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1. Цели и задачи практики

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.
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2. Место практики в структуре образовательной программы. Форма и
способ проведения практики

2.1. Место практики в структуре образовательной программы.

Производственная практика входит в обязательную часть основной профессиональной
образовательной программы подготовки магистров 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 магистрами в ходе освоения основной
профессиональной образовательной программы образования по направлению «Технология
продукции и организация общественного питания» профиль «Технология продукции и
организация общественного питания». 

Производственная практика входит в «Блок 2 Практики» ФГОС ВО по направлению
подготовки 19.04.04. Технология продукции и организация общественного питания (уровень
образования – магистратура). Практика включает в себя практику по реализации
теоретических знаний в области технологии продукции и организации 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 магистров, утверждённым
Учёным советом ФГБОУ ВО «МГТУ». 

Практика направлена на дальнейшее углубление и закрепление теоретических знаний,
полученных в ФГБОУ ВО «МГТУ», приобретение необходимых навыков практической работы и
сбор необходимого материала для написания выпускной квалификационной (баалавриат)
работы (ВКР).

Основными базами для прохождения практики по технологии и организации общественного
питания являются: 

1. ООО «ЛОО». 

2. ООО «Минотавр».

3. ООО «Гранат».

4. ООО «Юг».

2.2. Форма проведения практики
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Преддипломная практика проводится стационарно в соответствии ФГОС ВО 35.03.07
Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции, утвержденного
приказом Министерства образования и науки РФ от 12 ноября 2015 г. № 1330.

По форме проведения преддипломная практика является непрерывной и организуется
путем выделения в календарном учебном графике непрерывного периода учебного времени
для проведения практики.

2.3. Способ проведения практики

?????? ?????????? ????????????? ???????? – ????????, ????????????.

????????? ???????????? ????? ??????????? ????????:

- ?? ?????? ?????? ?????????, ??????????? ????? ???????????? ? ?????????????;

- ? ????? ???????????????? ??????????: ??????????? ?????????????? ??????? ??????????? ?
???????? ???? ???????? ? ??????????? ????? ???????? ? ????? ?? ??????????? ?? ??? ?????? ??
?????? ????????.

????????????? ????????, ??????????????? ???? ?? ? ???????????? ?? ???? ?????????
???????????, ?????????????? ?? ?????? ????????? ????? ????????????? ? ????????????????
?????????????, ????????????? ? ????????????. ? ???????? ??????????? ? ??????????? (???????????
? ??????????) ??????????? ??? ???????, ?????????? ?????????? ???????, ? ??? ????? ? ??
?????????? ???? ????????????? ????????: ?? ???????????? ? ??????????? ??? ??????????? ???
??????????. ?? ????????? ???????? ? ????????????? ????, ??????????????? ?????????? ????????,
???????? ????? ?? ???????? ???????? ???????????? ?????.

??????????? ???????? ????????? ??????????? ????????? ?????????? ????????????? ?????? ?
???????? ????????????, ????????? ? ??? ?????????? ????????? ? ????? ? ???????? ?????
??????????????? ? ????????? ??? ?????????, ? ????? ????????? ????????? ??????????? ????????
??? ?????????? ????????? ???????????????? ??????
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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):

ПКУВ-1.1 Управляет материальными ресурсами и персоналом
департаментов (служб, отделов) предприятия питания

ПКУВ-1.2 Взаимодействует с потребителями и заинтересованными
сторонами

ПКУВ-1.3 Контролирует и оценивает эффективности деятельности
департаментов (служб, отделов) предприятия питания

ПКУВ-10.1 Осуществляет сбор, мониторинг и обработку данных для
проведения расчетов экономических показателей
организации

ПКУВ-10.2 Осуществляет расчет и анализ экономических
показателей результатов деятельности организации

ПКУВ-11.1 Владеет методами поиска и анализа отечественной и
зарубежной научно-технической информации в сфере
общественного питания

ПКУВ-11.2 Готов применить в практической деятельности
отечественную и зарубежную научно-техническую
информацию в сфере общественного питания

ПКУВ-12.1 Определяет под руководством специалиста более
высокой квалификации объекты исследования и
использует современные методы исследований

ПКУВ-12.2 Проводит статистическую обработку результатов опытов,
обобщает результаты опытов и формулирует выводы

ПКУВ-2.1 Проводит экономическую оценку эффективности
результатов профессиональной деятельности.

ПКУВ-2.2 Определяет экономические показатели для оценки
эффективности маркетинговой деятельности

ПКУВ-2.3 Применяет основные категории бухгалтерского учета в
сфере общественного питания.

ПКУВ-2.4 Использует экономические методы для оценки
эффективности результатов профессиональной
деятельности

ПКУВ-2.5 Владеет методами бухгалтерского учета в сфере
общественного питания

ПКУВ-3.1 Обосновывает и применяет технические средства для
измерения основных параметров технологических
процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество
готовой продукции

ПКУВ-3.2 Обосновывает и реализует технологический процесс
производства продукции питания

ПКУВ-4.1 Владеет современными информационными технологиями
и управляет информацией с использованием прикладных
программ деловой сферы деятельности

ПКУВ-4.2 Использует сетевые компьютерные технологии и базы
данных в своей предметной области, пакеты прикладных
программ для расчета технологических параметров
оборудования

ПКУВ-5.1 Владеет методами анализа и оценки санитарно-
гигиенического состояния всех этапов
производственного процесса от приемки сырья до
реализации готовой продукции

ПКУВ-5.2 Владеет методами измерения и оценки параметров
производственного микроклимата, уровня запыленности
и загазованности, шума, и вибрации, освещенности
рабочих мест.

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-7.1 Рассчитывает производственные мощности и
эффективность работы технологического оборудования.

ПКУВ-7.2 Оценивает и планирует внедрение инноваций в
производство
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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.

Эк СРП СР
Курс 4 Сем. 8   1 48 132   180 6

  

Объем практики и виды учебной работы по заочной форме обучения.

Формы
контроля

(количество)

Виды занятий Итого часов з.е.

Эк СРП СР
Курс 5 Сем. 9   1 4 212   216
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5. Структура и содержание практики

5.1. Структура практики для очной формы обучения.

Сем Наименование раздела(этапа) практики Недел
я семе
стра

Виды работ на практике, включая самостоятельную работу и
трудоемкость, в том числе контактные часы (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
8 Ознакомительный этап 9,6 33,6 опрос
8 Описывается характеристика рассматриваемого

сырья и вспомогательных материалов. Студент
делает всесторонний анализ существующей
технологической схемы, устанавливает ее «узкие
места», предлагает мероприятия по
совершенствованию этой схемы и обосновывает. В
разделе приводятся нормы расхода сырья и
материалов на единицу готовой продукции. По
результатам полученных данных составляют
рецептуру расхода сырья. Затем выполняется
подробное описание технологического процесса с
указанием режимов и марки используемого
оборудования. В конце приводятся требования к
качеству готовой продукции.

9,6 33,6 опрос

8 Научно-производственный (экспериментальный,
исследовательский этап)

9,6 33,6 опрос

8 Выводы и заключения 9,6 33,6 опрос
8 Оформление отчета по практике 9,6 33,6 опрос

ИТОГО: 48 132

5.2. Структура практики для заочной формы обучения.

Сем Наименование раздела(этапа) практики Виды работ на практике, включая самостоятельную работу и
трудоемкость, в том числе контактные часы (в часах)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 4 5 6 7 8 9 10 11
9 Ознакомительный этап 1 42,4
9 Описывается характеристика рассматриваемого сырья и вспомогательных материалов. Студент

делает всесторонний анализ существующей технологической схемы, устанавливает ее «узкие
1 42,4
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Сем Наименование раздела(этапа) практики Виды работ на практике, включая самостоятельную работу и
трудоемкость, в том числе контактные часы (в часах)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 4 5 6 7 8 9 10 11
места», предлагает мероприятия по совершенствованию этой схемы и обосновывает. В разделе
приводятся нормы расхода сырья и материалов на единицу готовой продукции. По результатам
полученных данных составляют рецептуру расхода сырья. Затем выполняется подробное
описание технологического процесса с указанием режимов и марки используемого
оборудования. В конце приводятся требования к качеству готовой продукции.

9 Научно-производственный (экспериментальный, исследовательский этап) 1 42,4
9 Выводы и заключения 0,5 42,4
9 Оформление отчета по практике 0,5 42,4

ИТОГО: 4 212
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6. Формы отчетности практики

  

Общая трудоёмкость преддипломной практики составляет 3 зачётные единицы или 108
часов. Преддипломная практика проводится в восьмом семестре очной формы обучения
(десятом семестре заочной формы обучения), после прохождения соответствующих
теоретических дисциплин. 

Формами отчетности по преддипломной 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.

Отчет по преддипломной практике составляется в соответствии с основным этапом
программы практики и отражает выполнение индивидуального задания. Объем отчета
должен составлять 25-35 страниц машинописного текста (без учета приложений). 

Отчет оформляется на бумаге формата А4 (210х297 мм) и брошюруется в единый блок.
Текст отчета излагается на одной стороне листа, шрифтом TimesNewRoman, 14 размером,
через 1,5 интервала. Каждая страница работы оформляется со следующими полями: левое –
3,3 мм; правое – 1,3 мм; верхнее - 20 мм; нижнее - 20 мм. Абзацный отступ в тексте - 1,5 см. 

Все страницы работы должны иметь сквозную нумерацию, включая приложения.
Нумерация производится арабскими цифрами, при этом порядковый номер страницы ставится
в нижнем правом углу, начиная с оглавления после титульного листа.

Все структурные элементы отчета о практике брошюруются (сшиваются) в следующей
последовательности:

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); 
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6. Список использованной литературы;

7. Приложения (копии документов, отработанных при выполнении индивидуального
задания по согласованию с руководителем практики) 

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 преддипломной практики
предусмотрена дифференцированная 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

ПКУВ-1.1 Управляет материальными ресурсами и персоналом департаментов (служб, отделов) предприятия
питания

56 67 Технология продукции
общественного питания

7 8 Организация производства
и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

8 8 Управление и маркетинг в
отрасли

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

ПКУВ-1.2 Взаимодействует с потребителями и заинтересованными сторонами
56 67 Технология продукции

общественного питания
7 8 Организация производства

и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

4 5 Современные формы
обслуживания

8 8 Управление и маркетинг в
отрасли

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

ПКУВ-1.3 Контролирует и оценивает эффективности деятельности департаментов (служб, отделов) предприятия
питания

56 67 Технология продукции
общественного питания

7 8 Организация производства
и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

8 8 Управление и маркетинг в
отрасли

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

ПКУВ-2.1 Проводит экономическую оценку эффективности результатов профессиональной деятельности.
8 8 Менеджмент
5 5 Экономика и организация

производства
8 8 Управление и маркетинг в

отрасли
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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 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

6 6 Технологическое
предпринимательство

6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

ПКУВ-2.2 Определяет экономические показатели для оценки эффективности маркетинговой деятельности
8 8 Менеджмент
5 5 Экономика и организация

производства
8 8 Управление и маркетинг в

отрасли
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

6 6 Технологическое
предпринимательство

6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

ПКУВ-2.3 Применяет основные категории бухгалтерского учета в сфере общественного питания.
5 5 Экономика и организация

производства
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

6 6 Технологическое
предпринимательство

6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

ПКУВ-2.4 Использует экономические методы для оценки эффективности результатов профессиональной
деятельности

8 8 Менеджмент
5 5 Экономика и организация

производства
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

6 6 Технологическое
предпринимательство

6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

ПКУВ-2.5 Владеет методами бухгалтерского учета в сфере общественного питания
8 8 Менеджмент
5 5 Экономика и организация

производства
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

6 6 Технологическое
предпринимательство

6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа
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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

ПКУВ-3.1 Обосновывает и применяет технические средства для измерения основных параметров технологических
процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции

3 4 Процессы и аппараты
пищевых производств

4 4 Оборудование предприятий
общественного питания

3 4 Физико-химические методы
анализа

2 4 Микробиология
3 7 Метрология,

стандартизация и
сертификация

7 8 Контроль качества
продукции общественного
питания

1 3 Ферменты и витамины в
пищевых продуктах

1 3 Пищевые токсины
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

7 8 Научно-исследовательская
работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

ПКУВ-3.2 Обосновывает и реализует технологический процесс производства продукции питания
56 67 Технология продукции

общественного питания
4 4 Оборудование предприятий

общественного питания
7 8 Организация производства

и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

3 4 Физико-химические методы
анализа

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация

5 5 Экономика и организация
производства

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

8 9 Организация мучного и
кондитерского
производства

7 7 Кухни народов мира
1 3 Ферменты и витамины в

пищевых продуктах
1 3 Пищевые токсины
7 8 Производство мучных

полуфабрикатов
7 8 Производство мясных

полуфабрикатов
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

6 7 Барное дело
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

6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

7 8 Научно-исследовательская
работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

ПКУВ-4.1 Владеет современными информационными технологиями и управляет информацией с использованием
прикладных программ деловой сферы деятельности

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

4 4 Информационные
технологии

5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

5 5 Системы искусственного
интеллекта

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

6 6 Цифровая трансформация
отрасли

ПКУВ-4.2 Использует сетевые компьютерные технологии и базы данных в своей предметной области, пакеты
прикладных программ для расчета технологических параметров оборудования

4 4 Информационные
технологии

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

6 6 Цифровая трансформация
отрасли

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

5 5 Системы искусственного
интеллекта

ПКУВ-5.1 Владеет методами анализа и оценки санитарно-гигиенического состояния всех этапов
производственного процесса от приемки сырья до реализации готовой продукции

7 7 Санитария и гигиена
питания

2 2 Безопасность
продовольственного сырья
и продуктов питания

7 8 Контроль качества
продукции общественного
питания

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

ПКУВ-5.2 Владеет методами измерения и оценки параметров производственного микроклимата, уровня
запыленности и загазованности, шума, и вибрации, освещенности рабочих мест.

7 7 Санитария и гигиена
питания

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
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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

выпускной
квалификационной работы

6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

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

56 67 Технология продукции
общественного питания

3 4 Процессы и аппараты
пищевых производств

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

7 8 Контроль качества
продукции общественного
питания

8 8 Холодильная техника и
технология

7 9 Лечебно-профилактическое
питание

8 8 Технология производства
пищевых продуктов
функционального и
специального назначения

7 8 Технология продуктов
детского питания

8 9 Организация мучного и
кондитерского
производства

7 7 Кухни народов мира
5 6 Расчет технологических

проектов строительства
предприятий
общественного питания

7 8 Производство мучных
полуфабрикатов

7 8 Производство мясных
полуфабрикатов

6 7 Рестораны мира
6 7 Дизайн ресторанов
6 9 Основы конструирования

функциональных пищевых
продуктов

6 9 Гигиенические основы
питания человека

6 6 Технология
пектинопродуктов

6 6 Основы пектинового
производства

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

6 7 Барное дело
8 9 Технологические процессы

мучного и кондитерского
производства

7 8 Технология продуктов
дошкольного питания

8 8 Научные основы
применения холода в
производстве пищевых
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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

продуктов общественного
питания

24 46 Ознакомительная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

7 8 Научно-исследовательская
работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

ПКУВ-6.2 Выбирает технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

6 7 Технологическая практика
24 46 Ознакомительная практика
3 3 Электротехника и

электроника
3 4 Процессы и аппараты

пищевых производств
7 8 Организация производства

и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация

7 8 Контроль качества
продукции общественного
питания

8 8 Холодильная техника и
технология

7 8 Технология продуктов
детского питания

8 9 Организация мучного и
кондитерского
производства

5 6 Расчет технологических
проектов строительства
предприятий
общественного питания

7 8 Производство мучных
полуфабрикатов

7 8 Производство мясных
полуфабрикатов

6 7 Рестораны мира
6 7 Дизайн ресторанов
6 6 Технология

пектинопродуктов
6 6 Основы пектинового

производства
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

8 9 Технологические процессы
мучного и кондитерского
производства

8 8 Научные основы
применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания
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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

7 8 Технология продуктов
дошкольного питания

ПКУВ-7.1 Рассчитывает производственные мощности и эффективность работы технологического оборудования.
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

6 7 Технологическая практика
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

8 9 Организация мучного и
кондитерского
производства

8 9 Технологические процессы
мучного и кондитерского
производства

8 8 Научные основы
применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания

8 8 Холодильная техника и
технология

5 5 Детали машин
4 5 Теплотехника
3 4 Процессы и аппараты

пищевых производств
4 4 Оборудование предприятий

общественного питания
5 5 Экономика и организация

производства
7 8 Производство мучных

полуфабрикатов
7 8 Производство мясных

полуфабрикатов
ПКУВ-7.2 Оценивает и планирует внедрение инноваций в производство

6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

4 5 Теплотехника
5 5 Экономика и организация

производства
6 6 Технологическое

предпринимательство
ПКУВ-8.1 Организовывает документооборот по производству на предприятии питания

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

6 7 Технологическая практика
24 46 Ознакомительная практика
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

56 67 Технология продукции
общественного питания

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

56 67 Технология продукции
общественного питания

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
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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

исследовательская работа
6 7 Технологическая практика

24 46 Ознакомительная практика
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

5 6 Проектирование
предприятий
общественного питания

7 8 Организация производства
и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

5 7 Товароведение
продовольственных товаров

4 5 Современные формы
обслуживания

7 9 Лечебно-профилактическое
питание

ПКУВ-10.1 Осуществляет сбор, мониторинг и обработку данных для проведения расчетов экономических
показателей организации

4 4 Экономика
5 5 Экономика и организация

производства
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

6 6 Технологическое
предпринимательство

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

ПКУВ-10.2 Осуществляет расчет и анализ экономических показателей результатов деятельности организации
4 4 Экономика
5 5 Экономика и организация

производства
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

6 6 Технологическое
предпринимательство

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

ПКУВ-11.1 Владеет методами поиска и анализа отечественной и зарубежной научно-технической информации в
сфере общественного питания

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

8 8 Технология производства
пищевых продуктов
функционального и
специального назначения

7 7 Основы научных
исследований в технологии
продукции общественного
питания

7 7 Научные основы
индустриальных
технологий общественного
питания

6 9 Основы конструирования
функциональных пищевых
продуктов

6 9 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 человека
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

7 8 Научно-исследовательская
работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

ПКУВ-11.2 Готов применить в практической деятельности отечественную и зарубежную научно-техническую
информацию в сфере общественного питания

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

8 8 Технология производства
пищевых продуктов
функционального и
специального назначения

7 7 Основы научных
исследований в технологии
продукции общественного
питания

7 7 Научные основы
индустриальных
технологий общественного
питания

6 9 Основы конструирования
функциональных пищевых
продуктов

6 9 Гигиенические основы
питания человека

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

7 8 Научно-исследовательская
работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

ПКУВ-12.1 Определяет под руководством специалиста более высокой квалификации объекты исследования и
использует современные методы исследований

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

7 7 Основы научных
исследований в технологии
продукции общественного
питания

7 7 Научные основы
индустриальных
технологий общественного
питания

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

45 45 Проектный практикум
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

7 8 Научно-исследовательская
работа (получение
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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

первичных навыков научно-
исследовательской работы)

ПКУВ-12.2 Проводит статистическую обработку результатов опытов, обобщает результаты опытов и формулирует
выводы

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

7 7 Основы научных
исследований в технологии
продукции общественного
питания

7 7 Научные основы
индустриальных
технологий общественного
питания

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

45 45 Проектный практикум
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

7 8 Научно-исследовательская
работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

7.2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных
этапах их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-1: Управление текущей деятельностью департаментов (служб, отделов) предприятия питания
ПКУВ-1.1 Управляет материальными ресурсами и персоналом департаментов (служб, отделов) предприятия питания
  Знать:
законодательство
Российской
Федерации,
регулирующее
деятельность
предприятий
питания,
трудовое
законодательство
Российской
Федерации,
теории мотивации
и обеспечения
лояльности
персонала,
основы
организации
деятельности
предприятий
питания, основы
организации,
планирования и
контроля
деятельности
подчиненных, спе
циализированные
компьютерные
программы,
используемые на

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
предприятиях
питания, основы
финансового,
бухгалтерского и
статистического
учета на
предприятиях
питания.
Уметь: оценивать
материальные
ресурсы
департаментов
(служб, отделов),
действия,
функциональных
возможностей
персонала
департаментов
(служб, отделов),
планировать
текущую
деятельность
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания,
координировать и
контролировать
деятельности
департаментов
(служб, отделов),
осуществлять
планирование и
организацию
деятельности
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания,
осуществлять
координацию и
контроль,
проводить оценку
эффективности
деятельности
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
стратегическими
и тактическими
методами анализа
потребности
умения
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания в
материальных и
трудовых
ресурсах,
навыками
деловых и
межличностных
коммуникаций,
проведения
совещаний в
трудовом
коллективе,

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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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
английским
языком или
другим
иностранным
языком с учетом
характеристик
постоянных
клиентов
предприятия
питания.
ПКУВ-1: Управление текущей деятельностью департаментов (служб, отделов) предприятия питания
ПКУВ-1.2 Взаимодействует с потребителями и заинтересованными сторонами
  Знать:
законодательство
Российской
Федерации,
регулирующее
деятельность
предприятий
питания,
трудовое
законодательство
Российской
Федерации,
теории мотивации
и обеспечения
лояльности
персонала,
основы
организации
деятельности
предприятий
питания, основы
организации,
планирования и
контроля
деятельности
подчиненных, спе
циализированные
компьютерные
программы,
используемые на
предприятиях
питания, основы
финансового,
бухгалтерского и
статистического
учета на
предприятиях
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: оценивать
материальные
ресурсы
департаментов
(служб, отделов),
действия,
функциональных
возможностей
персонала
департаментов
(служб, отделов),
планировать
текущую
деятельность
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания,
координировать и
контролировать

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
деятельности
департаментов
(служб, отделов),
осуществлять
планирование и
организацию
деятельности
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания,
осуществлять
координацию и
контроль,
проводить оценку
эффективности
деятельности
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания.
Владеть:
стратегическими
и тактическими
методами анализа
потребности
умения
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания в
материальных и
трудовых
ресурсах,
навыками
деловых и
межличностных
коммуникаций,
проведения
совещаний в
трудовом
коллективе,
английским
языком или
другим
иностранным
языком с учетом
характеристик
постоянных
клиентов
предприятия
питания.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Управление текущей деятельностью департаментов (служб, отделов) предприятия питания
ПКУВ-1.3 Контролирует и оценивает эффективности деятельности департаментов (служб, отделов) предприятия
питания
  Знать:
законодательство
Российской
Федерации,
регулирующее
деятельность
предприятий
питания,
трудовое
законодательство
Российской
Федерации,
теории мотивации
и обеспечения
лояльности

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
персонала,
основы
организации
деятельности
предприятий
питания, основы
организации,
планирования и
контроля
деятельности
подчиненных, спе
циализированные
компьютерные
программы,
используемые на
предприятиях
питания, основы
финансового,
бухгалтерского и
статистического
учета на
предприятиях
питания.
Уметь: оценивать
материальные
ресурсы
департаментов
(служб, отделов),
действия,
функциональных
возможностей
персонала
департаментов
(служб, отделов),
планировать
текущую
деятельность
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания,
координировать и
контролировать
деятельности
департаментов
(служб, отделов),
осуществлять
планирование и
организацию
деятельности
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания,
осуществлять
координацию и
контроль,
проводить оценку
эффективности
деятельности
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
стратегическими
и тактическими
методами анализа
потребности
умения

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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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
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания в
материальных и
трудовых
ресурсах,
навыками
деловых и
межличностных
коммуникаций,
проведения
совещаний в
трудовом
коллективе,
английским
языком или
другим
иностранным
языком с учетом
характеристик
постоянных
клиентов
предприятия
питания.
ПКУВ-2: Способен использовать основы экономических знаний в сфере общественного питания
ПКУВ-2.1 Проводит экономическую оценку эффективности результатов профессиональной деятельности.
  Знать: основы
экономических
теорий и
экономических
систем; основные
законы микро- и
макроэкономики, 
бизнес-
планирования,
оценки
хозяйственной и
финансовой
деятельности
предприятий
общественного
питания;- базовые
экономические
понятия,
объективные
основы функцион
ирования
экономики;-
состав, структуру
и способы расчета
основных
показателей
результатов
производства;-
сущность
маркетинга как
экономического
процесса;- состав
внутренних и
внешних
специфических
факторов,
влияющих на
процесс принятия
маркетинговых
решений;-
значимость
маркетинговых
решений с учетом

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
интересов
организации,
потребителей,
заинтересованны
х социальных
групп и общества
в целом;-
основные
категории
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.
Уметь:
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
жизнедеятельнос
ти;- использовать
понятийный
аппарат
экономической
науки для
описания
экономических и
финансовых
процессов, -
проводить
экономическую
оценку
эффективности
результатов
профессионально
й деятельности;-
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
маркетинговой
деятельности;-
определять
экономические
показатели для
оценки
эффективности
маркетинговой
деятельности;-
определять
границы целевых
рынков фирмы и
оценивать
количественные и
качественные
параметры спроса
на них;-
применять
основные
категории
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
способностью
использовать
основы
экономических

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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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
знаний в
различных сферах
жизнедеятельнос
ти- навыками
развития
экономического
образа
мышления;-
методами
экономической
теории, умениями
расчета
экономических
показателей;-
способностью
использовать
экономические
методы для
оценки
эффективности
результатов
профессионально
й деятельности;-
навыками
постановки
маркетинговых и
управленческих
целей и их
эффективного
достижения;-
основными
методами оценки
экономической
эффективности
маркетинговых
мероприятий и
программ;-
техникой
выявления
внешних угроз и
методами
количественной
оценки рисков;-
методами
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.

пробелы

ПКУВ-2: Способен использовать основы экономических знаний в сфере общественного питания
ПКУВ-2.2 Определяет экономические показатели для оценки эффективности маркетинговой деятельности
  Знать: основы
экономических
теорий и
экономических
систем; основные
законы микро- и
макроэкономики, 
бизнес-
планирования,
оценки
хозяйственной и
финансовой
деятельности
предприятий
общественного
питания;- базовые
экономические
понятия,
объективные
основы функцион

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
ирования
экономики;-
состав, структуру
и способы расчета
основных
показателей
результатов
производства;-
сущность
маркетинга как
экономического
процесса;- состав
внутренних и
внешних
специфических
факторов,
влияющих на
процесс принятия
маркетинговых
решений;-
значимость
маркетинговых
решений с учетом
интересов
организации,
потребителей,
заинтересованны
х социальных
групп и общества
в целом;-
основные
категории
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.
Уметь:
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
жизнедеятельнос
ти;- использовать
понятийный
аппарат
экономической
науки для
описания
экономических и
финансовых
процессов, -
проводить
экономическую
оценку
эффективности
результатов
профессионально
й деятельности;-
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
маркетинговой
деятельности;-
определять
экономические
показатели для
оценки

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
эффективности
маркетинговой
деятельности;-
определять
границы целевых
рынков фирмы и
оценивать
количественные и
качественные
параметры спроса
на них;-
применять
основные
категории
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.
Владеть:
способностью
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
жизнедеятельнос
ти- навыками
развития
экономического
образа
мышления;-
методами
экономической
теории, умениями
расчета
экономических
показателей;-
способностью
использовать
экономические
методы для
оценки
эффективности
результатов
профессионально
й деятельности;-
навыками
постановки
маркетинговых и
управленческих
целей и их
эффективного
достижения;-
основными
методами оценки
экономической
эффективности
маркетинговых
мероприятий и
программ;-
техникой
выявления
внешних угроз и
методами
количественной
оценки рисков;-
методами
бухгалтерского
учета в сфере
общественного

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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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
питания.
ПКУВ-2: Способен использовать основы экономических знаний в сфере общественного питания
ПКУВ-2.3 Применяет основные категории бухгалтерского учета в сфере общественного питания.
  Знать: - основы
экономических
теорий и
экономических
систем; -
основные законы
микро- и
макроэкономики, 
бизнес-
планирования,
оценки
хозяйственной и
финансовой
деятельности
предприятий
общественного
питания;- базовые
экономические
понятия,
объективные
основы функцион
ирования
экономики;-
состав, структуру
и способы расчета
основных
показателей
результатов
производства;-
сущность
маркетинга как
экономического
процесса;- состав
внутренних и
внешних
специфических
факторов,
влияющих на
процесс принятия
маркетинговых
решений;-
значимость
маркетинговых
решений с учетом
интересов
организации,
потребителей,
заинтересованны
х социальных
групп и общества
в целом;-
основные
категории
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: -
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
жизнедеятельнос
ти;- использовать
понятийный
аппарат

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
экономической
науки для
описания
экономических и
финансовых
процессов, -
проводить
экономическую
оценку
эффективности
результатов
профессионально
й деятельности;-
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
маркетинговой
деятельности;-
определять
экономические
показатели для
оценки
эффективности
маркетинговой
деятельности;-
определять
границы целевых
рынков фирмы и
оценивать
количественные и
качественные
параметры спроса
на них;-
применять
основные
категории
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.
Владеть: -
способностью
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
жизнедеятельнос
ти- навыками
развития
экономического
образа
мышления;-
методами
экономической
теории, умениями
расчета
экономических
показателей;-
способностью
использовать
экономические
методы для
оценки
эффективности
результатов
профессионально
й деятельности;-

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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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
навыками
постановки
маркетинговых и
управленческих
целей и их
эффективного
достижения;-
основными
методами оценки
экономической
эффективности
маркетинговых
мероприятий и
программ;-
техникой
выявления
внешних угроз и
методами
количественной
оценки рисков;-
методами
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.
ПКУВ-2: Способен использовать основы экономических знаний в сфере общественного питания
ПКУВ-2.4 Использует экономические методы для оценки эффективности результатов профессиональной
деятельности
  Знать: - основы
экономических
теорий и
экономических
систем; -
основные законы
микро- и
макроэкономики, 
бизнес-
планирования,
оценки
хозяйственной и
финансовой
деятельности
предприятий
общественного
питания;- базовые
экономические
понятия,
объективные
основы функцион
ирования
экономики;-
состав, структуру
и способы расчета
основных
показателей
результатов
производства;-
сущность
маркетинга как
экономического
процесса;- состав
внутренних и
внешних
специфических
факторов,
влияющих на
процесс принятия
маркетинговых
решений;-
значимость

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
маркетинговых
решений с учетом
интересов
организации,
потребителей,
заинтересованны
х социальных
групп и общества
в целом;-
основные
категории
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.
Уметь: -
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
жизнедеятельнос
ти;- использовать
понятийный
аппарат
экономической
науки для
описания
экономических и
финансовых
процессов, -
проводить
экономическую
оценку
эффективности
результатов
профессионально
й деятельности;-
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
маркетинговой
деятельности;-
определять
экономические
показатели для
оценки
эффективности
маркетинговой
деятельности;-
определять
границы целевых
рынков фирмы и
оценивать
количественные и
качественные
параметры спроса
на них;-
применять
основные
категории
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: -
способностью
использовать

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении

Успешное и
систематическое
применение
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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
основы
экономических
знаний в
различных сферах
жизнедеятельнос
ти- навыками
развития
экономического
образа
мышления;-
методами
экономической
теории, умениями
расчета
экономических
показателей;-
способностью
использовать
экономические
методы для
оценки
эффективности
результатов
профессионально
й деятельности;-
навыками
постановки
маркетинговых и
управленческих
целей и их
эффективного
достижения;-
основными
методами оценки
экономической
эффективности
маркетинговых
мероприятий и
программ;-
техникой
выявления
внешних угроз и
методами
количественной
оценки рисков;-
методами
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.

навыков
допускаются
пробелы

навыков

ПКУВ-2: Способен использовать основы экономических знаний в сфере общественного питания
ПКУВ-2.5 Владеет методами бухгалтерского учета в сфере общественного питания
  Знать: - основы
экономических
теорий и
экономических
систем; -
основные законы
микро- и
макроэкономики, 
бизнес-
планирования,
оценки
хозяйственной и
финансовой
деятельности
предприятий
общественного
питания;- базовые
экономические

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
понятия,
объективные
основы функцион
ирования
экономики;-
состав, структуру
и способы расчета
основных
показателей
результатов
производства;-
сущность
маркетинга как
экономического
процесса;- состав
внутренних и
внешних
специфических
факторов,
влияющих на
процесс принятия
маркетинговых
решений;-
значимость
маркетинговых
решений с учетом
интересов
организации,
потребителей,
заинтересованны
х социальных
групп и общества
в целом;-
основные
категории
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.
Уметь: -
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
жизнедеятельнос
ти;- использовать
понятийный
аппарат
экономической
науки для
описания
экономических и
финансовых
процессов, -
проводить
экономическую
оценку
эффективности
результатов
профессионально
й деятельности;-
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
маркетинговой
деятельности;-
определять

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
экономические
показатели для
оценки
эффективности
маркетинговой
деятельности;-
определять
границы целевых
рынков фирмы и
оценивать
количественные и
качественные
параметры спроса
на них;-
применять
основные
категории
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.
Владеть: -
способностью
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
жизнедеятельнос
ти- навыками
развития
экономического
образа
мышления;-
методами
экономической
теории, умениями
расчета
экономических
показателей;-
способностью
использовать
экономические
методы для
оценки
эффективности
результатов
профессионально
й деятельности;-
навыками
постановки
маркетинговых и
управленческих
целей и их
эффективного
достижения;-
основными
методами оценки
экономической
эффективности
маркетинговых
мероприятий и
программ;-
техникой
выявления
внешних угроз и
методами
количественной
оценки рисков;-
методами

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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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
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.
ПКУВ-3: Способен использовать технические средства для измерения основных параметров технологических
процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организовать и осуществлять
технологический процесс производства продукции питания
ПКУВ-3.1 Обосновывает и применяет технические средства для измерения основных параметров технологических
процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции
  Знать:
технические
средства для
измерения
основных
параметров
технологических
процессов,
свойств сырья,
полуфабрикатов и
качество готовой
продукции,
организовать и
осуществлять
технологический
процесс
производства
продукции
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

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

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
техническими
средствами для
измерения
основных
параметров
технологических
процессов,
свойств сырья,
полуфабрикатов и
качество готовой
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способен использовать технические средства для измерения основных параметров технологических
процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организовать и осуществлять
технологический процесс производства продукции питания
ПКУВ-3.2 Обосновывает и реализует технологический процесс производства продукции питания
  Знать:
технические
средства для
измерения
основных
параметров

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
технологических
процессов,
свойств сырья,
полуфабрикатов и
качество готовой
продукции,
организовать и
осуществлять
технологический
процесс
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

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
техническими
средствами для
измерения
основных
параметров
технологических
процессов,
свойств сырья,
полуфабрикатов и
качество готовой
продукции

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен 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
ПКУВ-4.1 Владеет современными информационными технологиями и управляет информацией с использованием
прикладных программ деловой сферы деятельности
  Знать:
современные
информационные
технологии,
информацию с
использованием
прикладных
программ деловой
сферы
деятельности,
сетевые
компьютерные
технологии и
базы данных в
своей предметной
области, пакеты
прикладных
программ для
расчета

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
технологических
параметров
оборудования.
Уметь: 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.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
современными
информационным
и технологиями,
информацией с
использованием
прикладных
программ деловой
сферы
деятельности.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен 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
ПКУВ-4.2 Использует сетевые компьютерные технологии и базы данных в своей предметной области, пакеты
прикладных программ для расчета технологических параметров оборудования
  Знать:
современные
информационные
технологии,
информацию 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.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: управлять
информацией с
использованием
прикладных
программ деловой
сферы
деятельности,
использовать
сетевые

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
компьютерные
технологии и
базы данных в
своей предметной
области, пакеты
прикладных
программ для
расчета
технологических
параметров
оборудования.
Владеть:
современными
информационным
и технологиями,
информацией с
использованием
прикладных
программ деловой
сферы
деятельности.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-5: Способен владеть 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
ПКУВ-5.1 Владеет методами анализа и оценки санитарно-гигиенического состояния всех этапов производственного
процесса от приемки сырья до реализации готовой продукции
  Знать: правила
техники
безопасности,
производственной
санитарии,
пожарной
безопасности и
охраны труда;
измерения и
оценивания
параметров произ
водственного
микроклимата,
уровня
запыленности и
загазованности,
шума и вибрации,
освещенности
рабочих мест.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
анализировать и
оценивать санита
рно-
гигиеническое
состояние всех
этапов производс
твенного
процесса от
приемки сырья до
реализации
готовой
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
правилами
техники
безопасности,
производственной
санитарии,
пожарной
безопасности и
охраны труда;
методами
измерения и
оценивания

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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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
параметров произ
водственного
микроклимата,
уровня
запыленности и
загазованности,
шума, вибрации,
освещенности
рабочих мест.
ПКУВ-5: Способен владеть 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
ПКУВ-5.2 Владеет методами измерения и оценки параметров производственного микроклимата, уровня
запыленности и загазованности, шума, и вибрации, освещенности рабочих мест.
  Знать: правила
техники
безопасности,
производственной
санитарии,
пожарной
безопасности и
охраны труда;
измерения и
оценивания
параметров произ
водственного
микроклимата,
уровня
запыленности и
загазованности,
шума и вибрации,
освещенности
рабочих мест.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
анализировать и
оценивать санита
рно-
гигиеническое
состояние всех
этапов производс
твенного
процесса от
приемки сырья до
реализации
готовой
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
правилами
техники
безопасности,
производственной
санитарии,
пожарной
безопасности и
охраны труда;
методами
измерения и
оценивания
параметров произ
водственного
микроклимата,
уровня
запыленности и
загазованности,
шума, вибрации,
освещенности
рабочих мест.

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
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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
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
применения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

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

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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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
последствий их
применения.
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
учетом
экологических
последствий их
применения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

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

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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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
технологии с
учетом
экологических
последствий их
применения.
ПКУВ-7: Способен рассчитывать производственные мощности и эффективность работы технологического
оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в производство
ПКУВ-7.1 Рассчитывает производственные мощности и эффективность работы технологического оборудования.
  Знать:
производственны
е мощности и
эффективность
работы
технологического
оборудования.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: оценивать
и планировать
внедрение
инноваций в
производство.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
методами расчета
производственны
х мощностей и
эффективности
работы
технологического
оборудования.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-7: Способен рассчитывать производственные мощности и эффективность работы технологического
оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в производство
ПКУВ-7.2 Оценивает и планирует внедрение инноваций в производство
  Знать:
производственны
е мощности и
эффективность
работы
технологического
оборудования.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: оценивать
и планировать
внедрение
инноваций в
производство.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
методами расчета
производственны
х мощностей и
эффективности
работы
технологического
оборудования

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
документацию в
условиях
производства
продукции
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
организовывать
документооборот

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

ошибки

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
организовывать
документооборот
по производству
на предприятии
питания,
использовать
нормативную,
техническую,

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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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
технологическую
документацию в
условиях
производства
продукции
питания
ПКУВ-11: Способен к анализу и критическому осмыслению отечественной и зарубежной научно-технической
информации в сфере общественного питания
ПКУВ-11.1 Владеет методами поиска и анализа отечественной и зарубежной научно-технической информации в
сфере общественного питания
  Знать:
современное
состояние теории
и практики в
сфере
общественного
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
анализировать
отечественную и
зарубежную науч
но-техническую
информацию в
сфере
общественного
питания для
определения
приоритетов в
развитии науки,
техники и
технологии.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
методами анализа
отечественной и
зарубежной научн
о-технической
информации в
сфере
общественного
питания, ее
систематизации,
постановки
актуальной
проблемы для
дальнейшего
решения.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-11: Способен к анализу и критическому осмыслению отечественной и зарубежной научно-технической
информации в сфере общественного питания
ПКУВ-11.2 Готов применить в практической деятельности отечественную и зарубежную научно-техническую
информацию в сфере общественного питания
  Знать:
современное
состояние теории
и практики в
сфере
общественного
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
анализировать
отечественную и
зарубежную науч
но-техническую
информацию в
сфере
общественного
питания для
определения
приоритетов в
развитии науки,
техники и

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
технологии.
Владеть:
методами анализа
отечественной и
зарубежной научн
о-технической
информации в
сфере
общественного
питания, ее
систематизации,
постановки
актуальной
проблемы для
дальнейшего
решения.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-12: Способен проводить научные исследования по общепринятым методикам, составлять их описание,
формулировать выводы и предложения
ПКУВ-12.1 Определяет под руководством специалиста более высокой квалификации объекты исследования и
использует современные методы исследований
  Знать: объекты
и методы научных
исследований в
сфере
общественного
питания,
планирование и
постановку
эксперимента.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: проводить
научные
исследования по
общепринятым
методикам,
составлять их
описание,
формулировать
выводы и
предложения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
методами
планирования и
постановки
эксперимента,
методами
проведения
научных
исследований,
анализа и
статистической
обработки экспер
иментальных
данных.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-12: Способен проводить научные исследования по общепринятым методикам, составлять их описание,
формулировать выводы и предложения
ПКУВ-12.2 Проводит статистическую обработку результатов опытов, обобщает результаты опытов и формулирует
выводы
  Знать: объекты
и методы научных
исследований в
сфере
общественного
питания,
планирование и
постановку
эксперимента.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: проводить
научные
исследования по
общепринятым

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
методикам,
составлять их
описание,
формулировать
выводы и
предложения.
Владеть:
методами
планирования и
постановки
эксперимента,
методами
проведения
научных
исследований,
анализа и
статистической
обработки экспер
иментальных
данных.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-10: Способен проводить экономический анализ деятельности предприятия
ПКУВ-10.1 Осуществляет сбор, мониторинг и обработку данных для проведения расчетов экономических
показателей организации
  Знать: норматив
но-правовые
акты,
регулирующие фи
нансово-
хозяйственную
деятельность
организации;-
методы сбора и
обработки
экономической
информации,
осуществления те
хнико-
экономических
расчетов и
анализа
хозяйственной
деятельности
организации;-
порядок
разработки
перспективных и
годовых планов х
озяйственно-
финансовой и
производственной
деятельности
организации.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
составлять
проекты хозяйств
енно-финансовой,
производственной
и коммерческой
деятельности
(бизнес-планов)
организации;-
осуществлять
экономический
анализ
хозяйственной
деятельности и ее
подразделений,
выявлять резервы
производства;-
разрабатывать

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
меры по
обеспечению
режима экономии,
повышению
рентабельности
производства, кон
курентоспособнос
ти выпускаемой
продукции, произ
водительности
труда;-
анализировать
результаты
расчетов финансо
во-экономических
показателей и
обосновывать
полученные
выводы;-
предлагать орган
изационно-
управленческие
решения, которые
могут привести к
повышению
экономической
эффективности
деятельности
организации.
Владеть:
методами сбора и
обработки
исходных данных
для составления
проектов хозяйст
венно-
финансовой,
производственной
и коммерческой
деятельности
(бизнес-планов)
организации;-
методами
выполнения
расчетов по
материальным,
трудовым и
финансовым
затратам,
необходимых для
производства и
реализации
выпускаемой
продукции,
освоения новых
видов продукции,
производимых
услуг.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-10: Способен проводить экономический анализ деятельности предприятия
ПКУВ-10.2 Осуществляет расчет и анализ экономических показателей результатов деятельности организации
  Знать: - нормати
вно-правовые
акты,
регулирующие фи
нансово-
хозяйственную
деятельность
организации;-
порядок
разработки

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
нормативов,
материальных,
трудовых,
финансовых
ресурсов в
соответствии с
отраслевой
направленностью;
- методы
экономического
анализа и учета
показателей
деятельности
организации и ее
подразделений;-
порядок
разработки
бизнес-планов
организации в
соответствии с
отраслевой
направленностью;
- порядок ведения
договорной
работы
Уметь: -
применять
методики
определения
экономической
эффективности
производства;-
анализировать пр
оизводственно-
хозяйственные
планы
организации;-
рассчитывать
экономические и 
финансово-
экономические
показатели,
характеризующие
деятельность
организации;-
выполнять
необходимые для
составления
экономических
разделов планов
расчеты,
обосновывать их
и представлять
результаты
работы в
соответствии с
принятыми в
организации
стандартами.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: -
статистическими
и экономико-
математическими
методами и
методами
маркетингового
исследования
количественных и
качественных
показателей

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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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
деятельности
организации;-
методами
проведения
расчетов
экономических и 
финансово-
экономических
показателей на
основе типовых
методик с учетом
нормативных
правовых актов;-
методами расчета
влияния
внутренних и
внешних
факторов на
экономические
показатели
организации.

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

  

Обзор литературы (формулируется студентом самостоятельно и согласовывается с
руководителем ВКР.

Анализ, обоснование и описание технологической схемы (с учетом предлагаемых
мероприятий).

План НИРС (УИРС).

Выводы и рекомендации производству.

Индивидуальное задание.

Список использованной литературы.

7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний,
умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

Требования к написанию отчета по практике.
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Отчет составляется в соответствии с программой практики и включает материалы,
отражающие общие сведения об организации, выполненную работу по изучению структуры
управления, процесса планирования и т.д.

Отчет должен быть оформлен и полностью завершен к моменту окончания практики. Основой
отчета являются самостоятельно выполняемые работы студентом в соответствии с
программой практики. В отчете описывается методика проведения исследований,
отражаются результаты выполнения индивидуального задания. В заключение отчета
приводятся краткие выводы о результатах практики, предлагаются рекомендации по
улучшению эффективности деятельности организации. Изложение в отчете должно быть
сжатым, ясным и сопровождаться цифровыми данными, схемами, графиками и диаграммами.
Цифровой материал необходимо оформлять в виде таблиц. Изложение материалов в отчете
должно быть последовательно, лаконично, логически связано. 

Защита отчета осуществляется по графику, в часы, назначенные кафедрой, и происходит
перед специальной комиссией кафедры. В качестве промежуточной аттестации за
прохождение практики предусмотрена дифференцированная оценка (зачет). Оценка за
практику выставляется на основании прошедшей защиты. Оценка по практике учитывает:
степень усвоения теоретического материала; степень выполнения обучающимся заданий,
обозначенных в программе практики; качество выполнения отчёта; полноту раскрытия
содержания всех заданий по практике; отзывы руководителей практики; надлежащее
оформление отчёта; итоги защиты отчёта обучающимся. 

Критерии дифференциации оценки по практике:

Оценка «отлично» − выставляется студенту, показавшему всесторонние,
систематизированные, глубокие знания, полученные во время прохождения практики и
умение уверенно применять их при решении конкретных задач, свободное и правильное
обоснование изложенного материала.

Оценка «хорошо» − выставляется студенту, если он твердо знает материал, грамотно и по
существу излагает его, умеет применять полученные знания на практике, но допускает в
отчете некоторые неточности, которые может пояснить с помощью дополнительных вопросов
преподавателя.

Оценка «удовлетворительно» − выставляется студенту, показавшему фрагментарный,
разрозненный характер знаний, недостаточно правильные формулировки понятий,
нарушения логической последовательности в изложении разделов программы практики, но
при этом он владеет основными разделами учебной практики, необходимыми для
дальнейшего обучения и может применять полученные знания на практике.

Оценка «неудовлетворительно» − выставляется студенту, который не знает большей
части основного содержания отчета по практике, допускает грубые ошибки в формулировках
основных понятий и не умеет использовать полученные данные при решении практических
задач.
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8. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики

  

8.1. Основная литература
Название Ссылка

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»- Режим доступа:
http://www.iprbookshop.ru/24076.html

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

Технология продукции общественного питания : учебник
/ под ред. А. С. Ратушного. - 6-е изд. - Москва : Дашков и
К, 2023. - 336 с. - ISBN 978-5-394-05225-5. - Текст :
электронный. - URL:
https://znanium.com/catalog/product/2084679

https://znanium.ru/catalog/document?id=432090

Технология продукции общественного питания : учебник
/ Б.А. Баранов, Л.П. Липатова, Т.В. Жубрева [и др.]. —
Москва : ИНФРА-М, 2026. — 303 с. — (Высшее
образование). — DOI 10.12737/2193750. - ISBN
978-5-16-020788-9. - Текст : электронный. - URL:
https://znanium.ru/catalog/product/2193750

https://znanium.ru/catalog/document?pid=2193750

Горенбургов, М.А. Технология и организация услуг
питания: учебник / М.А. Горенбургов, Г.С. Сологубова. -
Москва: Академия, 2012. - 240 с. 5.

http://lib.mkgtu.ru:8002/catalog/fol2?SHOW_ONE_BOOK+034
F70

Технология продукции общественного питания.
Практикум : учебное пособие / под ред. канд. техн. наук,
доц. Л.П. Липатовой. — 4-е изд., перераб. и доп. —
Москва : ИНФРА-М, 2025. — 376 с. — (Высшее
образование). — DOI 10.12737/2143079. - ISBN
978-5-16-019897-2. - Текст : электронный. - URL:
https://znanium.ru/catalog/product/2143079

https://znanium.ru/catalog/document?id=453381

Джабоева, А. С. Технология продуктов общественного
питания: сборник задач : учебное пособие / А.С.
Джабоева, М.Ю. Тамова. — Москва : Магистр : ИНФРА-М,
2024. — 256 с. - ISBN 978-5-9776-0219-8. - Текст :
электронный. - URL:
https://znanium.com/catalog/product/2124341

https://znanium.ru/catalog/document?id=437494

Никифорова, Т.А. Введение в технологии производства
продуктов питания. Ч. 1 [Электронный ресурс]: конспект
лекций / Никифорова Т.А., Волошин Е.В. - Оренбург:
Оренбургский государственный университет, ЭБС АСВ,
2015. - 136 c. - ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа:
http://www.iprbookshop.ru/52317.

http://www.iprbookshop.ru/52317

Пасько, О. В. Проектирование предприятий
общественного питания. Доготовочные цеха и торговые
помещения : учебник для вузов / О. В. Пасько, О. В.
Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва :
Издательство Юрайт, 2025. — 231 с. — (Высшее
образование). — ISBN 978-5-534-07510-6. — Текст :
электронный // Образовательная платформа Юрайт
[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/562517

https://urait.ru/bcode/562517

  

8.2. Дополнительная литература
Название Ссылка

Технология продукции общественного питания : учебник
/ под ред. А. С. Ратушного. - 6-е изд. - Москва : Дашков и
К, 2023. - 336 с. - ISBN 978-5-394-05225-5. - Текст :
электронный. - URL:
https://znanium.com/catalog/product/2084679

https://znanium.ru/catalog/document?id=432090

Пасько, О. В. Проектирование предприятий
общественного питания. Доготовочные цеха и торговые
помещения : учебник для вузов / О. В. Пасько, О. В.
Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва :
Издательство Юрайт, 2025. — 231 с. — (Высшее
образование). — ISBN 978-5-534-07510-6. — Текст :
электронный // Образовательная платформа Юрайт
[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/562517

https://urait.ru/bcode/562517
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Название Ссылка
Джабоева, А. С. Технология продуктов общественного
питания: сборник задач : учебное пособие / А.С.
Джабоева, М.Ю. Тамова. — Москва : Магистр : ИНФРА-М,
2024. — 256 с. - ISBN 978-5-9776-0219-8. - Текст :
электронный. - URL:
https://znanium.com/catalog/product/2124341

https://znanium.ru/catalog/document?id=437494

  

8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет»

Znanium.com. Базовая коллекция : электронно-библиотечная система : сайт / ООО "ЗНАНИУМ".
– Москва, 2011 - – URL: http://znanium.com/catalog. - 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/ eLIBRARY.RU. : научная электронная библиотека : сайт. – Москва,
2000. - . – URL: https://elibrary.ru/defaultx.asp. - Режим доступа: для зарегистрир.
пользователей. – Текст: электронный. Платформа eLIBRARY.RU была создана в 1999 году по
инициативе Российского фонда фундаментальных исследований для обеспечения российским
ученым электронного доступа к ведущим иностранным научным изданиям. С 2005 года
eLIBRARY.RU начала работу с русскоязычными публикациями и ныне является ведущей
электронной библиотекой научной периодики на русском языке в мире.
https://elibrary.ru/defaultx.asp Znanium.com. Базовая коллекция : электронно-библиотечная
система : сайт / ООО "ЗНАНИУМ". – Москва, 2011 - – URL: http://znanium.com/catalog. - 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/ CYBERLENINKA : научная электронная
библиотека : сайт. – Москва, 2014. - . – URL: https://cyberleninka.ru// - Режим доступа: для
зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. КиберЛенинка - это научная электронная
библиотека, построенная на парадигме открытой науки (Open Science), основными задачами
которой является популяризация науки и научной деятельности, общественный контроль
качества научных публикаций, развитие междисциплинарных исследований, современного
института научной рецензии, повышение цитируемости российской науки и построение
инфраструктуры знаний.РНЦИ (Российский центр научной информации) Ресурсы открытого
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доступа : сайт. – Москва. – URL: https://podpiska.rcsi.science/resources/ - Режим доступа:
свободный. – Текст: электронный.Материалы о полнотекстовых коллекциях журналов и книг,
диссертаций, материалов конференций и др.; библиографических, реферативно-
аналитических, предметно-ориентированных и фактографических базах данных: В
подразделе “Ресурсы открытого доступа” собрана информация о наиболее востребованных
открытых библиотеках и онлайн-сервисах.РНЦИ (Российский центр научной информации)
Ресурсы бессрочного доступа : сайт. – Москва. – URL:
https://podpiska.rcsi.science/resources/termless/ - Режим доступа: свободный. – Текст:
электронный.Материалы о полнотекстовых коллекциях журналов и книг, диссертаций,
материалов конференций и др.; библиографических, реферативно-аналитических, предметно-
ориентированных и фактографических базах данных: В подразделе “Ресурсы бессрочного
доступа” представлена информация о ресурсах, доступных организациям в рамках
централизованной (национальной) подписки бессрочно, в соответствии с лицензионными
соглашениями.РНЦИ (Российский центр научной информации) - Книги, изданные при
поддержке РФФИ : сайт. – Москва. – URL: https://www.rfbr.ru/library/books - Режим доступа:
свободный. – Текст: электронный.Springer JournalsБаза данных, содержащая полнотекстовые
журналы издательства Springer (год издания - 2023 г.),а именно тематическую коллекцию Life
Sciences Package на платформе: https://link.springer.com/ Nature JournalsБаза данных,
содержащая полнотекстовые журналы Nature Publishing Group, а именно журналы Nature
journals, Academic journals,Scientific American (год издания - 2023 г.) тематической коллекции
Life Sciences Package на платформе https://www.nature.com/ https://cyberleninka.ru/
Периодические издания доступные обучающимся и сотрудникам ФГБОУ ВО МГТУ по подписке
и на основании контрактов и лицензионных соглашений. /index.php/resursy/37-periodicheskie-
izdaniya
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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
Антивирус kaspersky endpoint security Лицензионный договор от 17.02.2021 № 203-20122401
Операционная система Windows Договор от 26.05.2020 № 32009117096 Договор от 17.01.2019 № 31908696765
Офисный пакет Microsoft office 2016 Договор от 26.05.2020 № 32009117096 Договор от 17.01.2019 № 31908696765

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 'ЗНАНИУМ'. – Москва, 2011 - – URL: http://znanium.com/catalog. - 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.ЮРАЙТ : электронно-библиотечная система : сайт / ООО «Электронное издательство Юрайт». – Москва, 2020 – . – URL: https://urait.ru/ – Режим доступа: для
зарегистрир. пользователей. – Текст электронный. Образовательная платформа Юрайт — образовательный ресурс, электронная библиотека и интернет-магазин, где читают
и покупают электронные и печатные учебники авторов — преподавателей ведущих университетов для всех уровней профессионального образования, а также пользуются
видео- и аудиоматериалами, тестированием и сервисами для преподавателей, доступными 24 часа 7 дней в неделю.---------------------------------КонсультантПлюс : справочно
правовая система: [сайт]. – Москва, 1997. – URL: http://www.consultant.ru. – Режим доступа: с компьютеров университета (локальная версия). – Текст: электронный.ЗАО
'КонсультантПлюс' (ИНН 7702044361) осуществляет деятельность в области информационных технологий, является разработчиком справочной правовой системы
КонсультантПлюс.Масштабные некоммерческие проекты КонсультантПлюс разработаны в помощь бухгалтерам и финансовым специалистам, юристам, студентам
юридических и экономических специальностей. (https://www.consultant.ru/about/ © КонсультантПлюс, 1992-2024)ИПО 'ГАРАНТ': информационно-правовое обеспечение. –
Москва, – URL: https://www.garant.ru/. – Режим доступа: с компьютеров университета (локальная версия). – Текст: электронный.Компания 'Гарант' - одна из ведущих
информационных компаний России. Она является разработчиком компьютерной справочной правовой системы ГАРАНТ и комплекса информационно-правового обеспечения
(ИПО).В настоящее время при помощи ИПО ГАРАНТ свои задачи решают сотни тысяч специалистов по всей стране. Доступ к открытым информационным правовым ресурсам,
поддерживаемым компанией, имеют миллионы граждан. Компанией реализованы инновационные решения с применением новейших компьютерных технологий, интернета,
мобильных устройств, интерактивного формата представления данных, спутниковых технологий. Это позволяет всем, кому необходима правовая информация, быстро и
точно находить ее, будучи при этом в любой точке страны. http://www.iprbookshop.ru/586.html
Электронная библиотека: библиотека диссертаций : сайт / Российская государственная библиотека. – Москва : РГБ, 2003. – URL: http://diss.rsl.ru/– Режим доступа: для
зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. В соответствии с приказом генерального директора РГБ № 55 от 02.03.2012 г. пользователям Виртуальных читальных
залов разрешен ЗАКАЗ на печать полных текстов диссертаций из ЭБД РГБ. При первом обращении к ресурсам ЭБД РГБ необходимо пройти регистрацию в виртуальном
читальном зале РГБ.РОССИЙСКАЯ НАЦИОНАЛЬНАЯ БИБЛИОТЕКА (РНБ) : сайт / Российская национальная библиотека. - Москва : РНБ, 1998. - URL: http://nlr.ru/. – Режим доступа:
для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. '... одна из крупнейших в мире и вторая по величине фондов в Российской Федерации – служит российской культуре и
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науке, хранит национальную память, способствует просвещению населяющих Россию народов и распространению идей гуманизма. ... В фондах Библиотеки хранится более
38,6 млн экз. произведений печати и иных информационных ресурсов, в том числе и на электронных носителях, доступных широкому кругу пользователей. Ежегодно РНБ
посещает около 850 тыс. читателей, которым выдается до 5 млн изданий, к ее электронным ресурсам обращаются за год свыше 10 млн удаленных пользователей. ...
Сохраняя культурную и историческую преемственность, верность библиотечным традициям, заложенным еще в Императорской Публичной библиотеке, РНБ сегодня —
современное информационное учреждение, оснащенное новейшим оборудованием и своевременно отвечающее на насущные вызовы времени.' (цитата с сайта РНБ:
http://nlr.ru/nlr_visit/RA1162/rnb-today ) http://diss.rsl.ru/
eLIBRARY.RU. : научная электронная библиотека : сайт. – Москва, 2000. - . – URL: https://elibrary.ru/- Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный.
Платформа eLIBRARY.RU была создана в 1999 году по инициативе Российского фонда фундаментальных исследований для обеспечения российским ученым электронного
доступа к ведущим иностранным научным изданиям. С 2005 года eLIBRARY.RU начала работу с русскоязычными публикациями и ныне является ведущей электронной
библиотекой научной периодики на русском языке в мире. https://elibrary.ru/defaultx.asp
CYBERLENINKA : научная электронная библиотека : сайт. – Москва, 2014. - . – URL: https://cyberleninka.ru// - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст:
электронный. КиберЛенинка - это научная электронная библиотека, построенная на парадигме открытой науки (Open Science), основными задачами которой является
популяризация науки и научной деятельности, общественный контроль качества научных публикаций, развитие междисциплинарных исследований, современного
института научной рецензии, повышение цитируемости российской науки и построение инфраструктуры знаний.РНЦИ (Российский центр научной информации) Ресурсы
открытого доступа : сайт. – Москва. – URL: https://podpiska.rcsi.science/resources/ - Режим доступа: свободный. – Текст: электронный.Материалы о полнотекстовых коллекциях
журналов и книг, диссертаций, материалов конференций и др.; библиографических, реферативно-аналитических, предметно-ориентированных и фактографических базах
данных: В подразделе “Ресурсы открытого доступа” собрана информация о наиболее востребованных открытых библиотеках и онлайн-сервисах.РНЦИ (Российский центр
научной информации) Ресурсы бессрочного доступа : сайт. – Москва. – URL: https://podpiska.rcsi.science/resources/termless/ - Режим доступа: свободный. – Текст:
электронный.Материалы о полнотекстовых коллекциях журналов и книг, диссертаций, материалов конференций и др.; библиографических, реферативно-аналитических,
предметно-ориентированных и фактографических базах данных: В подразделе “Ресурсы бессрочного доступа” представлена информация о ресурсах, доступных
организациям в рамках централизованной (национальной) подписки бессрочно, в соответствии с лицензионными соглашениями.РНЦИ (Российский центр научной
информации) - Книги, изданные при поддержке РФФИ : сайт. – Москва. – URL: https://www.rfbr.ru/library/books - Режим доступа: свободный. – Текст: электронный.Springer
JournalsБаза данных, содержащая полнотекстовые журналы издательства Springer (год издания - 2023 г.),а именно тематическую коллекцию Life Sciences Package на
платформе: https://link.springer.com/ Nature JournalsБаза данных, содержащая полнотекстовые журналы Nature Publishing Group, а именно журналы Nature journals, Academic
journals,Scientific American (год издания - 2023 г.) тематической коллекции Life Sciences Package на платформе https://www.nature.com/ https://cyberleninka.ru/
Nature International journal of science : архивы научных журналов : сайт / Министерство образования и науки Российской Федерации, Национальный Электронно-
Информационный Консорциум (НЭИКОН), Springer Nature Publishing AG. – Москва, 2013. - ….. – URL: https://arch.neicon.ru/xmlui/browse?type=journal&value=Nature . - Режим
доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. Один из самых старых и авторитетных общенаучных журналов. Публикует исследования, посвященные
широкому спектру вопросов, в основном естественно-научной тематики. Цифровой архив журнала Nature 1869 -2011гг. https://www.nature.com/
Периодические издания доступные обучающимся и сотрудникам ФГБОУ ВО МГТУ по подписке и на основании контрактов и лицензионных соглашений. URL:
https://lib.mkgtu.ru/index.php/resursy/37-periodicheskie-izdaniya

  

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 'ЗНАНИУМ'. – Москва, 2011 - – URL: http://znanium.com/catalog. - 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
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своих обучающихся, преподавателей и т.д. ЭБС включает учебную и научную литературу по направлениям подготовки высшего и среднего профессионального
образования.ЮРАЙТ : электронно-библиотечная система : сайт / ООО «Электронное издательство Юрайт». – Москва, 2020 – . – URL: https://urait.ru/ – Режим доступа: для
зарегистрир. пользователей. – Текст электронный. Образовательная платформа Юрайт — образовательный ресурс, электронная библиотека и интернет-магазин, где читают
и покупают электронные и печатные учебники авторов — преподавателей ведущих университетов для всех уровней профессионального образования, а также пользуются
видео- и аудиоматериалами, тестированием и сервисами для преподавателей, доступными 24 часа 7 дней в неделю.---------------------------------КонсультантПлюс : справочно
правовая система: [сайт]. – Москва, 1997. – URL: http://www.consultant.ru. – Режим доступа: с компьютеров университета (локальная версия). – Текст: электронный.ЗАО
'КонсультантПлюс' (ИНН 7702044361) осуществляет деятельность в области информационных технологий, является разработчиком справочной правовой системы
КонсультантПлюс.Масштабные некоммерческие проекты КонсультантПлюс разработаны в помощь бухгалтерам и финансовым специалистам, юристам, студентам
юридических и экономических специальностей. (https://www.consultant.ru/about/ © КонсультантПлюс, 1992-2024)ИПО 'ГАРАНТ': информационно-правовое обеспечение. –
Москва, – URL: https://www.garant.ru/. – Режим доступа: с компьютеров университета (локальная версия). – Текст: электронный.Компания 'Гарант' - одна из ведущих
информационных компаний России. Она является разработчиком компьютерной справочной правовой системы ГАРАНТ и комплекса информационно-правового обеспечения
(ИПО).В настоящее время при помощи ИПО ГАРАНТ свои задачи решают сотни тысяч специалистов по всей стране. Доступ к открытым информационным правовым ресурсам,
поддерживаемым компанией, имеют миллионы граждан. Компанией реализованы инновационные решения с применением новейших компьютерных технологий, интернета,
мобильных устройств, интерактивного формата представления данных, спутниковых технологий. Это позволяет всем, кому необходима правовая информация, быстро и
точно находить ее, будучи при этом в любой точке страны. http://www.iprbookshop.ru/586.html
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/
eLIBRARY.RU. : научная электронная библиотека : сайт. – Москва, 2000. - . – URL: https://elibrary.ru/ Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный.
Платформа eLIBRARY.RU была создана в 1999 году по инициативе Российского фонда фундаментальных исследований для обеспечения российским ученым электронного
доступа к ведущим иностранным научным изданиям. С 2005 года eLIBRARY.RU начала работу с русскоязычными публикациями и ныне является ведущей электронной
библиотекой научной периодики на русском языке в мире. https://elibrary.ru/defaultx.asp
CYBERLENINKA : научная электронная библиотека : сайт. – Москва, 2014. - . – URL: https://cyberleninka.ru// - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст:
электронный. КиберЛенинка - это научная электронная библиотека, построенная на парадигме открытой науки (Open Science), основными задачами которой является
популяризация науки и научной деятельности, общественный контроль качества научных публикаций, развитие междисциплинарных исследований, современного
института научной рецензии, повышение цитируемости российской науки и построение инфраструктуры знаний.РНЦИ (Российский центр научной информации) Ресурсы
открытого доступа : сайт. – Москва. – URL: https://podpiska.rcsi.science/resources/ - Режим доступа: свободный. – Текст: электронный.Материалы о полнотекстовых коллекциях
журналов и книг, диссертаций, материалов конференций и др.; библиографических, реферативно-аналитических, предметно-ориентированных и фактографических базах
данных: В подразделе “Ресурсы открытого доступа” собрана информация о наиболее востребованных открытых библиотеках и онлайн-сервисах.РНЦИ (Российский центр
научной информации) Ресурсы бессрочного доступа : сайт. – Москва. – URL: https://podpiska.rcsi.science/resources/termless/ - Режим доступа: свободный. – Текст:
электронный.Материалы о полнотекстовых коллекциях журналов и книг, диссертаций, материалов конференций и др.; библиографических, реферативно-аналитических,
предметно-ориентированных и фактографических базах данных: В подразделе “Ресурсы бессрочного доступа” представлена информация о ресурсах, доступных
организациям в рамках централизованной (национальной) подписки бессрочно, в соответствии с лицензионными соглашениями.РНЦИ (Российский центр научной
информации) - Книги, изданные при поддержке РФФИ : сайт. – Москва. – URL: https://www.rfbr.ru/library/books - Режим доступа: свободный. – Текст: электронный.Springer
JournalsБаза данных, содержащая полнотекстовые журналы издательства Springer (год издания - 2023 г.),а именно тематическую коллекцию Life Sciences Package на
платформе: https://link.springer.com/ Nature JournalsБаза данных, содержащая полнотекстовые журналы Nature Publishing Group, а именно журналы Nature journals, Academic
journals,Scientific American (год издания - 2023 г.) тематической коллекции Life Sciences Package на платформе https://www.nature.com/ https://cyberleninka.ru/
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10. Описание материально-технической базы необходимой для
осуществления образовательного процесса по практике

  Наименования специальных
помещений и помещений для

самостоятельной работы

Оснащенность специальных
помещений и помещений для

самостоятельной работы

Перечень лицензионного
программного обеспечения.

Реквизиты подтверждающего
документа

Кабинет проектирования
предприятий общественного питания
(2-2-42а) 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

компьютер, мультимедийное
оборудование (проектор, экран)

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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