
МИНОБРНАУКИ РОССИИ
Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего образования

«Майкопский государственный технологический университет»

Факультет аграрных технологий

Кафедра Технологии пищевых продуктов и организации питания

УТВЕРЖДАЮ
Проректор по учебной работе

____________Л.И. Задорожная
«_____» ____________ 20____г.

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА
ОЗНАКОМИТЕЛЬНОЙ ПРАКТИКИ

(УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ)

по дисциплине Б2.О.02.01(П) Технологическая практика
по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация

общественного питания
по профилю подготовки (специализации) Технология продуктов общественного питания
квалификация (степень) выпускника бакалавр
форма обучения Очная, Заочная,
год начала подготовки 2024

Майкоп

1/33

Документ подписан простой электронной подписью
Информация о владельце:
ФИО: Задорожная Людмила Ивановна
Должность: Проректор по учебной работе
Дата подписания: 23.10.2025 15:31:50
Уникальный программный ключ:
faa404d1aeb2a023b5f4a331ee5ddc540496512d



Рабочая программа по ознакомительной практике(учебной практике) разработанана
основании ФГОСВО и учебного плана МГТУ по направлению подготовки бакалавров 19.03.04
Технология продукции и организация общественного питания

Составитель рабочей программы:
Доцент кафедры технологии
пищевых продуктов и
организации питания,
Кандидат технических наук

Подписано простой ЭП
02.09.2024

Колотий Татьяна Борисовна

(должность, ученое звание, степень) (подпись) (Ф.И.О.)

Рабочая программа по практике утверждена на заседании кафедры:
Технологии пищевых продуктов и организации питания

(название кафедры)

Заведующий кафедрой:
Подписано простой ЭП

05.09.2024
Хатко Зурет Нурбиевна

(подпись) (Ф.И.О.)

Согласовано:

Руководитель ОПОП
заведующий выпускающей
кафедрой
по направлению подготовки
(специальности)

Подписано простой ЭП
05.09.2024

Хатко Зурет Нурбиевна

(подпись) (Ф.И.О.)

2/33



  

1. Цели и задачи ознакомительной практики(учебной практики)

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

Основными задачами практики являются: 

- закрепление, расширение и систематизация знаний, полученных ранее при изучении
специальных предметов;

- совершенствование профессиональных умений контроля и управления деятельностью
предприятия питания и ведения эффективной научно-исследовательской деятельности;

- получение практических знаний о видах профильной подготовки; 

- приобретение практических навыков анализа источников литературы, подготовки
документов;

- закрепление теоретических знаний, полученных при изучении базовых дисциплин;

- совершенствование умений и навыков самостоятельной научно-исследовательской
деятельности бакалавра;

- ознакомление с содержанием основных работ и исследований, выполняемых на
предприятии или в организации по месту прохождения практики.
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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 является обязательной частью основной
профессиональной образовательной программы подготовки бакалавров по направлению
19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания (бакалавриат).
Практика является видом учебных занятий, ориентированных на профессионально-
практическую подготовку обучающихся. Программа практики основывается на теоретических
знаниях и практических навыках, приобретенных обучающимися в ходе освоения основной
профессиональной образовательной программы образования по направлению «Технология
продукции и организация общественного питания» профиль «Технология продуктов
общественного питания». 

Производственная практика входит в «Блок 2 Практики» ФГОС ВО по направлению
подготовки 19.03.04 «Технология продукции и организация общественного питания» (уровень
образования – бакалавриат). Практика включает в себя практику по реализации
теоретических знаний в области технология продукции и организация общественного
питания при решении конкретных профессиональных задач. Практика проводится в
соответствии с содержанием и требованиями Федерального государственного
образовательного стандарта высшего образования, по направлению подготовки 19.03.04
«Технология продукции и организация общественного питания», учебным планом, а также
Положением о порядке проведения практики бакалавров, утверждённым Учёным советом
ФГБОУ ВО «МГТУ». 

2.2. Форма проведения практики

По форме проведения производственная практика является непрерывной и
организуется путем выделения в календарном учебном времени для проведения практики.

2.3. Способ проведения практики

Способ проведения производственной практики – выездная, стационарная.

Бакалаврам предоставлен выбор прохождения практики:

- на основе прямых договоров, заключенных между организацией и Университетом;

- в форме самостоятельного практикума: обучающийся самостоятельно находит
организацию в качестве базы практики и информирует Отдел практики о месте её
прохождения за две недели до начала практики.

  Производственная практика, предусмотренная ФГОС ВО и организуемая на базе сторонних
организаций, осуществляются на основе договоров между Университетом и
соответствующими предприятиями, организациями и учреждениями.
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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-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-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

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 3 Сем. 6 1 48 168   216 6

  

Объем практики и виды учебной работы по заочной форме обучения.

Формы
контроля

(количество)

Виды занятий Итого часов з.е.

Эк СРП СР
Курс 4 Сем. 7 1 4 208   212
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5. Структура и содержание практики

5.1. Структура практики для очной формы обучения.

Сем Раздел дисциплины Недел
я семе
стра

Виды учебной работы, включая самостоятельную работу и
трудоемкость (в часах)

Формы текущего/проме
жуточной контроля

успеваемости текущего
(по неделям семестра),

промежуточной
аттестации (по

семестрам)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
6 Подготовительный этап 1 10 42
6 Изучение основных правил работы предприятий

общественного питания
2 10 42

6 Ознакомление с производственной структурой и
основных технологических участков предприятия

3 10 42

6 Практическое изучение технологического
процесса производства различных изделий

4 18 42

ИТОГО: 48 168

5.2. Структура практики для заочной формы обучения.

Сем Раздел дисциплины Виды учебной работы, включая самостоятельную работу и
трудоемкость (в часах)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 4 5 6 7 8 9 10 11
7 Подготовительный этап 53
7 Изучение основных правил работы предприятий общественного питания 53
7 Ознакомление с производственной структурой и основных технологических участков

предприятия
53

7 Практическое изучение технологического процесса производства различных изделий 53
ИТОГО: 4 208
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5.4. Содержание разделов практики «Технологическая практика», образовательные технологии

Лекционный курс

Сем Наименование темы
практики

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
6 Изучение программы

практики и получение
методических материалов

ПКУВ-1.1; ПКУВ-1.2;
ПКУВ-1.3; ПКУВ-2.1;
ПКУВ-2.2; ПКУВ-2.3;
ПКУВ-2.4; ПКУВ-2.5;
ПКУВ-3.1; ПКУВ-3.2;
ПКУВ-5.1; ПКУВ-5.2;
ПКУВ-6.1; ПКУВ-6.2;
ПКУВ-7.1; ПКУВ-7.2;
ПКУВ-8.1; ПКУВ-8.2;

Знать: приоритеты в
сфере производства
продукции питания,
технические средства и
технологии с учетом
экологических
последствий их
применения. Уметь:
устанавливать и
определять приоритеты в
сфере производства
продукции питания,
обосновывать принятие
конкретного технического
решения при разработке
новых технологических
процессов производства
продукции питания;
выбирать технические
средства и технологии с
учетом экологических
последствий их
применения. Владеть:
способностью
устанавливать и
определять приоритеты в
сфере производства
продукции питания,
обосновывать принятие
конкретного технического
решения при разработке
новых технологических
процессов производства
продукции питания;
выбирать технические
средства и технологии с
учетом экологических
последствий их
применения.

, Занятие-экскурсия

6 Мероприятия по сбору,
обработке и

ПКУВ-1.1; ПКУВ-1.2;
ПКУВ-1.3; ПКУВ-2.1;

Знать: правила техники
безопасности,
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Сем Наименование темы
практики

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
систематизации
фактического и
литературного материала

ПКУВ-2.2; ПКУВ-2.3;
ПКУВ-2.4; ПКУВ-2.5;
ПКУВ-3.1; ПКУВ-3.2;
ПКУВ-5.1; ПКУВ-5.2;
ПКУВ-6.1; ПКУВ-6.2;
ПКУВ-7.1; ПКУВ-7.2;
ПКУВ-8.1; ПКУВ-8.2;

производственной
санитарии, пожарной
безопасности и охраны
труда; измерения и
оценивания параметров
производственного
микроклимата, уровня
запыленности и
загазованности, шума и
вибрации, освещенности
рабочих мест. Уметь:
анализировать и
оценивать санитарно-
гигиеническое состояние
всех этапов
производственного
процесса от приемки
сырья до реализации
готовой продукции.
Владеть: правилами
техники безопасности,
производственной
санитарии, пожарной
безопасности и охраны
труда; методами
измерения и оценивания
параметров
производственного
микроклимата, уровня
запыленности и
загазованности, шума,
вибрации, освещенности
рабочих мест.

6 Практическое изучение
технологического
процесса производства
различных изделий

ПКУВ-1.1; ПКУВ-1.2;
ПКУВ-1.3; ПКУВ-2.1;
ПКУВ-2.2; ПКУВ-2.3;
ПКУВ-2.4; ПКУВ-2.5;
ПКУВ-3.1; ПКУВ-3.2;
ПКУВ-5.1; ПКУВ-6.1;
ПКУВ-5.2; ПКУВ-6.2;
ПКУВ-7.1; ПКУВ-7.2;
ПКУВ-8.1; ПКУВ-8.2;

Знать: технические
средства для измерения
основных параметров
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
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Сем Наименование темы
практики

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
технологических
процессов, свойств сырья,
полуфабрикатов и
качество готовой
продукции, организовать
и осуществлять
технологический процесс
производства продукции
питания Владеть:
техническими средствами
для измерения основных
параметров
технологических
процессов, свойств сырья,
полуфабрикатов и
качество готовой
продукции

ИТОГО:
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5.5. Практические занятия, их наименование, содержание и объем в часах

  Сем № раздела практики Наименование практических занятий Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6
6 Изучение основных правил работы

предприятий общественного питания
6 Ознакомление с производственной

структурой и основных технологических
участков предприятия

6 Практическое изучение технологического
процесса производства различных изделий
ИТОГО:

  

Симуляционные занятия, их наименование, содержание и объем в часах

  Сем № раздела дисциплины Наименование симуляционных занятий Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6
ИТОГО:

  

5.6. Лабораторные занятия, их наименование и объем в часах

  Сем № раздела дисциплины Наименование лабораторных работ Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6
ИТОГО:

  

5.7. Примерная тематика курсовых проектов (работ)
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5.8. Самостоятельная работа студентов

Содержание и объем самостоятельной работы студентов

  Сем Разделы и темы рабочей программы
самостоятельного изучения

Перечень домашних заданий и других вопросов для самостоятельного
изучения

Сроки
выпол
нения

Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7
ИТОГО: 216 212

  

5.9. Календарный график воспитательной работы по практике

  Модуль Дата, место проведения Название мероприятия Форма проведения
мероприятия

Ответственный Достижения
обучающихся

Модуль 8 Вовлечение
обучающихся в
предпринимательскую
деятельность

25 августа 2028 г Моя профессия. Лекци Колотий Т.Б. ПКУВ-1.1; ПКУВ-1.2;
ПКУВ-1.3; ПКУВ-2.1;
ПКУВ-2.2; ПКУВ-2.3;
ПКУВ-2.4; ПКУВ-2.5;
ПКУВ-3.1; ПКУВ-3.2;
ПКУВ-5.1; ПКУВ-5.2;
ПКУВ-6.1; ПКУВ-6.2;
ПКУВ-7.1; ПКУВ-7.2;
ПКУВ-8.1; ПКУВ-8.2;
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6. Формы отчетности практики

  

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

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

Бакалавру 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.

1. Отчет по производственной практике составляется в соответствии с основным
этапом программы практики и отражает выполнение индивидуального задания. Объем
отчета должен составлять 20-25 страниц машинописного текста (без учета приложений). 

2. Отчет оформляется на бумаге формата А4 (210х297 мм) и брошюруется в единый
блок. Текст отчета излагается на одной стороне листа, шрифтом Times New Roman, 14
размером, через 1,5 интервала. Каждая страница работы оформляется со следующими
полями: левое – 30 мм; правое – 10 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.

Отчет по практике должен содержать в указанной последовательности следующие
разделы:

Введение

1. Изучение основных нормативов расчета и принципов размещения предприятий
общественного питания      

2. Планировочные решения помещений в соответствии с их функциональным
назначением      

3.  Объёмно-планировочные решения предприятий общественного питания           

4. Экономическая эффективность производства продукции общественного
питания        
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5.  Безопасность жизнедеятельности         

Заключение   

Список литературы 

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); 

6. Использованные нормативно-правовые акты и литература;

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 бакалавра к защите отчета. 

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

В качестве промежуточной аттестации за прохождение производственной 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

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 8 Управление и маркетинг в
отрасли

7 8 Организация производства
и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

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

общественного питания
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 8 Управление и маркетинг в
отрасли

7 8 Организация производства
и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

4 5 Современные формы
обслуживания

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

56 67 Технология продукции
общественного питания

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 8 Управление и маркетинг в
отрасли

7 8 Организация производства
и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

ПКУВ-2.1 Проводит экономическую оценку эффективности результатов профессиональной деятельности.
8 8 Менеджмент
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

6 7 Технологическая практика
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

6 6 Технологическое
предпринимательство

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

8 8 Управление и маркетинг в
отрасли

5 5 Экономика и организация
производства

ПКУВ-2.2 Определяет экономические показатели для оценки эффективности маркетинговой деятельности
8 8 Менеджмент
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

6 7 Технологическая практика
6 6 Технологическое

предпринимательство
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

8 8 Управление и маркетинг в
отрасли

5 5 Экономика и организация
производства

ПКУВ-2.3 Применяет основные категории бухгалтерского учета в сфере общественного питания.
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

6 7 Технологическая практика
6 6 Технологическое

предпринимательство
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

5 5 Экономика и организация
производства

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

8 8 Менеджмент
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

6 7 Технологическая практика
6 6 Технологическое

предпринимательство
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

5 5 Экономика и организация
производства

ПКУВ-2.5 Владеет методами бухгалтерского учета в сфере общественного питания
8 8 Менеджмент
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

6 7 Технологическая практика
6 6 Технологическое

предпринимательство
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

5 5 Экономика и организация
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

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

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
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

1 3 Ферменты и витамины в
пищевых продуктах

1 3 Пищевые токсины
7 8 Контроль качества

продукции общественного
питания

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация

2 4 Микробиология
3 4 Физико-химические методы

анализа
4 4 Оборудование предприятий

общественного питания
ПКУВ-3.2 Обосновывает и реализует технологический процесс производства продукции питания

56 67 Технология продукции
общественного питания

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
4 4 Оборудование предприятий

общественного питания
7 8 Организация производства

и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

3 4 Физико-химические методы
анализа

5 5 Экономика и организация
производства

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

1 3 Пищевые токсины
1 3 Ферменты и витамины в

пищевых продуктах
7 8 Производство мясных

полуфабрикатов
7 8 Производство мучных

полуфабрикатов
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы
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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 7 Кухни народов мира
8 9 Организация мучного и

кондитерского
производства

6 7 Барное дело
8 9 Технологические процессы

мучного и кондитерского
производства

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

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

7 8 Контроль качества
продукции общественного
питания

2 2 Безопасность
продовольственного сырья
и продуктов питания

7 7 Санитария и гигиена
питания

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

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

7 7 Санитария и гигиена
питания

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

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
8 9 Технологические процессы

мучного и кондитерского
производства

3 4 Процессы и аппараты
пищевых производств

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

8 8 Холодильная техника и
технология

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

7 8 Технология продуктов
дошкольного питания

7 8 Технология продуктов
детского питания

6 7 Барное дело
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

6 6 Основы пектинового
производства

6 6 Технология
пектинопродуктов

6 9 Гигиенические основы
питания человека

6 9 Основы конструирования
функциональных пищевых
продуктов

6 7 Дизайн ресторанов
6 7 Рестораны мира
7 8 Производство мучных

полуфабрикатов
7 8 Производство мясных

полуфабрикатов
7 7 Кухни народов мира
8 8 Технология производства

пищевых продуктов
функционального и
специального назначения

7 9 Лечебно-профилактическое
питание

8 9 Организация мучного и
кондитерского
производства

7 8 Контроль качества
продукции общественного
питания

5 6 Расчет технологических
проектов строительства
предприятий
общественного питания

ПКУВ-6.2 Выбирает технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения
3 4 Процессы и аппараты

пищевых производств
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
8 8 Научные основы

применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания

8 9 Технологические процессы
мучного и кондитерского
производства

7 8 Технология продуктов
дошкольного питания

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
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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

квалификационной работы
6 6 Основы пектинового

производства
6 6 Технология

пектинопродуктов
6 7 Рестораны мира
6 7 Дизайн ресторанов
7 8 Производство мучных

полуфабрикатов
7 8 Производство мясных

полуфабрикатов
5 6 Расчет технологических

проектов строительства
предприятий
общественного питания

8 9 Организация мучного и
кондитерского
производства

7 8 Контроль качества
продукции общественного
питания

7 8 Технология продуктов
детского питания

3 3 Электротехника и
электроника

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация

7 8 Организация производства
и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

8 8 Холодильная техника и
технология

ПКУВ-7.1 Рассчитывает производственные мощности и эффективность работы технологического оборудования.
3 4 Процессы и аппараты

пищевых производств
4 5 Теплотехника
5 5 Детали машин
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

6 7 Технологическая практика
8 8 Научные основы

применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания

8 9 Технологические процессы
мучного и кондитерского
производства

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

7 8 Производство мучных
полуфабрикатов

7 8 Производство мясных
полуфабрикатов

8 9 Организация мучного и
кондитерского
производства

8 8 Холодильная техника и
технология

5 5 Экономика и организация
производства

4 4 Оборудование предприятий
общественного питания

20/33



Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-7.2 Оценивает и планирует внедрение инноваций в производство
4 5 Теплотехника
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

6 7 Технологическая практика
6 6 Технологическое

предпринимательство
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

5 5 Экономика и организация
производства

ПКУВ-8.1 Организовывает документооборот по производству на предприятии питания
56 67 Технология продукции

общественного 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

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-
исследовательская работа

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

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

7 9 Лечебно-профилактическое
питание

7 8 Организация производства
и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

5 6 Проектирование
предприятий
общественного питания

4 5 Современные формы
обслуживания

5 7 Товароведение
продовольственных товаров

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-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: Фрагментарные

знания
Неполные знания Сформированные,

но содержащие
Сформированные
систематические
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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
отдельные
пробелы знания

знания

Уметь: Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

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

знания
Неполные знания Сформированные,

но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-6: Готов устанавливать и определять приоритеты в сфере производства продукции питания, обосновывать
принятие конкретного технического решения при разработке новых технологических процессов производства
продукции питания; выбирать технические средства и технологии с учетом экологических последствий их
применения
ПКУВ-6.1 Устанавливает и определяет приоритеты в сфере производства продукции питания, обосновывает
принятие конкретного технического решения при разработке новых технологических процессов производства
продукции питания
  Знать: Фрагментарные

знания
Неполные знания Сформированные,

но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-6: Готов устанавливать и определять приоритеты в сфере производства продукции питания, обосновывать
принятие конкретного технического решения при разработке новых технологических процессов производства
продукции питания; выбирать технические средства и технологии с учетом экологических последствий их
применения
ПКУВ-6.2 Выбирает технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения
  Знать: Фрагментарные

знания
Неполные знания Сформированные,

но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: 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
пробелы

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: Фрагментарные

знания
Неполные знания Сформированные,

но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: 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-7.1 Рассчитывает производственные мощности и эффективность работы технологического оборудования.
  Знать: Фрагментарные

знания
Неполные знания Сформированные,

но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: 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: Фрагментарные

знания
Неполные знания Сформированные,

но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: 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: Фрагментарные

знания
Неполные знания Сформированные,

но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: 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
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: Фрагментарные

знания
Неполные знания Сформированные,

но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: 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-1.1 Управляет материальными ресурсами и персоналом департаментов (служб, отделов) предприятия питания
  Знать: Фрагментарные

знания
Неполные знания Сформированные,

но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: 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-1.2 Взаимодействует с потребителями и заинтересованными сторонами
  Знать: Фрагментарные

знания
Неполные знания Сформированные,

но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: 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: Фрагментарные

знания
Неполные знания Сформированные,

но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен использовать основы экономических знаний в сфере общественного питания
ПКУВ-2.1 Проводит экономическую оценку эффективности результатов профессиональной деятельности.
  Знать: Фрагментарные Неполные знания Сформированные, Сформированные
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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
знания но содержащие

отдельные
пробелы знания

систематические
знания

Уметь: Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен использовать основы экономических знаний в сфере общественного питания
ПКУВ-2.2 Определяет экономические показатели для оценки эффективности маркетинговой деятельности
  Знать: Фрагментарные

знания
Неполные знания Сформированные,

но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен использовать основы экономических знаний в сфере общественного питания
ПКУВ-2.3 Применяет основные категории бухгалтерского учета в сфере общественного питания.
  Знать: Фрагментарные

знания
Неполные знания Сформированные,

но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен использовать основы экономических знаний в сфере общественного питания
ПКУВ-2.4 Использует экономические методы для оценки эффективности результатов профессиональной
деятельности
  Знать: Фрагментарные

знания
Неполные знания Сформированные,

но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен использовать основы экономических знаний в сфере общественного питания
ПКУВ-2.5 Владеет методами бухгалтерского учета в сфере общественного питания
  Знать: Фрагментарные

знания
Неполные знания Сформированные,

но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются

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
небольшие
ошибки

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

знания
Неполные знания Сформированные,

но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

7.3. Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

  

Введение

1. Изучение основных нормативов расчета и принципов размещения предприятий
общественного питания         

2. Планировочные решения помещений в соответствии с их функциональным
назначением          

3.  Объёмно-планировочные решения предприятий общественного питания    

4.  Экономическая эффективность производства продукции общественного питания

5.  Безопасность жизнедеятельности  

Заключение        

Список литературы.

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

  

Требования к написанию отчета по практике

Отчет составляется в соответствии с программой практики и включает материалы,
отражающие общие сведения об организации, выполненную работу по изучению структуры
управления организацией, организацию производства и организация обслуживания и т.д.

Отчет должен быть оформлен и полностью завершен к моменту окончания практики.
Основой отчета являются самостоятельно выполняемые работы магистрантом 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:

«отлично» - содержание и оформление отчета по практике и дневника прохождения
практики полностью соответствуют предъявляемым требованиям, характеристики бакалавра
положительные, ответы на вопросы по программе практики полные и точные;

«хорошо» - при выполнении основных требований к прохождению практики и при
наличии несущественных замечаний по содержанию и формам отчета и дневника,
характеристики бакалавра положительные, в ответах на вопросы по программе практики
бакалавр допускает определенные неточности, хотя в целом отвечает уверенно и имеет
твердые знания;

«удовлетворительно» - небрежное оформление отчета и дневника. Отражены все
вопросы программы практики, но имеют место отдельные существенные погрешности,
характеристики бакалавра положительные, при ответах на вопросы по программе практики
бакалавр допускает ошибки;

«неудовлетворительно» - эта оценка выставляется бакалавру, если в отчете освещены
не все разделы программы практики, на вопросы бакалавр не дает удовлетворительных
ответов, не имеет четкого представления о функциях служб организации управления, не
владеет практическими навыками анализа и оценки уровня организации управления.
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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»

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

Кусова, И. У., Контроль качества и безопасность
продукции общественного питания : учебное пособие / И.
У. Кусова, Н. А. Федотова, Т. Р. Любецкая, ; под ред. И. У.
Кусовой. — Москва : КноРус, 2024. — 145 с. — ISBN
978-5-406-12339-3. — URL: https://book.ru/book/951655

https://book.ru/book/951655

  

8.2. Дополнительная литература
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

Васюкова, А. Т. Технология продукции общественного
питания : учебник / А. Т. Васюкова, А. А. Славянский, Д. А.
Куликов. - 4-е изд. - Москва : Дашков и К, 2023. - 496 с. -
ISBN 978-5-394-05206-4. - Текст : электронный. - URL:
https://znanium.com/catalog/product/2084678

https://znanium.ru/catalog/document?id=432089

Васюкова, А. Т., Технология продукции и организация
общественного питания. Введение в специальность +
еПриложение : учебник / А. Т. Васюкова. — Москва :
КноРус, 2022. — 213 с. — ISBN 978-5-406-08788-6. — URL:
https://book.ru/book/941138

https://book.ru/book/941138

  

8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет»

IPRBooks. Базовая коллекция : электронно-библиотечная система : сайт / Общество с
ограниченной ответственностью Компания "Ай Пи Ар Медиа". – Саратов, 2010 - . – URL:
http://www.iprbookshop.ru/586.html - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст
электронный. Является распространенным образовательным электронным ресурсом для
высших и средних специальных учебных заведений, научно-исследовательских институтов,
публичных библиотек, приобретающих корпоративный доступ для своих обучающихся,
преподавателей и т.д. ЭБС включает учебную и научную литературу по направлениям
подготовки высшего и среднего профессионального образования.
http://www.iprbookshop.ru/586.html 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
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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. https://cyberleninka.ru/
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9. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении образовательного процесса
по дисциплине (модулю), включая перечень программного обеспечения и информационных справочных
систем (при необходимости)

9.1. Перечень необходимого программного обеспечения

  Название
Adobe Reader DC Свободная лицензия
Microsoft Office Word 2010 Номер продукта 14.0.6024.1000 SP1 MSO 02260-018-0000106-48095

9.2. Перечень необходимых информационных справочных систем:

  

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен индивидуальным неограниченным доступом к электронно-
библиотечным системам:

Название
Znanium.com. Базовая коллекция : электронно-библиотечная система : сайт / ООО 'Научно-издательский центр Инфра-М'. – Москва, 2011 - – URL: http://znanium.com/catalog
(дата обновления: 06.06.2019). - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. Фонд ЭБС формируется с учетом всех изменений образовательных
стандартов и включает учебники, учебные пособия, УМК, монографии, авторефераты, диссертации, энциклопедии, словари и справочники, законодательно-нормативные
документы, специальные периодические издания и издания, выпускаемые издательствами вузов. http://znanium.com/catalog/
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. https://cyberleninka.ru/
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

  

Для обучающихся обеспечен доступ (удаленный доступ) к следующим современным профессиональным базам данных, информационным
справочным и поисковым системам:

Название
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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/
Fort.labs : сайты посвященные общественному питанию и ресторанному бизнесу : сайт. – Симферопль, 1999. - . – URL: https://fort.crimea.com/useful/arhiv/607-sajty-
posvyashchennye-obshchestvennomu-pitaniyu-i-restorannomu-biznesu.html. - Текст: электронный.На сайте представлен каталог ссылок на ресурсы Интернет: форумы по
общественному питанию, оборудование и программное обеспечение организаций общественного питания, рецептурные сборники и многое другое.
https://fort.crimea.com/useful/arhiv/607-sajty-posvyashchennye-obshchestvennomu-pitaniyu-i-restorannomu-biznesu.html
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10. Описание материально-технической базы необходимой для
осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю)

  Наименования специальных
помещений и помещений для

самостоятельной работы

Оснащенность специальных
помещений и помещений для

самостоятельной работы

Перечень лицензионного
программного обеспечения.

Реквизиты подтверждающего
документа

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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