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1. Цели и задачи ознакомительной практики(учебной практики)

Основные цели проведения и организации производственной практики состоят:

- в закреплении и расширении знаний, полученных за время обучения в соответствии с
программой практики. 

- в изучении организационной структуры предприятия, организации научно-
исследовательской, экономики и хозяйственной деятельности конкретных предприятий в
целом и отдельных их отраслей

- в ознакомлении с содержанием основных работ и исследований, выполняемых на
предприятии или в организации по месту прохождения практики;

- в участии студентов в конкретном производственном процессе или исследовании;

- в приобретении навыков по организации и технике выполнения технологических
процессов на предприятиях общественного питания.

Задачи производственной практики:

- уяснить сущность и социальную значимость своей будущей профессии;

- иметь ориентацию на профессиональное мастерство;

- уметь использовать методы научно-технического творчества для решения задач,
связанных с профессиональной деятельностью;

- уметь на научной основе организовать свой труд и владеть компьютерными методами
сбора, хранения и обработки информации, применяемыми в профессиональной деятельности;

- изучении и обобщении опыта передовых предприятий общественного питания;

- содействии совершенствовании и широкому внедрению в предприятия общественного
питания прогрессивных технологий и передового опыта;

- проанализировать мероприятия по безопасности жизнедеятельности и обеспечению
экологической чистоты, планирования и финансирования разработок

3/17



  

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

2.1. Место практики в структуре образовательной программы.

Технологическая практика является вариативной частью основной профессиональной
образовательной программы подготовки магистров по направлению 19.04.04. Технология
продукции и организация общественного питания (магистратура) 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. 

2.2. Форма проведения практики

Практика проводится в соответствии с содержанием и требованиями Федерального
государственного образовательного стандарта высшего образования, по направлению
подготовки 19.04.04. Технология продукции и организация общественного питания, учебным
планом, а также Положением о порядке проведения практики магистров, утверждённым
Учёным советом ФГБОУ ВО «МГТУ».

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

2.3. Способ проведения практики

Практика проводится в соответствии с содержанием и требованиями Федерального
государственного образовательного стандарта высшего образования, по направлению
подготовки 19.04.04. 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 (магистерской)
работы (ВКР). 

Способ проведения производственной практики – выездная, стационарная.
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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):

ОПК-1.1 Демонстрирует знание отечественных и зарубежных
достижений в области производства продуктов питания

ОПК-1.2 Определяет приоритеты в стратегии развития
предприятия, в его финансовой деятельности;
разрабатывает эффективную инновационную политику

ОПК-1.3 Разрабатывает конкурентоспособные концепции
развития предприятия

ОПК-2.1 Проводит анализ технологических процессов
производства продукции в соответствии с потребностями
рынка

ОПК-2.2 Предлагает и разрабатывает мероприятия по
совершенствованию технологических процессов
производства продуктов питания, в том числе с учетом
особенностей питания различных социальных групп
населения

ОПК-2.3 Разрабатывает рецептуры и технологии производства
продуктов питания с ориентацией на категорию
потребителей

ОПК-3.1 Проводит анализ информации и оценивает риски,
связанные с качеством и безопасностью продукции и
услуг, процессами производства, снабжения, хранения и
движения продукции

ОПК-3.2 Анализирует риски при разработке новых
технологических решений

ОПК-3.3 Предлагает современные методы и технологические
решения для повышения качества продуктов питания

ОПК-3.4 Применяет информационные технологии контроля
качества пищевого сырья и готовой продукции

ОПК-4.1 Описывает принципы и методы моделирования
продуктов и технологических процессов производства
продукции питания

ОПК-4.2 Проектирует технологические процессы производства
продуктов питания

ПКУВ-1.1 Анализ и оценка деятельности предприятия питания
ПКУВ-1.2 Разработка и реализация стратегии развития

предприятия питания
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4. Объем практики

  

Объем практики и виды учебной работы по заочной форме обучения.

Формы
контроля

(количество)

Виды занятий Итого часов з.е.

Эк СРП СР
Курс 1 Сем. 2 1 8 424   432 12
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5. Структура и содержание практики

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
2 Организация практики 85
2 Подготовительный этап 2 85
2 Исследовательский этап 2 85
2 Научно-производственный (экспериментальный, исследовательский этап) 2 85
2 Обработка и анализ полученной информации 2 84

ИТОГО: 8 424
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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
2 Организация практики Постановка целей и задач

перед обучающимися,
определение мест
практики, подписание
договоров на практику с
предприятием

ОПК-1.1; ОПК-1.2; ОПК-1.3;
ОПК-2.1;

Знать: Уметь: Владеть: , Лекция-беседа

2 Подготовительный этап Проведение инструктажа
по технике безопасности
с обучающимися.
Знакомство с
оборудованием,
приборами и
материалами,
необходимыми для
реализации поставленных
задач.

ОПК-1.1; ОПК-1.2; ОПК-1.3;
ОПК-2.1;

Знать: Уметь:
Владеть:|/textarea|

, Лекция-беседа
2 Исследовательский

этап
Ознакомление с
производственной
структурой
предприятия и
основных
технологических
участков, изучение
технологического
процесса
производства
различных изделий

ОПК-1.1; ОПК-1.2;
ОПК-1.3; ОПК-2.1;

Знать: Уметь:
Владеть:|/textarea|

, Лекция-беседа
2 Научно-

производственный
(экспериментальный,
исследовательский
этап)

Работа по заданной
тематике.
Выполнение всех
видов работ,
связанных со сбором
фактического
материала по

ОПК-1.1; ОПК-1.2;
ОПК-1.3; ОПК-2.1;

Знать: Уметь:
Владеть:|/textarea|

, Лекция-беседа
2 Обработка и анализ

полученной
информации

Проведение
камеральной
обработки
полученных данных,
математические и
статистические
расчёты,

ОПК-1.1; ОПК-1.2;
ОПК-1.3; ОПК-2.1;

Знать: Уметь:
Владеть:|/textarea|

, Лекция-беседа
ИТОГО:
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программе практики
лабораторные
исследования,
постановки
экспериментов и др

сопоставление
полученных сведений
с имеющимися
данными
исследований в
области проблемы
проведения работ.

  

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
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)

курсовые проекты не предусмотрены
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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
Организация практики Постановка целей и задач перед обучающимися, определение мест практики,

подписание договоров на практику с предприятием
72 72

Подготовительный этап Проведение инструктажа по технике безопасности с обучающимися.
Знакомство с оборудованием, приборами и материалами, необходимыми для
реализации поставленных задач.

72 72

Исследовательский этап Ознакомление с производственной структурой предприятия и основных
технологических участков,изучение технологического процесса производства
различных изделий

72 72

Научно-производственный
(экспериментальный, исследовательский
этап)

Работа по заданной тематике. Выполнение всех видов работ, связанных со
сбором фактического материала по программе практики лабораторные
исследования, постановки экспериментов и др.

72 72

Обработка и анализ полученной
информации

Проведение камеральной обработки полученных данных, математические и
статистические расчёты, сопоставление полученных сведений с имеющимися
данными исследований в области проблемы проведения работ.

72 72

Подготовка отчёта по практике Написание отчёта. Написание статей по теме исследования. Защита
результатов практики.

72 72

ИТОГО: 432

  

5.9. Календарный график воспитательной работы по практике

  Модуль Дата, место проведения Название мероприятия Форма проведения
мероприятия

Ответственный Достижения
обучающихся

 Проектная и проектно-
исследовательская
деятельность обучающихся

октябрь 2023 Важность практики в
формировании
специалиста

Лекция Некрасова С.О. ОПК-2.2; ОПК-2.3;
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6. Формы отчетности практики

  

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

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

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

   

7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний,
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, используются годовые отчеты предприятия.

В отчете дается отмечаются положительные стороны и недостатка. Все основные
показатели подтверждаются таблицами с данными за последние два-три года, что позволяет
проследить их в динамике. К таблицам и иллюстрациям даются краткие четкие названия. Все
слова в отчете пишутся полностью, кроме общепринятых сокращений.

Отчет должен содержать замечания студента, предложения и пожелания,
направленные на улучшение работы предприятия.

На первой странице помещается название отчета, фамилия и инициалы студента-
практиканта.

  На второй странице приводится содержание с указанием страниц.

На третьей странице пишется введение: место прохождения практики, ее начало и
конец, продолжительность в днях, фамилии и инициалы руководителей практики от
университета и хозяйства. Далее излагается отчет в соответствии с ранее приведенной
схемой.

В приложении - таблицы, рисунки, схемы, материалы вспомогательного характера,
нормативные документы, акты и т. д.

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

  

8.1. Основная литература
Название Ссылка

а) основная литература 1. Васюкова, А.Т. Технология
продукции общественного питания [Электронный
ресурс]: учебник для бакалавров / А.Т. Васюкова, А.А.
Славянский, Д.А. Куликов. - М.: Дашков и К, 2018. - 496 с.
- ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа:
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=513905 2.
Джабоева, А.С. Технология продуктов общественного
питания [Электронный ресурс]: сборник задач: учебное
пособие / А.С. Джабоева, М.Ю. Тамова. - М.: Магистр:
Инфра-М, 2016. - 256 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим
доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=519624
3. Технология продукции общественного питания
[Электронный ресурс]: учебник / А.С. Ратушный и др.; под
ред. А.С. Ратушного. - М.: Форум, ИНФРА-М, 2016. - 336 с. -
ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа:
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=519492 4.
Технология продукции общественного питания
[Электронный ресурс]: лабораторный практикум / под
ред. Л.П. Липатовой. - М.: Форум, 2016. - 376 с. - ЭБС
«Znanium.com» - Режим доступа:
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=518473

  

8.2. Дополнительная литература
Название Ссылка

1. Васюкова, А. Т.Справочник повара [Электронный
ресурс]: учебное пособие / А. Т. Васюкова. - М.: Дашков и
К, 2018. - 496 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа:
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=415067 2.
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 3. Термины и
определения в области пищевой и перерабатывающей
промышленности, торговли и общественного питания
[Электронный ресурс]: справочник / Т.Н. Иванова [и др.]. -
Саратов: Вузовское образование, 2014. - 392 c. - ЭБС
«IPRbooks» - Режим доступа:
http://www.iprbookshop.ru/5615

  

8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет»

Для прохождения практики используется свободно распространяемое (бесплатное не
требующее лицензирования) программное обеспечение: - Образовательный портал ФГБОУ ВО
«МГТУ» [Электронный ресурс]: Режим доступа: https://mkgtu.ru/ - Официальный сайт
Правительства Российской Федерации. [Электронный ресурс]: Режим доступа:
http://www.government.ru - Информационно-правовой портал «Гарант» [Электронный ресурс]:
Режим доступа: http://www.garant.ru/ - Научная электронная библиотека www.eLIBRARY.RU –
Режим доступа: http://elibrary.ru/ - Электронный каталог библиотеки – Режим доступа: //
http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2; - Единое окно доступа к образовательным ресурсам: Режим
доступа: http://window.edu.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
информационные технологии, используемые при проведении практики позволяют: - организовать процесс образования путем визуализации изучаемой информации
посредством использования презентаций, учебных фильмов; - контролировать результаты обучения на основе компьютерного тестирования; - автоматизировать расчеты
аналитических показателей, предусмотренные программой научно-исследовательской работы; - автоматизировать поиск информации посредством использования
справочных систем.

9.2. Перечень необходимых информационных справочных систем:

  

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

Название
Программа для воспроизведения аудио и видео файлов «VLC media player»

  

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

Название
Программа для воспроизведения аудио и видео файлов «K-lite codec»
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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

Учебные аудитории для проведения
занятий лекционного типа: ул.
Первомайская, 210, 3 этаж, ауд. 2-32
Аудитория для занятий семинарского
типа, групповых и индивидуальных
консультаций, текущего контроля и
промежуточной аттестации: ул.
Первомайская, 210, 3 этаж, ауд. 2-37
Компьютерный класс: ул.
Первомайская, 210, 3 этаж, ауд. 2-30

Переносное мультимедийное
оборудование, доска, мебель для
аудиторий, компьютерный класс на
15 посадочных мест, оснащенный
компьютерами Pentium с выходом в
Интернет

Операционная система «Windows»,
договор
0376100002715000045-0018439-01 от
19.06.2015; свободно
распространяемое (бесплатное не
требующее
лицензирования);Программа для
воспроизведения аудио и видео
файлов «VLC media player»;
Программа для воспроизведения
аудио и видео файлов «K-lite
codec»;Офисный пакет «WPS
office»;Программа для работы с
архивами «7zip»;Программа для
работы с документами формата .pdf
«Adobe reader».
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