
Аннотация
рабочей программы практики «Б2.В.0ЦУ) Практика по получению первичных 
профессиональных умений и навыков, в том числе первичных умений и навыков 
научно-исследовательской деятельности (учебная практика)» 
направления подготовки бакалавров 19.03.04. Технология продукции и 
организация общественного питания
профиль «Технология продуктов общественного питания»

Цель практики по получению первичных профессиональных умений и 
навыков, в том числе первичных умений и навыков научно-исследовательской 
деятельности (учебной практики) -  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.

Задачи учебной практики:
- 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.
Основные блоки практики:
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.
5. Качество продукции общественного питания.
6. Способы кулинарной обработки пищевых продуктов.
7. Качество продукции общественного питания.
8. Организация складского и тарного хозяйства.
9. Организация производства.
10. Технологическое оборудование: назначение, устройство и основные 

характеристики.
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Учебная практика представляет собой вариативную часть блока Б2 «Практики».
В результате освоения учебной практики у обучающегося формируются следующие 

компетенции:
-способность осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ информации из 

различных источников и баз данных, представлять ее в требуемом формате с 
использованием информационных, компьютерных и сетевых технологий ОПК-1;

-способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических 
процессов производства продукции питания различного назначенияОПК-2;

-способность осуществлять технологический контроль соответствия качества 
производимой продукции и услуг установленным нормам ОПК-3;

-готовность эксплуатировать различные виды технологического оборудования в 
соответствии с требованиями техники безопасности разных классов предприятий питания 
ОПК-4;

-готовность к участию во всех фазах организации производства и организации 
обслуживания на предприятиях питания различных типов и классов ОПК-5;

-владение правилами техники безопасности, производственной санитарии, 
пожарной безопасности и охраны труда; измерения и оценивания параметров 
производственного микроклимата, уровня запыленности и загазованности, шума, и 
вибрации, освещенности рабочих мест ПК-3;

-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 
ПК-4;

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

В результате прохождения учебной практики бакалавр должен 
-знать: хранение, обработку и анализ информации из различных источников и баз 

данных, представлять ее в требуемом формате с использованием информационных, 
компьютерных и сетевых технологий; основы совершенствования технологических 
процессов, мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства 
продукции питания различного назначения; основы технологического контроля 
соответствия качества производимой продукции и услуг установленным нормам; 
различные виды технологического оборудования в соответствии с требованиями техники 
безопасности разных классов предприятий питания; основы организации производства и 
организации обслуживания на предприятиях питания различных типов и классов, правила 
техники безопасности, производственной санитарии, пожарной безопасности и охраны 
труда; измерения и оценивания параметров производственного микроклимата, уровня 
запыленности и загазованности, шума, и вибрации, освещенности рабочих мест; 
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: осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ информации из 
различных источников и баз данных, представлять ее в требуемом формате с 
использованием информационных, компьютерных и сетевых технологий; разрабатывать 
мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции 
питания различного назначения; осуществлять технологический контроль соответствия 
качества производимой продукции и услуг установленным нормам; эксплуатировать 
различные виды технологического оборудования в соответствии с требованиями техники 
безопасности разных классов предприятий питания; участвовать во всех фазах



организации производства и организации обслуживания на предприятиях питания 
различных типов и классов, 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, 
правила техники безопасности, производственной санитарии, пожарной безопасности и 
охраны труда; измерения и оценивания параметров производственного микроклимата, 
уровня запыленности и загазованности, шума, и вибрации, освещенности рабочих мест.;

-владеть: способностью осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ 
информации из различных источников и баз данных, представлять ее в требуемом 
формате с использованием информационных, компьютерных и сетевых технологий; 
способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических 
процессов производства продукции питания различного назначения; способностью 
осуществлять технологический контроль соответствия качества производимой продукции 
и услуг установленным нормам; готовностью эксплуатировать различные виды 
технологического оборудования в соответствии с требованиями техники безопасности 
разных классов предприятий питания; готовностью к участию во всех фазах организации 
производства и организации обслуживания на предприятиях питания различных типов и 
классов; способностью применить правила техники безопасности, производственной 
санитарии, пожарной безопасности и охраны груда; измерения и оценивания параметров 
производственного микроклимата, уровня запыленности и загазованности, шума, и 
вибрации, освещенности рабочих мест; 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.

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

Общая трудоемкость дисциплины составляет 216 часов, 6 зачетных единиц.
Вид промежуточной аттестации: зачет.

Т.Б. Колотий

З.Н. Хатко


