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1 Цели практики/НИР  
Целями производственной - практики по получению профессиональных умений и 

опыта профессиональной деятельности по направлению 19.03.02 Продукты питания из 
растительного сырья является:  

- совершенствование умений и навыков использования нормативной, технической, 
технологической документации в организации производства, технологий производства, 
методов контроля безопасности и качества продукции на предприятиях по производству 
кулинарной продукции и кондитерских изделий;  

- приобретения обучающимися практических навыков и опыта самостоятельной 
профессиональной деятельности.  

  

2 Задачи практики/НИР  
Задачами производственной практики по получению профессиональных умений и 

опыта профессиональной деятельности являются:  
- ознакомиться с организационно-правовой формой предприятия, ее 

преимуществами и недостатками;  
- ознакомление с управлением технологических процессов производства 

продуктов питания на предприятиях по производству кулинарной продукции и 
кондитерских изделий;;  

- освоение организации рационального ведения технологического процесса и 
осуществление контроля над соблюдением технологических параметров процесса 
производства продуктов питания из растительного сырья;  

- участие в разработке новых технологий и технологических схем производства 
продуктов питания из растительного сырья;  

- участие в мероприятиях по организации эффективной системы контроля и 
качества сырья, учет сырья и готовой продукции на базе стандартных и 
сертификационных испытаний; осуществление анализа проблемных производственных 
ситуаций и задач.  

  
 

3 Место практики/НИР в структуре образовательной программы  
Для прохождения практики/НИР необходимы знания (умения, владения), 

сформированные в результате изучения дисциплин/ практик:  
Введение в направление  
Основы химических процессов в пищевых технологиях  
Процессы и аппараты пищевых производств  
Физиология питания  
Организация технологического процесса производства кулинарной и 

кондитерской продукции  
Моделирование производственных ситуаций  
Учебная - практика по получению первичных профессиональных умений и 

навыков, в том числе первичных умений и навыков научно-исследовательской 
деятельности  

Учебная - ознакомительная практика  
Знания (умения, владения), полученные в процессе прохождения практики/НИР 

будут необходимы для изучения дисциплин/практик:  
Технология мучных кондитерских изделий  
Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания  
Технология разработки нормативной и технической документации  
Системы менеджмента безопасности пищевой продукции  
Сервисная деятельность    



4 Место проведения практики/НИР  
Производственная практика по получению профессиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности проводится на базе ФГБОУ ВО «Магнитогорский 
государственный технический университет им. Г.И. Носова», кафедра «Химии», 
предприятий по производству кулинарной продукции и кондитерских изделий, 
предприятий общественного питания разных типов, предприятиях пищевой 
промышленности и смежных отраслей.  

Способ проведения практики/НИР: нет  
Практика/НИР осуществляется дискретно  

  

5 Компетенции обучающегося, формируемые в результате прохождения  
практики/НИР и планируемые результаты обучения  

В результате прохождения практики/НИР обучающийся должен обладать 
следующими компетенциями:  

Код индикатора Индикатор достижения компетенции 

УК-1 Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информации, 
применять системный подход для решения поставленных задач 

УК-1.1 Анализирует задачу, выделяя ее базовые составляющие, 
рассматривает и предлагает возможные варианты решения 
поставленной задачи, оценивая их достоинства и недостатки 

УК-1.2 Определяет, интерпретирует и ранжирует информацию, требуемую 
для решения поставленной задачи; осуществляет поиск информации 
по различным типам запросов 

УК-1.3 При обработке информации отличает факты от мнений, 
интерпретаций, оценок, формирует собственные мнения и 
суждения, аргументирует свои выводы и точку зрения 

УК-2 Способен определять круг задач в рамках поставленной цели и выбирать 
оптимальные способы их решения, исходя из действующих правовых норм, 
имеющихся ресурсов и ограничений 
УК-2.1 Определяет круг задач в рамках поставленной цели и предлагает 

способы их решения и ожидаемые результаты; оценивает 
предложенные способы с точки зрения соответствия цели проекта 

УК-2.2 Планирует реализацию задач в зоне своей ответственности с учетом 
имеющихся ресурсов и ограничений, действующих правовых норм 

УК-2.3 Выполняет задачи в зоне своей ответственности в соответствии с 
запланированными результатами и представляет результаты 
проекта, предлагает возможности их использования и/или 
совершенствования 

УК-3 Способен осуществлять социальное взаимодействие и реализовывать свою роль 
в команде 
УК-3.1 Определяет свою роль в социальном взаимодействии и командной 

работе, исходя из стратегии сотрудничества для достижения 
поставленной цели; строит продуктивное взаимодействие с учетом 

норм и установленных правил командной работы 
УК-3.2 При реализации своей роли в социальном взаимодействии и 

командной работе учитывает особенности поведения и интересы 
других участников, анализирует возможные последствия личных 
действий 

УК-3.3 Осуществляет обмен информацией, знаниями и опытом с членами 
команды; оценивает идеи других членов команды для достижения 
поставленной цели   



ОПК-1 Способен понимать принципы работы современных информационных 
технологий и использовать их для решения задач профессиональной деятельности 

ОПК-1.1 Осуществляет поиск, анализ и синтез информации с 
использованием информационных технологий 

ОПК-1.2 Применяет технологии обработки данных, выбора данных по 
критериям; строит типичные модели решения предметных задач по 
изученным образцам 

ОПК-1.3 Использует современные информационные технологии для решения 
задач профессиональной деятельности 

ОПК-2 Способен применять основные законы и методы исследований естественных 
наук для решения задач профессиональной деятельности 
ОПК-2.1 Осуществляет расчеты, анализирует полученные результаты и 

составляет заключение по проведенным анализам, испытаниям и 
исследованиям 

ОПК-2.2 Систематизирует результаты научных исследований 
ОПК-2.3 Использует естественнонаучные знания для решения вопросов в 

профессиональной деятельности 
ОПК-3 Способен использовать знания инженерных процессов при решении 
профессиональных задач и эксплуатации современного технологического 
оборудования и приборов 
ОПК-3.1 Осуществляет эксплуатацию современного технологического 

оборудования 
ОПК-3.2 Разрабатывает технологические процессы с обеспечением высокого 

уровня энергосбережения и использования новейших достижений 
техники 

ПК-1 Способен организовывать ведение технологического процесса в рамках принятой 
в организации технологии производства продуктов питания из растительного сырья 

ПК-1.1 Разрабатывает план размещения оборудования, технического 
оснащения и организации рабочих мест в рамках принятой в 
организации технологии производства продуктов питания из 

растительного сырья 
ПК-1.2 Рассчитывает производственные мощности и загрузку оборудования 

в рамках принятой в организации технологии производства 
продуктов питания из растительного сырья 

ПК-1.3 Рассчитывает нормативы материальных затрат (нормы расхода 
сырья, полуфабрикатов, материалов) и экономической 
эффективности технологических процессов производства продуктов 
питания из растительного сырья 

ПК-2 Способен управлять качеством, безопасностью и прослеживаемостью 
производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных 
технологических линиях 
ПК-2.1 Осуществляет входной и технологический контроль качества сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания из растительного сырья для 
организации рационального ведения технологического процесса 
производства в целях разработки мероприятий по повышению 
эффективности производства 

ПК-2.2 Внедряет системы управления качеством, безопасностью и 
прослеживаемостью производства продуктов питания из 
растительного сырья на автоматизированных технологических 
линиях в целях обеспечения требований технических регламентов к 
соответствующим видам пищевой продукции   



ПК-2.3 Разрабатывает мероприятия по предупреждению и устранению 
причин брака продукции на основе данных технологического 
контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 
процессе производства продуктов питания из растительного сырья 

ПК-3 Способен разрабатывать системы мероприятий по повышению эффективности 
технологических процессов производства высококачественных безопасных продуктов 
питания из растительного сырья 
ПК-3.1 Проводит маркетинговые исследования передового отечественного 

и зарубежного опыта в области технологии производства пищевой 
продукции на автоматизированных технологических линиях 

ПК-3.2 Готовит предложения по повышению эффективности производства 
и конкурентоспособности продукции, направленных на 
рациональное использование и сокращение расходов сырья, 
материалов, внедрение безотходных и малоотходных технологий 
переработки растительного сырья 

ПК-3.3 Проводит расчеты для проектирования цехов, отдельных участков 
организации с использованием информационных технологий при 
создании проектов вновь строящихся и реконструкции 
действующих организаций   



6. Структура и содержание практики/НИР  

Общая трудоемкость практики/НИР составляет 15 зачетных единиц 540 акад. 
часов, в том числе:  
– контактная работа – 0,8 акад. часов:  
– самостоятельная работа – 527,7 акад. часов;  
– в форме практической подготовки – 540 акад. часов.  

 

№  
п/п  

Разделы (этапы) и содержание 
практики  К

у
р

с 
 

Виды работ на практике,  
включая самостоятельную 

работу  
Код компетенции  

      

1.  Подготовительный 3 курс  3  

Вводная лекция: Цели и задачи  
практики, особенности 
производства готовой продукции 
на предприятиях питания, 
порядок прохождения, форма 
отчетности.  

УК-1.1, УК-1.2, УК-1.3, 
УК-2.1, УК-2.2, УК-2.3, 
УК-3.1, УК-3.2, УК-3.3, 

ОПК-1.1, ОПК-1.2, ОПК-1.3, 
ОПК-2.1, ОПК-2.2, ОПК-2.3, 
ОПК-3.1, ОПК-3.2, ПК-1.1, 

ПК-1.2, ПК-1.3, ПК-2.1, 
ПК-2.2, ПК-2.3, ПК-3.1, 

ПК-3.2, ПК-3.3  

1.  Подготовительный 3 курс  3  

Ознакомление с организацией  
(предприятием), правилами 
внутреннего трудового 
распорядка,  
производственный инструктаж, в  
т.ч. инструктаж по технике 
безопасности.  

УК-1.1, УК-1.2, УК-1.3, 
УК-2.1, УК-2.2, УК-2.3, 
УК-3.1, УК-3.2, УК-3.3, 

ОПК-1.1, ОПК-1.2, ОПК-1.3, 
ОПК-2.1, ОПК-2.2, ОПК-2.3, 
ОПК-3.1, ОПК-3.2, ПК-1.1, 

ПК-1.2, ПК-1.3, ПК-2.1, 
ПК-2.2, ПК-2.3, ПК-3.1, 

ПК-3.2, ПК-3.3  

2.  Производственный 3 курс  3  
Выполнение производственных  
заданий  

УК-1.1, УК-1.2, УК-1.3, 
УК-2.1, УК-2.2, УК-2.3, 
УК-3.1, УК-3.2, УК-3.3, 

ОПК-1.1, ОПК-1.2, ОПК-1.3, 
ОПК-2.1, ОПК-2.2, ОПК-2.3, 
ОПК-3.1, ОПК-3.2, ПК-1.1, 

ПК-1.2, ПК-1.3, ПК-2.1, 
ПК-2.2, ПК-2.3, ПК-3.1, 

ПК-3.2, ПК-3.3  

2.  Производственный 3 курс  3  
Сбор, обработка и 
систематизация фактического и 
литературного материала  

УК-1.1, УК-1.2, УК-1.3, 
УК-2.1, УК-2.2, УК-2.3, 
УК-3.1, УК-3.2, УК-3.3, 

ОПК-1.1, ОПК-1.2, ОПК-1.3, 
ОПК-2.1, ОПК-2.2, ОПК-2.3, 
ОПК-3.1, ОПК-3.2, ПК-1.1, 

ПК-1.2, ПК-1.3, ПК-2.1, 
ПК-2.2, ПК-2.3, ПК-3.1, 

ПК-3.2, ПК-3.3  

3.  Аналитический 3 курс  3  Анализ полученной информации  

УК-1.1, УК-1.2, УК-1.3, 
УК-2.1, УК-2.2, УК-2.3, 
УК-3.1, УК-3.2, УК-3.3, 

ОПК-1.1, ОПК-1.2, ОПК-1.3, 
ОПК-2.1, ОПК-2.2, ОПК-2.3, 
ОПК-3.1, ОПК-3.2, ПК-1.1, 

ПК-1.2, ПК-1.3, ПК-2.1, 
ПК-2.2, ПК-2.3, ПК-3.1, 

ПК-3.2, ПК-3.3  

3.  Аналитический 3 курс  3  
Подготовка отчета по практике,  
получение отзыва - 
характеристики  

УК-1.1, УК-1.2, УК-1.3, 
УК-2.1, УК-2.2, УК-2.3, 
УК-3.1, УК-3.2, УК-3.3, 

ОПК-1.1, ОПК-1.2, ОПК-1.3, 
ОПК-2.1, ОПК-2.2, ОПК-2.3, 
ОПК-3.1, ОПК-3.2, ПК-1.1, 

ПК-1.2, ПК-1.3, ПК-2.1,  
  



    
ПК-2.2, ПК-2.3, ПК-3.1, 

ПК-3.2, ПК-3.3  

4.  Отчетный 3 курс  3  

Сдача отчета по практике, 
дневника и 
отзыва-характеристики на 
кафедру  

УК-1.1, УК-1.2, УК-1.3, 
УК-2.1, УК-2.2, УК-2.3, 
УК-3.1, УК-3.2, УК-3.3, 

ОПК-1.1, ОПК-1.2, ОПК-1.3, 
ОПК-2.1, ОПК-2.2, ОПК-2.3, 
ОПК-3.1, ОПК-3.2, ПК-1.1, 

ПК-1.2, ПК-1.3, ПК-2.1, 
ПК-2.2, ПК-2.3, ПК-3.1, 

ПК-3.2, ПК-3.3  

4.  Отчетный 3 курс  3  
Устранение замечаний 
руководителя практики  

УК-1.1, УК-1.2, УК-1.3, 
УК-2.1, УК-2.2, УК-2.3, 
УК-3.1, УК-3.2, УК-3.3, 

ОПК-1.1, ОПК-1.2, ОПК-1.3, 
ОПК-2.1, ОПК-2.2, ОПК-2.3, 
ОПК-3.1, ОПК-3.2, ПК-1.1, 

ПК-1.2, ПК-1.3, ПК-2.1, 
ПК-2.2, ПК-2.3, ПК-3.1, 

ПК-3.2, ПК-3.3  

4.  Отчетный 3 курс  3  Защита отчета по практике  

УК-1.1, УК-1.2, УК-1.3, 
УК-2.1, УК-2.2, УК-2.3, 
УК-3.1, УК-3.2, УК-3.3, 

ОПК-1.1, ОПК-1.2, ОПК-1.3, 
ОПК-2.1, ОПК-2.2, ОПК-2.3, 
ОПК-3.1, ОПК-3.2, ПК-1.1, 

ПК-1.2, ПК-1.3, ПК-2.1, 
ПК-2.2, ПК-2.3, ПК-3.1, 

ПК-3.2, ПК-3.3  

5.  Подготовительный 4 курс  4  

Ознакомление с организацией  
(предприятием), правилами 
внутреннего трудового 
распорядка,  
производственный инструктаж, в  
т.ч. инструктаж по технике 
безопасности.  

УК-1.1, УК-1.2, УК-1.3, 
УК-2.1, УК-2.2, УК-2.3, 
УК-3.1, УК-3.2, УК-3.3, 

ОПК-1.1, ОПК-1.2, ОПК-1.3, 
ОПК-2.1, ОПК-2.2, ОПК-2.3, 
ОПК-3.1, ОПК-3.2, ПК-1.1, 

ПК-1.2, ПК-1.3, ПК-2.1, 
ПК-2.2, ПК-2.3, ПК-3.1, 

ПК-3.2, ПК-3.3  

5.  Подготовительный 4 курс  4  

Вводная лекция: Цели и задачи  
практики, особенности 
производства готовой продукции 
на предприятиях питания, 
порядок прохождения, форма 
отчетности.  

УК-1.1, УК-1.2, УК-1.3, 
УК-2.1, УК-2.2, УК-2.3, 
УК-3.1, УК-3.2, УК-3.3, 

ОПК-1.1, ОПК-1.2, ОПК-1.3, 
ОПК-2.1, ОПК-2.2, ОПК-2.3, 
ОПК-3.1, ОПК-3.2, ПК-1.1, 

ПК-1.2, ПК-1.3, ПК-2.1, 
ПК-2.2, ПК-2.3, ПК-3.1, 

ПК-3.2, ПК-3.3  

6.  Производственный 4 курс  4  
Выполнение производственных  
заданий  

УК-1.1, УК-1.2, УК-1.3, 
УК-2.1, УК-2.2, УК-2.3, 
УК-3.1, УК-3.2, УК-3.3, 

ОПК-1.1, ОПК-1.2, ОПК-1.3, 
ОПК-2.1, ОПК-2.2, ОПК-2.3, 
ОПК-3.1, ОПК-3.2, ПК-1.1, 

ПК-1.2, ПК-1.3, ПК-2.1, 
ПК-2.2, ПК-2.3, ПК-3.1, 

ПК-3.2, ПК-3.3  

6.  Производственный 4 курс  4  
Сбор, обработка и 
систематизация фактического и 
литературного материала  

УК-1.1, УК-1.2, УК-1.3, 
УК-2.1, УК-2.2, УК-2.3, 
УК-3.1, УК-3.2, УК-3.3, 

ОПК-1.1, ОПК-1.2, ОПК-1.3, 
ОПК-2.1, ОПК-2.2, ОПК-2.3, 
ОПК-3.1, ОПК-3.2, ПК-1.1, 

ПК-1.2, ПК-1.3, ПК-2.1, 
ПК-2.2, ПК-2.3, ПК-3.1, 

ПК-3.2, ПК-3.3    



7.  Аналитический 4 курс  4  Анализ полученной информации  

УК-1.1, УК-1.2, УК-1.3, 
УК-2.1, УК-2.2, УК-2.3, 
УК-3.1, УК-3.2, УК-3.3, 

ОПК-1.1, ОПК-1.2, ОПК-1.3, 
ОПК-2.1, ОПК-2.2, ОПК-2.3, 
ОПК-3.1, ОПК-3.2, ПК-1.1, 

ПК-1.2, ПК-1.3, ПК-2.1, 
ПК-2.2, ПК-2.3, ПК-3.1, 

ПК-3.2, ПК-3.3  

7.  Аналитический 4 курс  4  
Подготовка отчета по практике, 
получение отзыва - 
характеристики  

УК-1.1, УК-1.2, УК-1.3, 
УК-2.1, УК-2.2, УК-2.3, 
УК-3.1, УК-3.2, УК-3.3, 

ОПК-1.1, ОПК-1.2, ОПК-1.3, 
ОПК-2.1, ОПК-2.2, ОПК-2.3, 
ОПК-3.1, ОПК-3.2, ПК-1.1, 

ПК-1.2, ПК-1.3, ПК-2.1, 
ПК-2.2, ПК-2.3, ПК-3.1, 

ПК-3.2, ПК-3.3  

8.  Отчетный 4 курс  4  

Сдача отчета по практике, 
дневника и 
отзыва-характеристики на 
кафедру  

УК-1.1, УК-1.2, УК-1.3, 
УК-2.1, УК-2.2, УК-2.3, 
УК-3.1, УК-3.2, УК-3.3, 

ОПК-1.1, ОПК-1.2, ОПК-1.3, 
ОПК-2.1, ОПК-2.2, ОПК-2.3, 
ОПК-3.1, ОПК-3.2, ПК-1.1, 

ПК-1.2, ПК-1.3, ПК-2.1, 
ПК-2.2, ПК-2.3, ПК-3.1, 

ПК-3.2, ПК-3.3  

8.  Отчетный 4 курс  4  
Устранение замечаний 
руководителя практики  

УК-1.1, УК-1.2, УК-1.3, 
УК-2.1, УК-2.2, УК-2.3, 
УК-3.1, УК-3.2, УК-3.3, 

ОПК-1.1, ОПК-1.2, ОПК-1.3, 
ОПК-2.1, ОПК-2.2, ОПК-2.3, 
ОПК-3.1, ОПК-3.2, ПК-1.1, 

ПК-1.2, ПК-1.3, ПК-2.1, 
ПК-2.2, ПК-2.3, ПК-3.1, 

ПК-3.2, ПК-3.3  

8.  Отчетный 4 курс  4  Защита отчета по практике  

УК-1.1, УК-1.2, УК-1.3, 
УК-2.1, УК-2.2, УК-2.3, 
УК-3.1, УК-3.2, УК-3.3, 

ОПК-1.1, ОПК-1.2, ОПК-1.3, 
ОПК-2.1, ОПК-2.2, ОПК-2.3, 
ОПК-3.1, ОПК-3.2, ПК-1.1, 

ПК-1.2, ПК-1.3, ПК-2.1, 
ПК-2.2, ПК-2.3, ПК-3.1, 

ПК-3.2, ПК-3.3  

9.  Подготовительный 5 курс  5  

Ознакомление с организацией  
(предприятием), правилами 
внутреннего трудового 
распорядка,  
производственный инструктаж, в  
т.ч. инструктаж по технике 
безопасности.  

УК-1.1, УК-1.2, УК-1.3, 
УК-2.1, УК-2.2, УК-2.3, 
УК-3.1, УК-3.2, УК-3.3, 

ОПК-1.1, ОПК-1.2, ОПК-1.3, 
ОПК-2.1, ОПК-2.2, ОПК-2.3, 
ОПК-3.1, ОПК-3.2, ПК-1.1, 

ПК-1.2, ПК-1.3, ПК-2.1, 
ПК-2.2, ПК-2.3, ПК-3.1, 

ПК-3.2, ПК-3.3  

9.  Подготовительный 5 курс  5  
Вводная лекция;  
Цели и задачи практики  

УК-1.1, УК-1.2, УК-1.3, 
УК-2.1, УК-2.2, УК-2.3, 
УК-3.1, УК-3.2, УК-3.3, 

ОПК-1.1, ОПК-1.2, ОПК-1.3, 
ОПК-2.1, ОПК-2.2, ОПК-2.3, 
ОПК-3.1, ОПК-3.2, ПК-1.1, 

ПК-1.2, ПК-1.3, ПК-2.1, 
ПК-2.2, ПК-2.3, ПК-3.1, 

ПК-3.2, ПК-3.3  

10.  Производственный 5 курс  5  
Выполнение производственных 
заданий  

УК-1.1, УК-1.2, УК-1.3, 
УК-2.1, УК-2.2, УК-2.3,  

  



    

УК-3.1, УК-3.2, УК-3.3, 
ОПК-1.1, ОПК-1.2, ОПК-1.3, 
ОПК-2.1, ОПК-2.2, ОПК-2.3, 
ОПК-3.1, ОПК-3.2, ПК-1.1, 

ПК-1.2, ПК-1.3, ПК-2.1, 
ПК-2.2, ПК-2.3, ПК-3.1, 

ПК-3.2, ПК-3.3  

11.  Аналитический 5 курс  5  
Анализ полученной информации 
и подготовка отчета  

УК-1.1, УК-1.2, УК-1.3, 
УК-2.1, УК-2.2, УК-2.3, 
УК-3.1, УК-3.2, УК-3.3, 

ОПК-1.1, ОПК-1.2, ОПК-1.3, 
ОПК-2.1, ОПК-2.2, ОПК-2.3, 
ОПК-3.1, ОПК-3.2, ПК-1.1, 

ПК-1.2, ПК-1.3, ПК-2.1, 
ПК-2.2, ПК-2.3, ПК-3.1, 

ПК-3.2, ПК-3.3  

12.  Отчетный 5 курс  5  
Сдача отчета по практике, 
дневника, 
отзыва-характеристики  

УК-1.1, УК-1.2, УК-1.3, 
УК-2.1, УК-2.2, УК-2.3, 
УК-3.1, УК-3.2, УК-3.3, 

ОПК-1.1, ОПК-1.2, ОПК-1.3, 
ОПК-2.1, ОПК-2.2, ОПК-2.3, 
ОПК-3.1, ОПК-3.2, ПК-1.1, 

ПК-1.2, ПК-1.3, ПК-2.1, 
ПК-2.2, ПК-2.3, ПК-3.1, 

ПК-3.2, ПК-3.3  

12.  Отчетный 5 курс  5  Защита отчета по практике  

УК-1.1, УК-1.2, УК-1.3, 
УК-2.1, УК-2.2, УК-2.3, 
УК-3.1, УК-3.2, УК-3.3, 

ОПК-1.1, ОПК-1.2, ОПК-1.3, 
ОПК-2.1, ОПК-2.2, ОПК-2.3, 
ОПК-3.1, ОПК-3.2, ПК-1.1, 

ПК-1.2, ПК-1.3, ПК-2.1, 
ПК-2.2, ПК-2.3, ПК-3.1, 

ПК-3.2, ПК-3.3    



7 Оценочные средства для проведения промежуточной аттестации по 
практике/НИР  

Представлены в приложении 1.  
 

8 Учебно-методическое и информационное обеспечение практики/НИР  
а) Основная литература: 
1. Зайко, Г. М. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учебное пособие / Г. М. Зайко, Т. А. Джум. - Москва : 
Магистр : ИНФРА-М, 2021. - 560 с. - ISBN 978-5-9776-0060-6. - Текст : электронный. - 
URL: https://znanium.ru/read?id=387355 (дата обращения: 23.04.2024). – Режим доступа: 
по подписке. 

2. Донченко, Л. В.  Национальные кулинарные традиции: история 
продуктов питания : учебное пособие для вузов / Л. В. Донченко, В. Д. Надыкта. — 
Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 349 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5 
-534-15335-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 
URL: https://urait.ru/viewer/nacionalnye-kulinarnye-tradicii-istoriya-produktov-pitaniya- 
538085 (дата обращения: 24.04.2024). 

 
 

б) Дополнительная литература: 
1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России для 

предприятий общественного питания : практическое пособие / . - Москва : Дашков и К, 
2023. - 208 с. - ISBN 978-5-394-05237-8. - Текст : электронный. - URL: 
https://znanium.ru/read?id=431842 (дата обращения: 23.04.2024). – Режим доступа: по 
подписке. 

2. Баранов, Б. А.  Этикет обслуживания на предприятиях общественного 
питания : учебное пособие для вузов / Б. А. Баранов, И. А. Скоркина. — 2-е изд. — 
Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 184 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5 
-534-10698-5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 
URL: https://urait.ru/viewer/etiket-obsluzhivaniya-na-predpriyatiyah-obschestvennogo- 
pitaniya-542636#page/1 (дата обращения: 24.04.2024). 

3. Николенко, П. Г. Организация обслуживания в сфере гостеприимства : 
учебник для вузов / П. Г. Николенко, М. В. Ефремова. — Санкт-Петербург : Лань, 
2024. — 548 с. — ISBN 978-5-507-48342-6. — Текст : электронный // Лань : электронно 
-библиотечная система. — URL: https://reader.lanbook.com/book/380714#360 (дата 
обращения: 24.04.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания : учебник / 
Т. Р. Любецкая. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-3754- 
2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/206936 (дата обращения: 24.04.2024). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

5. Пасько, О. В.  Технология и управление качеством продукции общественного 
питания : учебник для вузов / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, О. В. Автюхова. — 2-е 
изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 220 с. — (Высшее 
образование). — ISBN 978-5-534-17356-7. — Текст : электронный // Образовательная 
платформа Юрайт [сайт]. — URL:https://urait.ru/viewer/tehnologiya-i-upravlenie- 
kachestvom-produkcii-obschestvennogo-pitaniya-538610 (дата обращения: 24.04.2024). 

6. Введение в профессиональную деятельность (Инженерия техники пищевых 
технологий) : учебник / С. Т. Антипов, А. В. Дранников, В. А. Панфилов [и др.] ; под 
редакцией В. А. Панфилова. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 268 с. — ISBN 978-5- 
8114-3907-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 
URL: https://reader.lanbook.com/book/121457 (дата обращения: 23.04.2024). — Режим 

  



доступа: для авториз. пользователей. 
7. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания за рубежом : 

учебное пособие для вузов / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская. — Москва : Издательство 
Юрайт, 2024. — 179 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-07286-0. — 
Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/viewer/tehnologiya-produkcii-obschestvennogo-pitaniya-za-rubezhom-538547 
(дата обращения: 24.04.2024). 

8. ГОСТ 31985-2013. Услуги общественного питания. Термины и определения : 
Межгосу-дарственный стандарт. – Введ.  01.01.2015. № 191- ст. – М.: Стандартинформ, 
2020. – 12с. 

9. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России 
для предприятий общественного питания : практическое пособие / . - Москва : Дашков 
и К, 2023. - 208 с. - ISBN 978-5-394-05237-8. - Текст : электронный. - URL: 
https://znanium.ru/read?id=431842 (дата обращения: 23.04.2024). – Режим доступа: по 
подписке. 

9. Батраева, Э. А.  Экономика предприятия общественного питания : учебник и 
практикум для вузов / Э. А. Батраева. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : 
Издательство Юрайт, 2024. — 421 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534- 
15411-5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/viewer/ekonomika-predpriyatiya-obschestvennogo-pitaniya-538257 (дата 
обращения: 24.04.2024). 

10. Foods and Raw Materials. - ISSN: 2308-4057. - URL: 
https://e.lanbook.com/journal/2942#journal_name (дата обращения: 25.04.2024). – Текст: 
электронный. 

 
 
 

       

в) Методические указания: 
1.  Зайцева, Т. Н. Программа прохождения всех видов практики : методические 

указания / Т. Н. Зайцева, В. Ф. Рябова, И. А. Долматова ; МГТУ. - Магнитогорск : 
МГТУ, 2012. - 1 электрон. опт. диск (CD-ROM). - Загл. с титул. экрана. - URL: 
https://host.megaprolib.net/MP0109/Download/MObject/354 (дата обращения: 24.04.2024). 
- Макрообъект. - Текст : электронный. - Сведения доступны также на CD-ROM.. 

2. Методические указания к составлению и содержанию отчета о прохождении 
практики представлены  в приложении 2 к рабочей программе практики. 

       

г) Программное обеспечение и Интернет-ресурсы:  
  

       

Программное обеспечение 
  

Наименование 
ПО 

№ договора Срок действия лицензии 

MS Office 2007 
Professional 

№ 135 от 17.09.2007 бессрочно 
  

  

  

7Zip свободно распространяемое ПО бессрочно 
  

FAR Manager свободно распространяемое ПО бессрочно 
  

Браузер Yandex свободно распространяемое ПО бессрочно 
       

Профессиональные базы данных и информационные справочные системы 
 

Название курса Ссылка 
 

 

Федеральное государственное бюджетное 
учреждение «Федеральный институт 
промышленной собственности» 

URL: http://www1.fips.ru/ 
 

  

 

Национальная информационно-аналитическая 
система – Российский индекс научного цитирования 
(РИНЦ) 

URL: 
https://elibrary.ru/project_risc. 
asp 

 



 

Электронная база периодических изданий East View 
Information Services, ООО «ИВИС» 

https://dlib.eastview.com/ 
 

  



9 Материально-техническое обеспечение практики/НИР  
ФГБОУ ВО «МГТУ им. Г.И. Носова», кафедра химии, ООО «Спарта-Экспорт», 

АО «Группа Компаний Российское молоко» филиал Магнитогорский молочный 
комбинат, ИП Халилова Л.С., ООО "Здравница Зауралья", АО «Горторг»: 
материально-техническое обеспечение указанных предприятий позволяет в полном 
объеме реализовать цели и задачи производственной - практики по получению 
профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности и сформировать 
соответствующие компетенции.  

Учебная аудитория для проведения групповых и индивидуальных консультаций, 
текущего контроля и промежуточной аттестации: мультимедийные средства хранения, 
передачи и представления учебной информации  

Помещения для самостоятельной работы обучающихся: компьютерные классы; 
читальные залы библиотеки: персональные компьютеры с пакетом MS Office, выходом в 
Интернет и с доступом в электронную информационно-образовательную среду 
университета  

Помещения для хранения и профилактического обслуживания учебного 
оборудования: стеллажи для хранения учебного оборудования. Инструменты для ремонта 
учебного оборудования.  

  
. 

  



Приложение 1 

7 Оценочные средства для проведения промежуточной аттестации по 

производственной практики по получению профессиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности 
 

Промежуточная аттестация по производственной практики по получению профессиональных 

умений и опыта профессиональной деятельности имеет целью определить степень достижения 

запланированных результатов обучения и проводиться в форме зачета с оценкой.  

Подготовка отчета выполняется обучающимся самостоятельно под руководством 

преподавателя. При написании отчета обучающийся должен показать свое умение работать с 

нормативным материалом и литературными источниками, а также возможность систематизировать 

и анализировать фактический материал и самостоятельно творчески его осмысливать. 

Содержание отчета определяется индивидуальным заданием, выданным руководителем 

практики. В процессе написания отчета обучающийся должен самостоятельно освоить 

теоретический материал по избранной теме, проанализировать практический материал, разобрать и 

обосновать практические предложения. 

На протяжении всего периода прохождения практики обучающийся должен вести дневник по 

практике, который будет являться приложением к отчету (приложение 3). Образец титульного 

листа представлен в приложении 4. 

Методические указания к составлению и содержанию отчета о прохождении 

производственной практики по получению профессиональных умений и опыта профессиональной 

деятельности представлены в приложении 2.  

Готовый отчет сдается на проверку преподавателю. Преподаватель, проверив отчет, может 

возвратить его для доработки вместе с письменными замечаниями. Обучающийся должен 

устранить полученные замечания и публично защитить отчет.  

 

Примерное индивидуальное задание на производственную практику по получению 

профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности: 
Целями производственной практики по получению профессиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности по направлению 19.03.02 Продукты питания из растительного 

сырья является: 

- совершенствование умений и навыков использования нормативной, технической, 

технологической документации в организации производства, технологий производства, методов 

контроля безопасности и качества продукции на предприятиях общественного питания. 

- приобретения обучающимися практических навыков и опыта самостоятельной 

профессиональной деятельности. 

 

Задачами производственной практики по получению профессиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности являются: 

- ознакомиться с организационно-правовой формой предприятия, ее преимуществами и 

недостатками; 

- ознакомление с управлением технологических процессов производства продуктов питания 

на предприятиях общественного питания; 

- освоение организации рационального ведения технологического процесса и осуществление 

контроля над соблюдением технологических параметров процесса производства продуктов питания 

из растительного сырья;  

- участие в разработке новых технологий и технологических схем производства продуктов 

питания из растительного сырья; 

- участие в мероприятиях по организации эффективной системы контроля и качества сырья, 

учет сырья и готовой продукции на базе стандартных и сертификационных испытаний; 

осуществление анализа проблемных производственных ситуаций и задач. 

 

Планируемые результаты практики:  

 подготовка рекомендаций по устранению или минимизации выявленных проблем 

(рекомендации должны быть обоснованными, т.е. сопровождаться ссылками на соответствующие 

НПА или авторитетное мнение специалистов в сфере деятельности, исследователей, конкурентов, 

потребителей и т.п.); 

 оценка эффективности деятельности предприятия; 



 оценка качества управленческих решений; 

 публичная защита своих выводов и отчета по практике; 

 

Показатели и критерии оценивания: 
– на оценку «отлично» (5 баллов) – обучающийся представляет отчет, в котором в полном 

объеме раскрыто содержание задания; текст излагается последовательно и логично с применением 

актуальных нормативных документов; в отчете дана всесторонняя оценка практического 

материала; используется творческий подход к решению проблемы; сформулированы экономически 

обоснованные выводы и предложения. Отчет соответствует предъявляемым требованиям к 

оформлению.  

На публичной защите обучающийся демонстрирует системность и глубину знаний, 

полученных при прохождении практики; стилистически грамотно, логически правильно излагает 

ответы на вопросы; дает исчерпывающие ответы на дополнительные вопросы преподавателя; 

способен обобщить материал, сделать собственные выводы, выразить свое мнение, привести 

иллюстрирующие примеры. 

– на оценку «хорошо» (4 балла) – обучающийся представляет отчет, в котором содержание 

раскрыто достаточно полно, материал излагается с применением актуальных нормативных 

документов, основные положения хорошо проанализированы, имеются выводы и экономически 

обоснованные предложения. Отчет в основном соответствует предъявляемым требованиям к 

оформлению.  

На публичной защите обучающийся демонстрирует достаточную полноту знаний в объеме 

программы практики, при наличии лишь несущественных неточностей в изложении содержания 

основных и дополнительных ответов; владеет необходимой для ответа терминологией; 

недостаточно полно раскрывает сущность вопроса; отсутствуют иллюстрирующие примеры, 

обобщающее мнение студента недостаточно четко выражено. 

– на оценку «удовлетворительно» (3 балла) – обучающийся представляет отчет, в котором 

содержание раскрыты слабо и в неполном объеме, выводы правильные, но предложения являются 

необоснованными. Материал излагается на основе неполного перечня нормативных документов. 

Имеются нарушения в оформлении отчета.  

На публичной защите обучающийся демонстрирует недостаточно последовательные знания 

по вопросам программы практики; использует специальную терминологию, но допускает ошибки в 

определении основных понятий, которые затрудняется исправить самостоятельно; демонстрирует 

способность самостоятельно, но не глубоко, анализировать материал, раскрывает сущность 

решаемой проблемы только при наводящих вопросах преподавателя; отсутствуют 

иллюстрирующие примеры, отсутствуют выводы.  

– на оценку «неудовлетворительно» (2 балла) – обучающийся представляет отчет, в котором 

содержание раскрыты слабо и в неполном объеме, выводы и предложения являются 

необоснованными. Материал излагается на основе неполного перечня нормативных документов. 

Имеются нарушения в оформлении отчета. Отчет с замечаниями преподавателя возвращается 

обучающемуся на доработку, и условно допускается до публичной защиты.  

На публичной защите обучающийся демонстрирует фрагментарные знания в рамках 

программы практики; не владеет минимально необходимой терминологией; допускает грубые 

логические ошибки, отвечая на вопросы преподавателя, которые не может исправить 

самостоятельно. 

– на оценку «неудовлетворительно» (1 балл) – обучающийся представляет отчет, в котором 

очень слабо рассмотрены практические вопросы задания, применяются старые нормативные 

документы и отчетность. Отчет выполнен с нарушениями основных требований к оформлению. 

Отчет с замечаниями преподавателя возвращается обучающемуся на доработку, и не допускается 

до публичной защиты.  

 

 

  



Приложение 2 

Методические указания к составлению и содержанию отчета о прохождении 

производственной практики по получению профессиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности 
 

1 В ходе практики обучающийся составляет итоговый письменный отчет. Цель отчета – 

показать степень полноты выполнения обучающимся программы производственной - 

практики по получению профессиональных умений и опыта профессиональной 

деятельности.  
В отчете отражаются итоги деятельности обучающегося во время прохождения практики 

в соответствии с разделами и позициями рабочей программы, материалы, соответствующие 

расчеты, анализ, обоснования, выводы и предложения. 
2 Объем отчета (основной текст) – зависит от типа предприятия и объемов его 

производства. Таблицы, схемы, диаграммы, чертежи можно поместить в приложения, в этом 

случае в основной объем отчета они не входят. Список документов, нормативных и 

инструктивных материалов и литературы в основной объем отчета не включаются. 
3 Отчет о практике должен содержать: 
- титульный лист 
- дневник практики 
- отзыв-характеристику с базы практики; 
- оглавление (содержание); 
- основную часть; 
- приложения; 
- список использованных источников (отчетные материалы организации, результаты 

исследований, нормативные документы, специальная литература, интернет-ресурсы и т.п.). 
Перечень примерных индивидуальных заданий 
 
1.Составить технико-технологическую карту блюда из овощей.  

2. Составить технико-технологическую карту блюда из мяса. 

3. Составить технико-технологическую карту сладкого блюда 

4. Составить технико-технологическую карту блюда из рыбы.  

5. Составить технико-технологическую карту блюда из грибов. 

6. Составить технико-технологическую карту блюда из круп.  

7. Составить технико-технологическую карту блюда из птицы. 

8. Составить технико-технологическую карту  блюда из макаронных изделий. 

9. Составить технико-технологическую карту блюда из творога.  

10. Составить технико-технологическую карту мучного кондитерского изделия.  

11. Составить технико-технологическую карту приготовления напитка.  

12. Составить технико-технологическую карту блюда из.  

 

В отчете о практике необходимо отразить следующие позиции: 
 

1 Сведения о предприятии, паспорт предприятия: место расположения, ведомственная 

принадлежность, краткая история предприятия; основной контингент, график работы 

предприятия, предоставляемые услуги, организация снабжения. 
2 Состав производства, его особенности: состав производственных, складских, торговых 

помещений, технологическая поточность на предприятии. 
3 Ассортимент сырья, полуфабрикатов и других продуктов, поступающих на 

предприятие: правила приема, условия и сроки хранения. 
4 Ассортимент выпускаемой продукции: характеристика, технология производства, 

оформление и отпуск различных блюд. 
5 Организация работы на производстве, составление производственной программы 
6 Индивидуальное задание 

 

  



 

 

Приложение 3 

Форма и примеры записей в дневнике 

 

Дата 
Краткое содержание работы за один 

рабочий день 

Подпись 

руководителя практики или отв. 

лица. 

Замечания по работе 

ЧЧ.ММ.ГГГГ 

Экскурсия по предприятию. 

Оформление на работу. 

и т.д. 

 

 

 

  



Приложение 4 

Образец титульного листа 

 

Министерство науки и высшего образования Российской Федерации 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования 

«Магнитогорский государственный технический университет  

им. Г. И. Носова» 

(ФГБОУ ВО «МГТУ им. Г.И. Носова») 

 

 

Кафедра ___________________ 
 

 

 

 

 

 

 

 

Отчет 

по _____________________________________  
(наименование практики) 

 

 

 

 

 

 

Исполнитель: _____________________ студент ______ курса, группы _________ 
(Ф.И.О.) 

 

 

Руководитель практики: ________________________________________________________ 
                   (Ф.И.О. должность, уч. степень, уч. звание) 

 

 

Руководитель практики 

от Профильной организации: ____________________________________________________ 
(подпись, Ф.И.О., должность) 

 

 

 

Отчет защищен «_____» _________ 20__г. с оценкой _____________ _______________ 
(оценка) (подпись) 

 

 

 

 

 

 

 

Магнитогорск, 20___ 

 


