
Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины "Б2.О.01.01(П) Технологическая практика"

направления подготовки бакалавров "19.04.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки ""

программа подготовки "магистр"

Цели и задачи учебной дисциплины (модуля)

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

Основные блоки и темы дисциплины
Раздел дисциплины

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

Место дисциплины в структуре ОП

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. 

В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать
следующими компетенциями:

Дисциплина "Технологическая практика" изучается посредством лекций, все разделы
программы закрепляются практическими, лабораторными занятиями, выполнением
контрольных работ, самостоятельной работы над учебной и научно-технической литературой
и завершается экзаменом.

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 432 часа, 12 зачетные еденицы.

Вид промежуточной аттестации: Экзамен.
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