
Аннотация к рабочей программе практики

Вид практики производственная
Тип практики технологическая
Краткое 
содержание

Ознакомление с целями и задачами производственной практики,  ее 
содержанием.
Производственный этап
Приезд к месту прохождения практики, оформление документов. 
Производственный инструктаж. Инструктаж и регистрация в журнале 
по технике безопасности.
Выполнение производственных заданий.
Мероприятия по изучению организации основного и вспомогательного 
производства предприятия.
Изучение основного производства и организации технологического 
процесса в производственных цехах предприятия. Изучение работы 
основного и вспомогательного оборудования в производственных цехах.
Изучение вспомогательного производства и инженерного обеспечения 
деятельности предприятия. Изучение работы оборудования 
вспомогательного производства.

Результаты
освоения 
практики

Формулирует цель проекта, определяет совокупность взаимосвязанных
задач,  обеспечивающих  ее  достижение  и  определяет  ожидаемые
результаты решения задач;
Разрабатывает  план  действий  для  решения  задач  проекта,  выбирая
оптимальный способ  их решения,  исходя  из  действующих правовых
норм и имеющихся ресурсов и ограничений
Обеспечивает выполнение проекта  в соответствии с установленными
целями, сроками и затратами, исходя из действующих правовых норм,
имеющихся  ресурсов  и  ограничений,  в  том числе  с  использованием
цифровых инструментов.
Участвует в межличностном и групповом взаимодействии, используя
инклюзивный  подход,  эффективную  коммуникацию,  методы
командообразования  и  командного  взаимодействия  при  совместной
работе в рамках поставленной задачи.
Обеспечивает  работу  команды  для  получения  оптимальных
результатов  совместной  работы,  с  учетом  индивидуальных
возможностей  её  членов,  использования  методологии  достижения
успеха, методов, информационных технологий и технологий форсайта;
Обеспечивает выполнение поставленных задач на основе мониторинга
командной работы и своевременного  реагирования  на  существенные
отклонения.
Выбирает  способы  конструктивного  взаимодействия  с  людьми  с
учетом  их  социокультурных  особенностей  в  целях  успешного
выполнения  профессиональных  задач  и  усиления  социальной
интеграции;
Демонстрирует уважительное отношение к историческому наследию и
социокультурным  традициям  различных  социальных  групп,
опирающееся  на  знание  этапов  исторического  развития  России
(включая  основные  события,  основных  исторических  деятелей)  в
контексте  мировой  истории  и  ряда  культурных  традиций  мира  (в
зависимости от среды и задач образования), включая мировые религии,
философские и этические учения;
Анализирует различные социокультурные тенденции, факты и явления
на  основе  целостного  представления  об  основах  мироздания  и
перспективах  его  развития,  понимает  взаимосвязи  между
разнообразием  мировоззрений  и  ходом  развития  истории,  науки,
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представлений человека о природе, обществе, познании и самого себя.
Знаком  с  действующими  правовыми  нормами,  обеспечивающими
борьбу  с  коррупцией  в  различных  областях  жизнедеятельности,  со
способами  профилактики  коррупции  и  формирования  нетерпимого
отношения к ней;
Предупреждает  коррупционные  риски  в  профессиональной
деятельности;  исключает  вмешательство  в  свою  профессиональную
деятельность  в  случаях  склонения  к  коррупционным
правонарушениям;
Взаимодействует  в  обществе  на  основе  нетерпимого  отношения  к
коррупции
Анализирует  свойства,   функции,  классификацию   и  значение
сырьевых компонентов, их изменения при технологической обработке,
основные направления их использования  при производстве  пищевых
продуктов   для  обеспечения  получения  безопасной  продукции
высокого качества.
 Организует  выбор,  применяет  методы  и  средства  измерений,
испытаний и контроля для исследования качества, безопасности сырья
и готовой продукции
Разрабатывает мероприятия по  совершенствованию  системы
контроля  качества  и  оптимизации   технологических      процессов
производства  продуктов питания
Осуществляет   контроль  качества,  безопасности  сырья  и  готовой
продукции с использованием нормативной документации, основных и
прикладных методов исследований
Организовывает  технологический  процесс  производства  продуктов
питания  массового  изготовления  и  специализированных  пищевых
продуктов  с  применением  современного  технологического
оборудования, традиционных и новых видов сырья
Выявляет объекты для улучшения технологии пищевых производств с
учетом  прогрессивных  методов  эксплуатации  оборудования,
принципов  управления  качеством,  безопасностью  и
прослеживаемостью производства,  основ  физиологии пищеварения  и
обмена веществ, современных концепций питания
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Форма 
отчетности

Зачет с оценкой

Перечень основной и дополнительной литературы, необходимой для проведения 
практики

Основная 
литература

1. Романова, Н. К. Организация производства и обслуживания на предприятиях
общественного питания : учебное пособие / Н. К. Романова, Е. С. Селю, О. А.
Решетник.  —  Казань  :  Казанский  национальный  исследовательский
технологический  университет,  2016.  — 96  c.  — ISBN 978-5-7882-1895-3.  —
Текст : электронный // Электронно-библиотечная система IPR BOOKS : [сайт].
— URL: http://www.iprbookshop.ru/62516.html
2. Донченко, Л. В. Система менеджмента безопасности пищевой продукции :
учебное пособие / Л. В. Донченко, А. А. Варивода, Е. А. Ольховатов. — Саратов
: Вузовское образование, 2018. — 103 c. — ISBN 978-5-4487-0287-7. — Текст :
электронный // Электронно-библиотечная система IPR BOOKS : [сайт]. — URL:
http://www.iprbookshop.ru/77014.html

Дополнительная
литература

1. Гигиена и санитария общественного питания : учебное пособие / С.И.
Сычик, Е.В. Федоренко, Н.Д. Коломиец и др. ; под общ.ред. С.И. Сычика, Е.В.
Федоренко. - Минск : РИПО, 2017. - 136 с. : табл., ил. - Библиогр.: с. 117-119. -
ISBN  978-985-503-644-0  ;  То  же  [Электронный  ресурс].
- http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=463286
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2. Современное состояние ресторанного бизнеса: учебное пособие / Н. С.
Родионова,  В.  М. Сидельников,  Е.  С.  Попов,  А. В.  Богомолов.  — Воронеж :
Воронежский государственный университет  инженерных технологий,  2018.  –
228 c.– URL: http://www.iprbookshop.ru/86289.html
3. Куприянов,  А.  В.  Управление  безопасностью  и  качеством  пищевой
продукции  :  учебное  пособие  /  А.  В.  Куприянов,  В.  А.  Гарельский.  —
Оренбург :  Оренбургский государственный университет,  ЭБС АСВ,  2016.  —
151  c.  —  ISBN  978-5-7410-1418-9.  —  Текст  :  электронный  //  Электронно-
библиотечная  система  IPR  BOOKS  :  [сайт].  —  URL:
http://www.iprbookshop.ru/61896.html
4. Романова,  Н.К.  Технология  продукции  общественного  питания:
Изменение  пищевых  веществ  в  процессе  кулинарной  обработки  /  Н.К.
Романова,  С.В.  Китаевская.  –  Казань  :  КГТУ,  2010.  –  67  с..–  URL:
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=258971
5. Никифорова Т. А. , Волошин Е. В. Введение в технологии производства
продуктов питания : конспект лекций : в 2-х ч., Ч. 1 Оренбург: Оренбургский
государственный  университет,  2015,  136с.  http://biblioclub.ru/index.php?
page=book_red&id=364843&sr=1
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