являются:
-  изучение нормативных и методических материалов, фундаментальной и 

периодической литературы по вопросам, разрабатываемым студентом в ходе подготовки 
выпускной квалификационной работы;

-  сбор, систематизация и обобщение практического материала для использования в 
работе над ВКР;

- изучение и оценка действующей в организации системы управления, учета, анализа 
и контроля;

-  обобщение и закрепление теоретических знаний, полученных студентами в период 
обучения, формирование практических умений и навыков, приобретение первоначального 
опыта по профессии;

-  выбор для выпускной квалификационной работы оптимальных технологических 
решений с учетом последних достижений науки и техники в области технологии 
общественного питания;

- сбор фактических материалов для выполнения ВКР;
-  проведение технологических и лабораторных испытаний согласно схеме 

исследования;
-  изучение технологии, процессов, операций и рецептур, связанных с 

производством, технологией общественного питания;
-  сбор материалов по инженерно-технологической организации работы предприятия, 

обратив особое внимание на оборудование, его устройство, работу, регулировки, 
эксплуатацию;

-  сбор и обработка материала по экологии, состоянию охраны труда и технике 
безопасности на предприятии;

-  выполнение индивидуального задания научного руководителя.
Основные блоки практики:

1. Титульный лист
2. Содержание отчета.
3. Введение.
4. Основная часть (изложение вопросов в соответствии с индивидуальным заданием);
5. Заключение (итоги и выводы по практике)',
6. Список использованной литературы;
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7. Приложения (копии документов, отработанных при выполнении индивидуального 
задания по согласованию с руководителем практики)

Преддипломная практика представляет собой вариативную часть блока Б2 
«Практики».

В результате освоения производственной обучающегося формируются следующие 
компетенции:

- 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-1);

Знать: технические средства для измерения основных параметров технологических 
процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организацию и 
осуществление технологического процесса 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.

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.

- 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-2).

Знать: 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.

Уметь: 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.

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.

- готовность 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 (ПК-4).

Знать: приоритеты в сфере производства продукции питания, критерии обоснования 
принятия конкретного технического решения при разработке новых технологических 
процессов производства продукции питания; выбора технических средства и технологий 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.

Владеть: готовностью 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.

- способность рассчитывать производственные мощности и эффективность 
работы технологического оборудования, оценивать и планировать внедрение 
инноваций в производство(ПК-5).

Знать: методы расчета производственные мощности и эффективность работы 
технологического оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в 
производство.

Уметь: рассчитывать производственные мощности и эффективность работы 
технологического оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в 
производство.

Владеть: способностью рассчитывать производственные мощности и 
эффективность работы технологического оборудования, оценивать и планировать 
внедрение инноваций в производство.

способность организовывать документооборот по производству на 
предприятии питания, использовать нормативную, техническую, технологическую 
документацию в условиях производства продукции питания (ПК-6).

Знать: организацию документооборота по производству на предприятии питания, 
нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства 
продукции питания.

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

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

- способность проводить исследования по заданной методике и анализировать 
результаты экспериментов (ПК-24).

Знать: основные требования к организации и проведению исследований по 
заданной методике и анализу результатов экспериментов.

Уметь: проводить исследования по заданной методике и анализировать результаты 
экспериментов.

Владеть: способностью проводить исследования по заданной методике и 
анализировать результаты экспериментов.

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

Знать: научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по 
производству продуктов питания.

Уметь: изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный 
и зарубежный опыт по производству продуктов питания.

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

- 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 (ПК-26).



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

Уметь: 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 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.

Преддипломная 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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