
Аннотация
рабочей программы практики «Б2.В.02.01(Г1) Практика по получению 
профессиональных умении и опыта профессиональной деятельности 
(производственная практика)»
направления подготовки бакалавров 19.03.04. Технология продукции и 
организация общественного питания
профиль «Технология продуктов общественного питания»

Цель практики по получению профессиональных умений и опыта 
профессиональной деятельности (производственной практики) -  практическое 
закрепление и углубление теоретической подготовки обучающегося и приобретение им 
практических навыков и компетенций в сфере своей профессиональной деятельности. 

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

изучении специальных предметов;
совершенствование профессиональных умений контроля и управления 

деятельностью предприятия питания и ведения эффективной научно-исследовательской 
деятельности;

- получение практических знаний о видах профильной подготовки;
- приобретение практических навыков анализа источников литературы, подготовки

документов;
- закрепление теоретических знаний, полученных при изучении базовых 

дисциплин;
совершенствование умений и навыков самостоятельной научно- 

исследовательской деятельности бакалавра;
- ознакомление с содержанием основных работ и исследований, выполняемых на 

предприятии или в организации по месту прохождения практики.
Основные блоки практики:
1. Изучение основных нормативов расчета и принципов размещения предприятий 

общественного питания.
2. Планировочные решения помещений в соответствии с их функциональным 

назначением.
3. Объёмно-планировочные решения предприятий общественного питания .
4. Экономическая эффективность производства продукции общественного

питания.
5. Безопасность жизнедеятельности.
Производственная практика представляет собой вариативную часть блока Б2

«Практики».
В результате освоения производственной практики у 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-3 владение правилами техники безопасности, производственной санитарии, 
пожарной безопасности и охраны труда; измерения и оценивания параметров
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Общая трудоемкость дисциплины составляет 216 часов, 6 зачетных единиц. 
Вид промежуточной аттестации: дифференцированная оценка (зачет).
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