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1. Цель и задачи преддипломной практики 

 

Преддипломная практика проводится в сроки, установленные учебным планом, в 

соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом высшего 

образования по направлению 19.04.04 Технология продукции и организация 

общественного питания и является одним из важнейших этапов подготовки 

высококвалифицированных магистров.  

Целями преддипломной практики являются:  

- систематизация и закрепление ранее полученных знаний по дисциплинам 

программы магистратуры в области технологии и организации общественного питания;  

- усвоение полученных знаний при выполнении производственных обязанностей на 

преддипломной практике;  

- получение практических навыков решения задач, поставленных перед 

магистрантом в выпускной квалификационной работе;  

- сбор фактического материала по теме выпускной квалификационной работы.  

Задачами преддипломной практики являются:  

- закрепление и углубление теоретических знаний в области разработки новых 

продуктов питания, проектирования новых технологических процессов производства, 

зданий и сооружений предприятия, проведения самостоятельных научно-

исследовательских работ;  

- приобретение опыта решения практических задач, требующих применения 

профессиональных знаний и умений;  

- изучение нормативно-правового обеспечения деятельности базы практики, 

организационной структуры управления, функций структурных подразделений и их 

взаимодействия;  

- выявление и формулирование актуальных научных проблем;  

- выполнение этапов работы в тематике ВКР магистра, определенных 

индивидуальным заданием на преддипломную практику, календарным планом, формой 

представления отчетных материалов и обеспечивающих выполнение планируемых в 

компетентностном формате результатов;  

- поиск, сбор, обработка, анализ и систематизация полученных в ходе практики 

материалов, оформление отчета, содержащего материалы этапов работы, раскрывающих 

уровень освоения заданного перечня компетенций и входящих в состав исходных данных 

для выполнения ВКР студента магистратуры.  

 

2. Место преддипломной практики в структуре образовательной программы. Форма 

и способ проведения практики. 

2.1 Место практики в структуре образовательной программы 

Преддипломная практика обучающихся по направлению подготовки 19.04.04 

Технология продукции и организация общественного питания, является обязательной и 

включена в Блок 2 «Практики, в том числе научно-исследовательская работа (НИР)» 

образовательной программы (ОПОП) магистратуры в соответствии с требованиями 

федерального государственного образовательного стандарта высшего образования (ФГОС 

ВО).  

Преддипломная практика является одним из видов практик обучающихся по 

направлению 19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания и 

предназначена для получения профессиональных умений подготовки выпускной 

квалификационной работы (магистерской диссертации) и опыта профессиональной 

деятельности для использования на предприятиях общественного питания 

Требования к практике определяются ФГОС ВО по направлению 19.04.04 

Технология продукции и организация общественного питания, «Порядком проведения 



практики обучающихся», утвержденным ректором университета и настоящей программой 

практики. 

Для успешного прохождения преддипломной практики требуется усвоение знаний 

по основным специальным предшествующим дисциплинам: Проектирование процессов 

производства продуктов питания, Биоиндустриальные технологии производства  

продуктов питания, Аутентичные продукты питания, Современные технологии 

производства функциональных и специализированных продуктов питания, 

Высокотехнологичные производства продуктов питания, Мировые кулинарные шедевры, 

Дизайн пищевых продуктов, Оптимизация технологических процессов общественного 

питания, Микробиология и эпидемиология в области питания, Производственный 

контроль продуктов общественного питания, Гигиенические основы производства и 

экспертизы продуктов питания, Инновационные виды обслуживания на предприятиях 

общественного питания, Методология науки о питании. 

 

2.2 Форма проведения практики 
Форма проведения преддипломной практики – дискретно по видам практик путем 

выделения в календарном учебном графике непрерывного периода учебного времени для 

проведения каждого вида практик, предусмотренных ОПОП ВО. 

 

2.3. Способ проведения практики 

Способ проведения производственной практики – стационарная. 

При определении мест практик для инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья учитываются особенности их психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья, а так же рекомендации медико-

социальной экспертизы, отраженной в индивидуальной программе реабилитации 

инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда.  

Основной формой проведения практики является самостоятельное выполнение 

студентами производственных функций на конкретных рабочих местах, отвечающих 

требованиям программы преддипломной практики.  

Предусматривается проведение отдельных теоретических занятий, 

производственных экскурсий, самостоятельное изучение студентами предоставленной им 

нормативной, технической литературы и проектной документации, участие студентов в 

работе научного семинара.  

Основными методами изучения организации является личное наблюдение, 

экспертные оценки по опросам специалистов, ознакомление с нормативно-технической 

документацией, выполнение индивидуального задания, работа дублером и т.д. 

Обучающийся получает возможность в установленном в организации порядке 

пользоваться литературой, технической документацией и другими материалами по 

программе практики, имеющимися в организации. 

В ходе преддипломной практики студенты магистратуры приобщаются к 

изобретательской и рационализаторской работе, ведущим научным исследованиям. 

 

3. Перечень планируемых результатов обучения при прохождении преддипломной 

практики, соотнесённых с планируемыми результатами освоения образовательной 

программы 

 

Процесс прохождения преддипломной практики направлен на формирование 

следующих компетенций:  

 

4. Объем практики 

Форма 

обучения 

Семестр 

обучения 

Общая трудоемкость практики Форма 

контроля в неделях в зачетных в 



единицах академических 

часах 

ОФО 4 6 9 324 Экзамен 

ЗФО 5 6 9 324 Экзамен 

 

5. Структура и содержание практики 

№ 

п/п 
Наименование раздела 

(этапа) практики 

Виды работ на практике, включая 

самостоятельную работу бакалавров и 

трудоемкость,  

в том числе контактные часы 

Бюджет 

времени 

 (недели, дни) 

1. Подготовительный этап Инструктаж по технике 

безопасности, общее ознакомление 

с предприятием (подразделением). 

54/1,5 1 неделя 

2. Основной этап Ознакомление с конкретными 

видами деятельности в 

соответствии с положениями 

структурных подразделений и 

должностными инструкциями, 

сбор информации и материалов 

практики, выполнение программы 

практики, индивидуального 

задания на практику, 

обработка, систематизация и 

анализ фактического и 

теоретического материала.  

162/4,5 3 недели 

3. Заключительный этап Написание отчета по 

преддипломной практике 

108/3,0 2 недели 

 Итого  324/9 6 недель 

 

6. Формы отчетности по преддипломной практике 

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. 

Магистранту 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. Объём отчёта 

должен составлять 20 - 25 страниц машинописного текста (без учета приложений). 

Отчет оформляется на бумаге формата А4 (210 х 297 мм). Текст отчета излагается 

на одной стороне листа, шрифтом Times New Roman, 14 размером, полуторного 

интервала. Каждая страница работы оформляется со следующими полями: с левой 

стороны листа оставляют поле не менее 30 мм, справа 10 мм, сверху и снизу 20 мм. 

Абзацный отступ в тексте 1,25 см. Все страницы имеют сквозную нумерацию. Нумерация 

производится арабскими цифрами, при этом порядковый номер страницы ставится в 

нижнем правом углу, начиная с оглавления после титульного листа. Отчет может 

иллюстрироваться таблицами, фотографиями, рисунками, графиками в тексте, а также 

выноситься в приложение. 



Все структурные элементы отчета о практике брошюруются (сшиваются) в 

следующей последовательности: 

Титульный лист 

Содержание 

Введение 

1 Обзор литературы 

2 Общая характеристика предприятия  

3 Технологическая часть 

Заключение (итоги и выводы по практике);  

Использованные нормативно-правовые акты и литература. 

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 магистранта к 

защите отчета.  

В качестве промежуточной аттестации за прохождение й практики предусмотрена 

дифференцированная оценка (зачет). Оценка за практику выставляется на основании 

прошедшей защиты. 

 

7. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по преддипломной практике 

7.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения образовательной программы  

 

Этапы 

формирования 

компетенции 

( номер семестра 

согласно учебному 

плану) 

ОФО/ЗФО 

Наименование учебных дисциплин, формирующих компетенции в 

процессе освоения образовательной программы  

 

 

ОПК-1. Способен разрабатывать эффективную стратегию, инновационную 

политику и конкурентоспособные концепции предприятия  

1/1 Мировые кулинарные шедевры 

2/2 Дизайн пищевых продуктов 

3/3 Оптимизация технологических процессов общественного питания 

2/2 Технологическая практика 

4/5 Преддипломная практика, в том числе научно-

исследовательская работа 

4/5 Выполнение, подготовка к защите и защита выпускной 

квалификационной работы 

ОПК-2. Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов производства продукции различного назначения 

1/1 Проектирование процессов производства продуктов питания 

2/4 Биоиндустриальные технологии производства продуктов питания 

2/1 Аутентичные продукты питания 

2/4 Современные технологии производства функциональных и 

специализированных продуктов питания 

2/4 Высокотехнологичные производства продуктов питания 

2/2 Технологическая практика 



4/5 Преддипломная практика, в том числе научно-

исследовательская работа 

4/5 Выполнение, подготовка к защите и защита выпускной 

квалификационной работы 

ОПК-3. Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования 

современных методов и разработки новых технологических решений 

1/1 Микробиология и эпидемиология в области питания 

3/ Производственный контроль продуктов общественного питания 

3/4 Гигиенические основы производства и экспертизы продуктов 

питания 

2/2 Технологическая практика 

4/5 Преддипломная практика, в том числе научно-

исследовательская работа 

4/5 Выполнение, подготовка к защите и защита выпускной 

квалификационной работы 

ОПК-4. Способен использовать методы моделирования продуктов и 

проектирования технологических процессов производства продукции питания 

1/1 Проектирование процессов производства продуктов питания 

2/4 Биоиндустриальные технологии производства  продуктов питания 

2/1 Аутентичные продукты питания 

2/4 Современные технологии производства функциональных и 

специализированных продуктов питания 

2/4 Высокотехнологичные производства продуктов питания 

2/2 Технологическая практика 

4/5 Преддипломная практика, в том числе научно-

исследовательская работа 

4/5 Выполнение, подготовка к защите и защита выпускной 

квалификационной работы 

ОПК-5. Способен использовать научные знания и навыки исследовательской 

деятельности для решения организационно-технологических задач. 

2/2 Математическое моделирование 

2/2 Современные методы исследований сырья и продукции питания 

4/5 Преддипломная практика, в том числе научно-

исследовательская работа 

4/5 Выполнение, подготовка к защите и защита выпускной 

квалификационной работы 

ПКУВ-1.1. Анализ и оценка деятельности предприятия питания 

3/3 Оптимизация технологических процессов общественного питания 

1/3 Инновационные виды обслуживания на предприятиях 

общественного питания 

1/1 Методология науки о питании 

1/1 Наука о продуктах питания 

3/3 Мировая индустрия питания 

3/3 Инновационный менеджмент 

2/2 Технологическая практика 

4/5 Преддипломная практика, в том числе научно-

исследовательская работа 

3/4 Научно-исследовательская работа 1 

4/5 Выполнение, подготовка к защите и защита выпускной 

квалификационной работы 

ПКУВ-1.2. Разработка и реализация стратегии развития предприятия питания. 



 

 

3/3 Оптимизация технологических процессов общественного питания 

1/3 Инновационные виды обслуживания на предприятиях 

общественного питания 

1/1 Методология науки о питании 

1/1 Наука о продуктах питания 

3/3 Мировая индустрия питания 

3/3 Инновационный менеджмент 

2/2 Технологическая практика 

4/5 Преддипломная практика, в том числе научно-

исследовательская работа 

3/4 Научно-исследовательская работа 1 

4/5 Выполнение, подготовка к защите и защита выпускной 

квалификационной работы 

ПКУВ-1.3. Управление проектами и изменениями на предприятии питания. 

3/3 Оптимизация технологических процессов общественного питания 

1/3 Инновационные виды обслуживания на предприятиях 

общественного питания 

1/1 Методология науки о питании 

1/1 Наука о продуктах питания 

3/3 Мировая индустрия питания 

3/3 Инновационный менеджмент 

4/5 Преддипломная практика, в том числе научно-

исследовательская работа 

3/4 Научно-исследовательская работа 1 

4/5 Выполнение, подготовка к защите и защита выпускной 

квалификационной работы 

ПКУВ-2. Стратегическое управление развитием сети предприятий питания. 

3/3 Мировая индустрия питания 

3/3 Инновационный менеджмент 

4/5 Преддипломная практика, в том числе научно-

исследовательская работа 

3/4 Научно-исследовательская работа 1 

4/5 Выполнение, подготовка к защите и защита выпускной 

квалификационной 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 неудовлетворительно удовлетворительно хорошо отлично 

ОПК-1. Способен разрабатывать эффективную стратегию, инновационную политику и конкурентоспособные концепции предприятия 

Знать:  
- отечественные и зарубежные 

достижения в области 

производства продуктов 

питания; 

- законодательство РФ, 

регулирующее деятельность 

предприятий питания; 

- основы стратегического 

менеджмента и маркетинга на 

предприятиях питания. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

письменный 

опрос, экзамен 

Уметь:  

- определять цели и задачи 

развития предприятия питания; 

- определять приоритеты в 

стратегии развития предприятия, 

в его финансовой деятельности; 

- разрабатывать эффективную 

инновационную политику 

предприятия питания; 

- разрабатывать и принимать 

управленческие решения по 

повышению 

конкурентоспособности и 

развитию предприятия питания; 

- осуществлять оценку 

эффективности реализации 

стратегии развития предприятия 

питания. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 



Владеть: 

- методиками разработки 

корпоративной и 

функциональных стратегий; 

- навыками выявления проблем 

развития предприятия питания; 

- навыками организации 

стратегического контроля и 

оценки эффективности 

реализации стратегии развития 

предприятия питания. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

ОПК-2. Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции 

различного назначения 

Знать:  

- ассортимент продукции 

питания различного назначения, 

нормативные документы, 

регламентирующие ее 

производство; 

- принципы и методы 

моделирования продуктов и 

технологических процессов 

производства продукции 

питания; 

- технологию производства 

продуктов общественного 

питания; 

- рациональные способы 

эксплуатации машин и 

технологического оборудования 

при производстве продукции 

питания;  

- методики расчета основных 

экономических показателей 

финансово-хозяйственной 

деятельности предприятий 

питания; 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

письменный 

опрос, экзамен 



- информационные технологии в 

области производства продуктов 

питания; 

- методы разработки 

обоснованных норм расхода 

сырья и вспомогательных 

материалов;  

- оптимальные параметры 

технологических операций и 

рациональные режимы работы 

технологического оборудования;  

- методы оценки качества 

продукции. 

Уметь: 

- проводить анализ 

технологических процессов 

производства продукции в 

соответствии с потребностями 

рынка; 

- разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продуктов 

питания, в том числе с учетом 

особенностей питания 

различных социальных групп 

населения; 

- разрабатывать рецептуры и   

технологии производства 

продуктов питания различного 

назначения; 

- формулировать 

ассортиментную политику 

разрабатывать 

производственную программу 

предприятий питания. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

Владеть: Частичное владение Несистематическое В Успешное и 



- методами составления 

рецептур и рационов с 

использованием компьютерных 

технологий; 

- методами разработки 

производственной программы в 

зависимости от специфики 

предприятия питания;  

- методами проведения 

стандартных испытаний по 

определению показателей 

качества и безопасности сырья и 

готовой продукции питания,  

- способностью участвовать в 

работе над инновационными 

проектами, используя базовые 

методы исследовательской 

деятельности. 

навыками применение навыков систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

систематическое 

применение навыков 

ОПК-3. Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных методов и разработки новых 

технологических решений 

Знать:  

- методы анализа информации и 

оценки рисков, связанных с 

качеством и безопасностью 

продукции и услуг; 

- методы управления качеством 

продукции и услуг; 

- информационные технологии 

контроля качества пищевого 

сырья и готовой продукции. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

письменный 

опрос, экзамен 

Уметь: 

- проводить анализ информации 

и оценивать риски, связанные с 

качеством и безопасностью 

продукции и услуг, процессами 

производства, снабжения, 

хранения и движения 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 



продукции; 

- анализировать риски при 

разработке новых 

технологических решений; 

- применять современные 

методы и технологические 

решения для повышения 

качества продуктов питания; 

- применять информационные 

технологии контроля качества 

пищевого сырья и готовой 

продукции. 

Владеть: 

- современными методами 

повышения качества      

продуктов питания; 

- способностью разработки 

новых технологических решений 

для повышения качества      

продуктов питания; 

- информационными 

технологиями контроля качества 

пищевого сырья и готовой 

продукции. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

ОПК-4. Способен использовать методы моделирования продуктов и проектирования технологических процессов производства 

продукции питания 

Знать:  

- ассортимент продукции 

питания различного назначения, 

нормативные документы, 

регламентирующие ее 

производство; 

- принципы и методы 

моделирования продуктов и 

технологических процессов 

производства продукции 

питания. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

письменный 

опрос, экзамен 



Уметь: 

- использовать принципы и 

методы моделирования рецептур 

продуктов питания и 

технологических процессов; 

- разрабатывать новый 

ассортимент продукции питания 

различного назначения, 

организовать ее выработку в 

производственных условиях; 

- проектировать технологические  

процессы производства 

продуктов питания. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

Владеть: 

- методами моделирования 

рецептур и технологических 

процессов производства 

продуктов питания; 

- приемами самостоятельного 

поиска, систематизации 

ассортимента продукции 

питания различного назначения 

и технологий приготовления; 

- способностью разработки 

новых рецептур и организации 

их выработки в 

производственных условиях. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

ОПК-5. Способен использовать научные знания и навыки исследовательской деятельности для решения организационно-

технологических задач. 

Знать:  

- объекты и методы научных 

исследований в области 

производства продуктов 

питания; 

- методы планирования и 

постановки эксперимента; 

- методики статистической 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

письменный 

опрос, экзамен 



обработки экспериментальных 

данных. 

Уметь: 

- формулировать цели и задачи 

исследования для решения 

организационно-

технологических задач; 

- анализировать и выбирать 

методы исследования, объекты и 

модели решения научно-

исследовательских задач; 

- планировать и проводить 

научно- исследовательские 

работы в профессиональной 

сфере с использованием  

передового отечественного и 

зарубежного  опыта. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

Владеть: 

- методами планирования и 

постановки эксперимента в 

профессиональной сфере, 

моделями решения научно-

исследовательских задач; 

- методами проведения научных 

исследований; 

- методиками анализа и 

статистической обработки 

экспериментальных данных. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

ПКУВ-1.1. Анализ и оценка деятельности предприятия питания 

Знать: законодательство РФ, 

регулирующее деятельность 

предприятий питания; формы 

статистической, финансовой и 

другой отчетности на 

предприятиях питания; 

технологии маркетинговых 

исследований на предприятиях 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

письменный 

опрос, экзамен 



питания; основы 

статистического моделирования 

и прогнозирования результатов 

деятельности предприятий 

питания. 

Уметь:  осуществлять сбор, 

обработку и анализ информации 

о факторах внешней и 

внутренней среды предприятия 

питания, необходимой для 

принятия стратегических и 

оперативных управленческих 

решений; организовать систему 

мониторинга внешней и 

внутренней среды предприятия 

питания; осуществлять 

руководство подготовкой 

предложений по формированию 

и совершенствованию 

продукции и обслуживания в 

соответствии с изменением 

конъюнктуры рынка. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

Владеть: навыками 

планирования и организации 

маркетинговых исследований на 

предприятиях питания; 

методиками стратегического и 

ситуационного анализа и оценки 

результатов деятельности 

предприятий питания; 

техниками количественной 

оценки, анализа и презентации 

информации о продукции и 

услугах предприятия питания; 

навыками создания и ведения 

баз данных по различным 

показателям деятельности 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 



предприятий питания. 

ПКУВ-1.2. Разработка и реализация стратегии развития предприятия питания 

Знать:  

законодательство РФ, 

регулирующее деятельность 

предприятий питания; 

основы стратегического 

менеджмента и маркетинга на 

предприятиях питания; 

основы риск-менеджмента и 

антикризисного управления. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

письменный 

опрос, экзамен 

Уметь:  

определять задачи и цели 

развития предприятия питания; 

формировать 

конкурентоспособную стратегию 

развития предприятия питания; 

реализовать стратегию 

предприятия питания, а также 

функциональные стратегии 

(маркетинговая, финансовая, 

кадровая), обеспечивающие его 

устойчивое развитие; 

проводить организационную 

диагностику и проектирование 

организационной структуры 

предприятия питания; 

осуществлять стратегический 

контроль деятельности 

предприятия питания; 

разрабатывать и принимать 

управленческие решения по 

повышению 

конкурентоспособности и 

развитию предприятия питания; 

осуществлять оценку 

эффективности реализации 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 



стратегии развития предприятия 

питания; 

выявлять стратегические 

проблемы развития предприятия 

питания и разрабатывать меры 

по их устранению; 

формулировать задачи и цели 

развития предприятия питания, 

отражающие интересы 

собственников и 

заинтересованных сторон. 

Владеть:  

методиками разработки 

корпоративной и 

функциональных стратегий; 

навыками выявления проблем 

развития предприятия; 

методами организационной 

диагностики и организационного 

проектирования предприятия 

питания; 

владеть навыками организации 

стратегического контроля и 

оценки эффективности 

реализации стратегии развития 

предприятия питания. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

ПКУВ-1.3. Управление проектами и изменениями на предприятии питания. 

Знать:  

- законодательство РФ, 

регулирующее деятельность 

предприятий питания; 

- основы риск-менеджмента, 

управления проектами и 

изменениями; 

- теорию конфликтологии и 

психологии делового общения; 

- системы стимулирования 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

письменный 

опрос, экзамен 



персонала, повышения их 

мотивации и лояльности. 

Уметь:  

- выявлять потребности в 

изменениях деятельности 

предприятия питания; 

- разрабатывать и реализовывать 

проекты, направленные на 

развитие и повышение 

конкурентоспособности 

предприятия питания; 

- осуществлять планирование и 

управление организацией 

процесса преобразований; 

- осуществлять общий контроль 

внедрения изменений в 

деятельности предприятия 

питания; 

- проводить оценку 

эффективности внедрения 

изменений в деятельности 

предприятия питания; 

- находить и оценивать новые 

рыночные возможности, 

формулировать бизнес-идеи; 

- разрабатывать и реализовывать 

проекты по повышению 

конкурентоспособности 

предприятия питания; 

- контролировать внедрение 

изменений и проводить анализ 

эффективности управления 

проектами. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

Владеть:  

- методиками анализа основных 

факторов, определяющих 

необходимость изменений в 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 



стратегии и тактике предприятия 

питания; 

- методами управления командой 

проекта по внедрению 

изменений на предприятии 

питания; 

- навыками преодоления 

сопротивления коллектива 

внедрению изменений. 

допускаются 

пробелы 

ПКУВ-2. Стратегическое управление развитием сети предприятий питания. 

Знать: 

- международные нормативные 

правовые акты и 

законодательство РФ, 

регулирующее деятельность 

предприятий питания; 

- формы статистической, 

финансовой и другой отчетности 

предприятий питания; 

- технологии маркетинговых 

исследований деятельности 

предприятий питания; 

- основы статистического 

моделирования и 

прогнозирования результатов 

деятельности сети предприятий 

питания; 

- основы стратегического 

менеджмента и маркетинга на 

предприятиях питания; 

- основы риск-менеджмента и 

антикризисного управления. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

письменный 

опрос, экзамен 

Уметь:  

- создавать систему мониторинга 

факторов внешней и внутренней 

среды сети предприятий 

питания; 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 



- определять задачи и цели 

развития сети предприятий 

питания; 

- формировать и реализовывать 

конкурентоспособные стратегии 

развития сети предприятий 

питания; 

- управлять процессом 

организационного 

проектирования сети 

предприятий питания; 

- выявлять стратегические 

проблемы развития сети 

предприятий питания и 

разрабатывать меры по их 

устранению; 

- формулировать задачи и цели 

развития сети предприятий 

питания, отражающие интересы 

собственников и 

заинтересованных сторон; 

- выявлять стратегические 

проблемы развития сети 

предприятий питания и 

своевременно реализовывать 

меры по их устранению; 

- осуществлять стратегический 

контроль и оценку 

эффективности разработки 

концепции и стратегии развития 

сети предприятий питания. 

пробелы 

Владеть:  

- методиками стратегического 

анализа и оценки динамики 

факторов внешней и внутренней 

среды; 

- методиками разработки 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 



корпоративной и 

функциональных стратегий; 

- методами организационного 

проектирования сети 

предприятий питания; 

- навыками организации 

стратегического контроля и 

оценки эффективности 

реализации стратегии развития 

сети предприятий питания 

 

 

 

 

 



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 

 

Тематика вопросов, задаваемых при защите отчета по практике:  

1. Специфика ресторанного продукта и учет его особенностей при организации продаж.  

2. Актуальные пути оптимизации технологических процессов в общественном питании.  

3. Типы потребителей продукции общественного питания.  

4. Маркетинговые методы и технологии, применяемые на предприятии общественного 

питания – базе практики.  

5. Тип организационной структуры предприятия общественного питания.  

6. Стратегия позиционирования предприятия общественного питания.  

7. Элементы фирменного стиля предприятия общественного питания.  

8. Автоматизированная система управления, используемая на предприятии 

общественного питания.  

9. Способы мотивации персонала предприятия общественного питания.  

10. Безопасность продукции общественного питания.  

11. Дополнительные услуги предприятия общественного питания.  

12. Использование социальных сетей для продвижения услуг и продукции предприятия 

общественного питания.  

13. Формы обслуживания на предприятии общественного питания.  

14. Организация закупок сырья для предприятия общественного питания.  

15. Штатное расписание работников предприятия общественного питания  

 

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 недостатки. 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 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. 

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 

 

8. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики 

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 

 

б) дополнительная литература 

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. Высокотехнологичные производства продуктов питания: учебное пособие/ [Т.В. 

Пилипенко и др.]. - СПб.: Интермедия, 2014. - 112 с  

3. Дунченко, Н.И. Управление качеством в отраслях пищевой промышленности 

[Электронный ресурс]: учебное пособие / Н.И. Дунченко, М.Д. Магомедов, А.В. Рыбин. - М.: 

Дашков и К, 2017. - 212 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=415066 

4. Красуля, О.Н. Моделирование рецептур пищевых продуктов и технологий их 

производства [Электронный ресурс]: учебное пособие / О.Н. Красуля, С.В. Николаева, А.В. 

Токарев. - СПб.: ГИОРД, 2015. - 320 с. - ЭБС «Консультант студента» - Режим доступа: 

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785988791645.html 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=513905
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=519624
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=519492
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=518473
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=415067
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=415066
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785988791645.html


5. Могильный, М.П. Контроль качества продукции общественного питания: учебник / 

М.П. Могильный, Т.В. Шленская, Е.А. Лежина ; под ред. М.П. Могильного. - Москва : ДеЛи 

плюс, 2016. - 412 с. 

6. 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 

7.Основы научных исследований [Электронный ресурс]: учебное пособие / Б.И. 

Герасимов и др. - М.: Форум: Инфра-М, 2015. - 272 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=509723  

8. Сборник рецептур на продукцию общественного питания. Сборник технических 

нормативов. В 2-х т. Т. 2 / [М.П. Могильный]. - Москва: ДеЛи плюс, 2016. - 395 с. 

9. Сидняев, Н.И. Теория планирования эксперимента и анализ статистических данных: 

учебное пособие для магистров / Н.И. Сидняев. - Москва: Юрайт, 2016. - 495 с. 

10. 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 

11. Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс]: учебник / 

под ред. А.С. Ратушного. - М.: Форум, ИНФРА-М, 2016. - 240 с. - ЭБС «Znanium.сom» - Режим 

доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=520513 

 

в) 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/  

Учебно-методические материалы по практике для обучающихся из числа инвалидов и 

лиц с ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) предоставляются в формах, 

адаптированных к ограничениям их здоровья и восприятия информации:  

Для лиц с нарушениями зрения: 

– в печатной форме увеличенным шрифтом,  

– в форме электронного документа,  

– в форме аудиофайла,  

– в печатной форме на языке Брайля. 

 Для лиц с нарушениями слуха:  

– в печатной форме,  

– в форме электронного документа.  

Для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата:  

– в печатной форме,  

– в форме электронного документа,  

– в форме аудиофайла.  

http://www.iprbookshop.ru/52317
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=509723
http://www.iprbookshop.ru/5615
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=520513
https://mkgtu.ru/
http://www.government.ru/
http://www.garant.ru/
http://www.elibrary.ru/
http://elibrary.ru/
http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2
http://window.edu.ru/


9. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении 

образовательного процесса по практике, включая перечень программного обеспечения и 

информационных справочных систем 

- 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. 

9.1. Перечень необходимого программного обеспечения  

Наименование программного 

обеспечения, производитель 

Реквизиты подтверждающего 

документа (№ лицензии, дата 

приобретения, срок действия) 

Операционная система «Windows»  

Договор 0376100002715000045-

0018439-01 от 19.06.2015; 

распространяемое свободно 

(бесплатное не требующее 

лицензирования) 

Программа для воспроизведения аудио 

и видео файлов «VLC media player» 
v22.4.73, от 17.11.2016 

Программа для воспроизведения аудио 

и видео файлов «K-lite codec» 

№ лицензии 26FE -000451-

5729CF81. Срок лицензии 07.02.2016 

Офисный пакет «WPS Office» Бесплатно, 01.02.2016 

Программа для работы с архивами «7 

zip» 

№ 00371-838-5849405-85257, 

23.01.2012, бессрочный 

Программа для работы с документами 

формата .pdf «Adobe Reader» 
01.02.2016, свободная лицензия 

 

9.2. Перечень необходимых информационных справочных систем: 

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен индивидуальным 

неограниченным доступом к электронно-библиотечным системам: 

1. Электронная библиотечная система издательства «Лань» (http://e.lanbook.com)  

2. Электронная библиотечная система «IPRBooks» (http://www.iprbookshop.ru) 

3.Электронная библиотечная система «Консультант студента» 

(http://www.studentlibrary.ru) 

4. Электронная библиотечная система «ZNANIUM.COM» (www.znanium.com).  

Для обучающихся обеспечен доступ (удаленный доступ) к следующим современным 

профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам: 

1. Консультант Плюс – справочная правовая система (http://сonsultant.ru)  

2. Web of Science (WoS) (http://apps.webofknowledge.com)  

3. Научная электронная библиотека (НЭБ) (http://www.elibrary.ru)  

4. Электронная Библиотека Диссертаций (https://dvs.rsl.ru)  

5. КиберЛенинка (http://cyberleninka.ru)  

6. Национальная электронная библиотека (http://нэб.рф) 

10. Описание материально-технической базы, необходимой для проведения 

производственной практики 

Наименования специальных 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

Оснащенность специальных 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

Перечень лицензионного 

программного обеспечения. 

Реквизиты подтверждающего 

документа 



Специальные помещения 

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». 

 

Помещения для самостоятельной работы 

Учебные аудитории для 

самостоятельной работы: ул. 

Первомайская, 210, 3 этаж, 

ауд. 2-32 

В качестве помещений для 

самостоятельной работы  

могут быть: 

компьютерный класс, 

читальный зал: ул. 

Первомайская, 191, 3 этаж. 

 

 

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». 

 

 

 
 

 

 

 

 

 



Дополнения и изменения в рабочей программе 

за ________/________ учебный год 

 

 

В рабочую программу Б2.О.01.02(П) Преддипломная практика для выполнения выпускной 

квалификационной работы _________________________________ ______________ 

 

 

для направления  19.04.04. Технология продукции и организация общественного питания  

 

вносятся следующие дополнения и изменения: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Дополнения и изменения внес __________________________________ 

 

 

Дополнения и изменения рассмотрены и одобрены на заседании кафедры технологии 

производства сельскохозяйственной продукции 

 

«_____» _______________20___г 

 

 

 

 

 

Заведующий кафедрой   ________________     ______________ 

 

 

 

 


