
Аннотация
рабочей программы практики «Б2.В. 01 (П) Практика по поучению 
профессионшшшх умений и опыта профессиональной деятельности» 
направления подготовки 19.04.04. Технология продукции и организаиия 
обгцественпого питания
программа магистратуры Технология продукции и организация общественного 

питания

Цель практики по получению профессиональных умений и опыта 
профессиональной деятельности (производственной практики) -  закрепление и 
расширении знаний, полученных за время обучения в соответствии с программой 
практики; изучение организационной структуры предприятия, организации научно- 
исследовательской, экономики и хозяйственной деятельности конкретных предприятий в 
целом и отдельных их отраслей; ознакомление с содержанием основных работ и 
исследований, выполняемых на предприятии или в организации по месту прохождения 
практики; участие в конкретном производственном процессе или исследовании; 
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. 
Основные блоки практики:
Введение
1. Способы кулинарной обработки пищевых продуктов
2.Качество продукции общественного питания 
3.Организация складского и тарного хозяйства 
4.Организация работы горячего цеха (на выбор)
5.Технологическое оборудование горячего цеха: назначение, устройство и основные 

характеристики
6.Разработка технико-технологических карт фирменных блюд
7.Приготовление фирменных блюд. Контроль качества блюд 
Заключение (итоги и выводы по практике)
Использованные нормативно-правовые акты и литература
Производственная практика представляет собой вариативную часть блока Б2 

«Практики».
В результате освоения производственной 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;
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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;

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.

В результате прохождения производственной 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;

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;

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.

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

Общая трудоемкость дисциплины составляет 324 часа, 9 зачетных единиц.
Вид промежуточной аттестации: дифференцированная оценка (зачет).
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