
Аннотация
рабочей программы практики Б2. В. О5 (Пд) «Преддипломная практика для 
выполнения выпускной квалификационной работы»
направления подготовки 19104104. Технология продукции и организация 
общественного питания
программа магистратуры Технология продукции и организация общественного 

питания

Цель преддипломной практики для выполнения выпускной 
квалификационной работы -  систематизация и закрепление ранее полученных знаний 
по дисциплинам программы магистратуры в области технологий 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.

Задачи преддипломной практики:
- уяснить сущность и социальную значимость своей будущей профессии;
- 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;
- 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.

Основные блоки практики:
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)
Преддипломная практика представляет собой вариативную часть блока Б2 

«Практики».
В результате освоения преддипломной практики у обучающегося формируются 

следующие компетенции:
ПК-1 готовность устанавливать и определять приоритеты в области управления 

производственным процессом, управлять информацией в области производства 
продукции предприятий питания, планировать эффективную систему контроля 
производственного процесса и прогнозировать его эффективность;

ПК-2 способность анализировать и оценивать информацию, процессы, деятельность, 
идентифицировать проблемы при управлении производственными и логистическими 
процессами, оценивать риски в области снабжения, хранения и движения запасов;
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ПК-3 способность оценивать эффективность затрат на реализацию 
производственного процесса по установленным критериям, устанавливать и определять 
приоритеты в области разработки и внедрения системы качества и безопасности 
продукции производства, уметь анализировать и оценивать информацию, процессы и 
деятельность предприятия;

ПК-4 способность оказывать влияние на разработку и внедрение системы качества и 
безопасности продукции производства, оценивать риски в области обеспечения качества и 
безопасности продукции производства, снабжения, хранения и движения продукции;

ПК- 5 способность оценивать эффективность затрат на функционирование системы 
качества и безопасности продукции производства, принимать решения в стандартных и 
нестандартных ситуациях с множественными факторами;

ПК-6 готовность контролировать степень достижения целей и выполнения задач в 
части логистических процессов на предприятии, устанавливать и определять приоритеты 
в области управления процессами продаж;

ПК-7 способность разрабатывать новый ассортимент продукции питания различного 
назначения, организовать ее выработку в производственных условиях.

ПК-16 способность использовать глубоко специализированные профессиональные 
теоретические и практические знания для проведения исследований, свободно 
пользоваться современными методами интерпретации данных экспериментальных 
исследований для решения научных и практических задач;

ПК-17 способность использовать знания новейших достижений техники и 
технологии в своей научно-исследовательской деятельности;

ПК-18 владение фундаментальными разделами техники и технологии продукции 
питания, необходимыми для решения научно-исследовательских и научно- 
производственных задач в области производства продуктов питания;

ПК-19 готовность к использованию практических навыков в организации и 
управлении научно-исследовательскими и научно-производственными работами, в том 
числе при проведении экспериментов, испытаний, анализе их результатов;

ПК-20 способность разрабатывать методики проведения исследования свойств 
сырья, полуфабрикатов и готовой продукции питания, позволяющих создавать 
информационно-измерительные комплексы для проведения экспресс -  контроля;

ПК-21 способность создавать модели, позволяющие исследовать и оптимизировать 
параметры производства продуктов питания, улучшать качество продукции и услуг;

ПК-22 способность в составе коллектива ставить задачи исследования, выбирать 
методы экспериментальной работы, интерпретировать и представлять результаты 
научных исследований;

ПК-23 способность самостоятельно выполнять лабораторные и производственные 
исследования для решения научно-исследовательских и производственных задач с 
использованием современной отечественной и зарубежной аппаратуры и приборов, а 
также методов исследования свойств сырья и продуктов питания;

ПК-24 способность осуществлять анализ результатов научных исследований, 
внедрять результаты исследований и разработок на практике, готовность к применению 
практических навыков составления и оформления научно-технической документации, 
научных отчетов, рефератов, публикаций и публичных обсуждений

В результате прохождения преддипломной практики магистрант должен:
Знать приоритеты в области управления производственным процессом, информацию 

в области производства продукции предприятий питания, систему контроля 
производственного процесса, приоритеты в области управления производственным 
процессом, информацию в области производства продукции предприятий питания, 
систему контроля производственного процесса, критерии оценки эффективности 
производственного процесса; принципы создания систем качества и безопасности 
продукции, показатели эффективности административно-хозяйственной деятельности



предприятия, основные показатели качества и безопасности продукции; принципы 
разработки и внедрения систем качества и безопасности продукции; ключевые 
показатели эффективности логистики, основные системы управления качеством и 
безопасностью продукции, основные показатели безопасности продукции, порядок 
определения затрат на всех стадиях производственного процесса, принципы организации 
систем качества, критерии безопасности продукции, методы оценки эффективности затрат 
на системы качества, основные логистические процессы на предприятии, принципы 
логистики и методы управления процессами продаж, требования к процедуре контроля 
качества и безопасности, поступающих от поставщиков продуктов питания и к 
собственной продукции производства; требования к процедуре контроля качества и 
безопасности, поступающих от поставщиков продуктов питания и к собственной 
продукции производства, ассортимент продукции питания различного назначения, 
нормативные документы, регламентирующие их производство, индивидуальные, 
психологические различий между людьми, обусловленные характером, культурой, 
особенностями воспитания, современные научные проблемы в области менеджмента и 
маркетинга, основные особенности эффективного проведения научно-исследовательской 
работы, пути и средства профессионального самосовершенствования, систему категорий и 
методов, направленных на формирование аналитического и логического мышления, 
совершенствования и развития творческого потенциала, методы постановки 
эксперимента; методы математической обработки результатов, современные тенденции 
развития техники и технологии в области индустрии питания, принципы организации и 
управления научно-исследовательскими и научно-производственными работами; 
методами исследования сырья, полуфабрикатов, готовой продукции, методики 
проведения исследования свойств сырья, полуфабрикатов и готовой продукции питания, 
моделирование процессов и систем для оптимизации параметров производства продуктов 
питания, задачи исследования, методы экспериментальной работы, интерпретации и 
представления результатов научных исследований, основные особенности научного 
метода познания; классификацию науки и научных исследований; программно-целевые 
методы решения производственных и научных проблем.

Уметь устанавливать и определять приоритеты в области управления 
производственным процессом, управлять информацией в области производства 
продукции предприятий питания, планировать эффективную систему контроля 
производственного процесса и прогнозировать его эффективность, анализировать и 
оценивать информацию, процессы, деятельность, идентифицировать проблемы при 
управлении производственными и логистическими процессами, оценивать риски в 
области снабжения, хранения и движения запасов, оценивать эффективность 
производственного процесса, качество и безопасность продукции, эффективность 
системы качества и безопасности продукции производства, оказывать влияние на 
разработку и внедрение системы качества и безопасности продукции производства, 
оценивать риски в области обеспечения качества и безопасности продукции производства, 
снабжения, хранения и движения продукции, определять уровень системы качества и 
безопасности в рамках предприятия отрасли, оценить уровень затрат на систему качества 
и безопасности продукции, вносить предложения по оптимизации расходов, управлять 
разработкой и внедрением системы качества и безопасности продукции; принимать 
решения при возникновении каких-либо производственных ситуаций, организовывать 
процессы товародвижения; разрабатывать и оценивать эффективность продаж на 
предприятии питания, обеспечить предприятия питания материальными и финансовыми 
ресурсами, разрабатывать новый ассортимент продукции питания различного назначения, 
организовать ее выработку в производственных условиях, воспринимать, обобщать и 
анализировать информацию, понимать свои возможности, обосновывать свою точку 
зрения перед коллегами; обосновывать актуальность и практическую значимость темы 
научного исследования, использовать современные методы интерпретации данных



исследований, приобретать новые знания по технике и технологии продукции питания; 
использовать современные научные достижения в области техники и технологии в своей 
деятельности, решать научно-исследовательские и научно-производственные задачи в 
области производства продуктов питания, организовывать и управлять научно- 
исследовательскими и научно-производственными работами, в том числе при проведении 
экспериментов, испытаний, анализе их результатов, разрабатывать методики проведения 
исследования и контроля свойств сырья, полуфабрикатов и готовых изделий, обосновано 
выбирать технологические параметры; методики на базе конкретных технологических 
приборов.

Владеть инновационными методами управления, контроля производством 
продукции предприятий питания и прогнозирования их эффективности, методами анализа 
и оценки информации, процессов, деятельности, идентификации проблем при управлении 
процессами, методами оценки рисков в области снабжения, хранения и движения запасов, 
методами оценки эффективности затрат; методами разработки и внедрения системы 
качества и безопасности продукции; экономическими методами оценки эффективности 
административно-хозяйственной деятельности предприятия, методами оказания влияния 
на разработку и внедрение системы качества и безопасности продукции производства, 
оценки рисков в области обеспечения качества и безопасности продукции производства, 
снабжения, хранения и движения продукции, методами оценки эффективности затрат на 
функционирование системы качества и безопасности продукции производства; принятия 
решения в стандартных и нестандартных ситуациях с множественными факторами, 
методами организации системы товародвижения и логистических процессов на 
предцриятиях питания; методами управления процесса продаж; навыками контроля и 
управления логистическими процессами на предприятии, приемами самостоятельного 
поиска, способностью разработки новых рецептур и организации их выработки в 
производственных условиях, способностью к постановке целей и выбору путей их 
достижения, навыками организации самообразования, развития творческого потенциала, 
навыками толерантного общения, навыками определения практической значимости 
избранной темы научного исследования, проведения научного исследования; 
способностью использования глубоко специализированных профессиональных 
теоретических и практических знаний для проведения исследований, свободно 
пользоваться современными методами интерпретации данных экспериментальных 
исследований для решения научных и практических задач, методами решения научно- 
исследовательских и научно-производственных задач в области производства продуктов 
питания, готовностью к использованию практических навыков в организации и 
управлении научно-исследовательскими и научно-производственными работами, в том 
числе при проведении экспериментов, испытаний, анализе их результатов.

Преддипломная практика осуществляется самостоятельно, все разделы практики 
закрепляются практическими наблюдениями, написанием отчета, самостоятельной 
работой над учебной и научно-технической литературой.

Общая трудоемкость дисциплины составляет 216 часов, 6 зачетных единиц.
Вид промежуточной аттестации: дифференцированная оценка (зачет).

Разработчик: 
канд, техн. наук, доц. А.И. Блягоз

Зав. выпускающей кафедрой 
по направлению З.Н. Хатко

Руководитель магистерской программы_________ - ___________ З.Н. Хатко


