
 



 



 

Лист изменений и дополнений, вносимых в РП  

 

к  программе практики Производственная практика,  практика по получению профессио-
нальных  умений и опыта профессиональной деятельности , входящей в состав ОПОП по 

направлению подготовки/специальности 19.03.04 «Технология продукции и организация 
общественного питания», направленности (профилю)/специализации: Технология продук-
ции и организация ресторанного дела 

Таблица 1 Изменения и дополнения 
 

№ 

п/п 

Дополнение или изме-

нение, вносимое в ра-

бочую программу в ча-

сти 

Содержание дополнения или 

изменения 

Основание для внесе-

ния дополнения или 

изменения 

    

    
 

Дополнения и изменения внесены  «____»__________ _______г 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Аннотация программы практики 

 

Код 

блока 

практик 

Наименование 

практики 

Краткое содержание программы 

(Вид, тип, форма и способ проведения практики.  Цель, 

задачи, содержание разделов практики, реализуемые 

компетенции соотнесенные с видами/областями и (или) 

сферами профессиональной деятельности выпускника, 

формы промежуточного контроля, формы отчетности) 

 
1 2 3 

Б2.В Блок  2. Прак-
тики. Вариатив-

ная часть в соот-
ветствии с 
ФГОС ВО 

 

Б2.В.04(П) Производствен-
ная практика: 
Практика по по-

лучению профес-
сиональных уме-

ний и опыта про-
фессиональной 
деятельности 

 

Вид практики: производственная 

Тип практики: практика по получению   профессиональных 

умений и опыта профессиональной деятельности 
Форма(ы) проведения практики: индивидуальная 

Способ проведения практики: стационарная и выездная 

Цель: изучение производственно-хозяйственной деятельно-

сти предприятия; получение практических знаний в области 

технологии продукции и организации общественного пита-

ния, эксплуатации технологического оборудования; изуче-

ние организационной структуры предприятия, функций ин-

женерно-технического и организационно-управленческого 

персонала; знакомство с организацией контроля технологи-

ческого процесса, создания безопасных условий труда.  

Задачи:  

-приобретение практических навыков работы на рабочих 

местах по механической кулинарной обработке сырья, изго-

товлению полуфабрикатов и готовых блюд; 

- приобретение навыков по эксплуатации оборудования, 
инвентаря, посуды; 

- изучение  и соблюдение правил по технике безопасности, 
личной гигиены и производственной санитарии; 
- изучение требований экологической безопасности на 

предприятиях общественного питания; 
- изучение нормативно-технической документации пред-

приятий питания. 
содержание разделов практики: 

Ознакомление с материально-техническим снабжением 

предприятия; Ознакомление со структурой и организацией 
складской группы помещений; Работа в заготовочных цехах 

по механической кулинарной обработке сырья и приготовле-
нию полуфабрикатов, сбор данных об объемах производства; 
Ознакомление с группой торговых помещений и работа на 

раздаче  
Объем практики: 3 з.е. 



Перечень планируемых результатов обучения при прохожде-
нии практики (формируемые компетенции): ОПК-3; ОПК-4; 
ОПК-5; ПК-1; ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-6; ПК-24;  ДПК-2 

 
Формы промежуточной аттестации: зачет с оценкой 

 



Пояснительная записка 

1. Общие положения 
Программа практики составлена на основе ФГОС ВО по направлению подготовки/ 

специальности   19.03.04 «Технология продукции и организация общественного 
питания»_______________________________________________, 

                                 (код и наименование направления подготовки  /специальности)  

утвержденного Минобрнауки РФ № 1332 12.11.2015 г., учебного плана  
                                          дата, номер приказа Минобрнауки РФ 

 в составе ОПОП по направлению подготовки/специальности 19.03.04 «Технология 
продукции и организация общественного питания», направленности (профилю) Техноло-

гия продукции и организация ресторанного дела, утвержденной Ученым советом МГТУ  
 

2. Вид, тип практики, способ (при наличии) и формы её проведения 

  вид практики; производственная 
       -тип практики: практика по получению   профессиональных умений и опыта професси-

ональной деятельности 
     - формы проведения практики индивидуальная; 
     - способ организации практики стационарная и выездная. 

 
3. Перечень планируемых результатов обучения при прохождении практики, соот-

несенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы основной 
профессиональной образовательной программы, представлен в табл. 1. 

Таблица 1. - Планируемые результаты обучения при прохождении практики 

№п/п 
Код компетенции и 

ее формулировка 

Компоненты компе-
тенции, формируемые 

в ходе прохождения 

практики 

Этапы формирования компетен-

ции 

 

 

ОПК-3 
способностью 

осуществлять тех-
нологический 

контроль соответ-
ствия качества 
производимой 

продукции и услуг 
установленным 

нормам 
 

Компетенция реа-

лизуется полностью    

Знать:   технологический контроль 
соответствия качества производи-
мой продукции и услуг установ-

ленным нормам 

Уметь:   осуществлять технологи-

ческий контроль соответствия ка-
чества производимой продукции и 
услуг установленным нормам. 

Владеть: навыками  осуществ-
лять технологический контроль со-

ответствия качества производимой 
продукции и услуг установленным 
нормам. 

 

ОПК-4;  
готовностью экс-

плуатировать раз-
личные виды тех-

нологического 
оборудования в со-
ответствии с тре-

бованиями тех-
ники безопасности 

разных классов 
предприятий пита-
ния 

Компетенция реали-

зуется полностью   

Знать:   различные виды техноло-

гического оборудования в соответ-
ствии с требованиями техники без-

опасности разных классов пред-
приятий питания 

Уметь:   эксплуатировать различ-

ные виды технологического обору-
дования в соответствии с требова-

ниями техники безопасности раз-
ных классов предприятий питания. 



Владеть: навыками  эксплуатиро-

вать различные виды технологиче-
ского оборудования в соответ-
ствии с требованиями техники без-

опасности разных классов пред-
приятий питания. 

 

ОПК-5; готовно-

стью к участию во 
всех фазах органи-

зации производ-
ства и организации 
обслуживания на 

предприятиях пи-
тания различных 

типов и классов 

Компетенция реали-

зуется полностью    

Знать:   все фазы организации про-

изводства и организации обслужи-
вания на предприятиях питания 

различных типов и классов 

Уметь:   участвовать во всех фазах 
организации производства и орга-

низации обслуживания на пред-
приятиях питания различных ти-

пов и классов. 

Владеть: навыками   участия во 
всех фазах организации производ-

ства и организации обслуживания 
на предприятиях питания различ-

ных типов и классов. 

 

ПК-1; способно-

стью использовать 
технические сред-
ства для измерения 

основных парамет-
ров технологиче-

ских процессов, 
свойств сырья, по-
луфабрикатов и ка-

чество готовой 
продукции, орга-

низовать и осу-
ществлять техно-
логический про-

цесс производства 
продукции пита-

ния 

Компетенция реали-

зуется полностью   

Знать:   технические средства для 
измерения основных параметров 
технологических процессов, 

свойств сырья, полуфабрикатов и 
качество готовой продукции, орга-

низовать и осуществлять техноло-
гический процесс производства 
продукции питания 

Уметь: использовать технические 
средства для измерения основных 

параметров технологических про-
цессов, свойств сырья, полуфабри-
катов и качество готовой продук-

ции, организовать и осуществлять 
технологический процесс произ-

водства продукции питания. 

Владеть: навыками использовать 
технические средства для измере-

ния основных параметров техноло-
гических процессов, свойств сы-

рья, полуфабрикатов и качество го-
товой продукции, организовать и 
осуществлять технологический 

процесс производства продукции 
питания . 

 

ПК-3; владение 

правилами тех-
ники безопасно-

сти, производ-
ственной санита-

Компетенция реали-

зуется   полностью  

Знать:  правила техники безопас-

ности, производственной санита-
рии, пожарной безопасности и 
охраны труда; 

измерения и оценивания парамет-
ров производственного микрокли-



рии, пожарной без-

опасности и 
охраны труда; 
измерения и оце-

нивания парамет-
ров производ-

ственного микро-
климата, уровня 
запыленности и за-

газованности, 
шума, и вибрации, 

освещённости ра-
бочих мест. 

мата, уровня запыленности и зага-

зованности, шума, и вибрации, 
освещённости рабочих мест. 
Уметь: владеть правилами техники 

безопасности, производственной 
санитарии, пожарной безопасно-

сти и охраны труда; 
измерения и оценивания парамет-
ров производственного микрокли-

мата, уровня запыленности и зага-
зованности, шума, и вибрации, 

освещённости рабочих мест. 
Владеть: навыками владение пра-
вилами техники безопасности, 

производственной санитарии, по-
жарной безопасности и охраны 

труда; 
измерения и оценивания парамет-
ров производственного микрокли-

мата, уровня запыленности и зага-
зованности, шума, и вибрации, 

освещённости рабочих мест. 

 

ПК-4; готовно-

стью устанавли-
вать и определять 
приоритеты в 

сфере производ-
ства продукции 

питания, обосно-
вывать принятие 
конкретного тех-

нического реше-
ния при разработке 

новых технологи-
ческих процессов 
производства про-

дукции питания; 
выбирать техниче-

ские средства и 
технологии с уче-
том экологических 

последствий их 
применения 

Компетенция реали-
зуется   полностью   

Знать: приоритеты в сфере произ-
водства продукции питания, обос-
новывать принятие конкретного 

технического решения при разра-
ботке новых технологических про-

цессов производства продукции 
питания; выбирать технические 
средства и технологии с учетом 

экологических последствий их 
применения 

Уметь:   устанавливать и опреде-
лять приоритеты в сфере производ-
ства продукции питания, обосно-

вывать принятие конкретного тех-
нического решения при разработке 

новых технологических процессов 
производства продукции питания; 
выбирать технические средства и 

технологии с учетом экологиче-
ских последствий их применения 

Владеть: навыками   устанавливать 
и определять приоритеты в сфере 
производства продукции питания, 

обосновывать принятие конкрет-
ного технического решения при 

разработке новых технологиче-
ских процессов производства про-
дукции питания; выбирать техни-

ческие средства и технологии с 



учетом экологических послед-

ствий их применения 

 

ПК-5; способно-

стью рассчитывать 
производственные 
мощности и эф-

фективность ра-
боты технологиче-

ского оборудова-
ния, оценивать и 
планировать внед-

рение инноваций в 
производство 

Компетенция реали-
зуется   полностью   

Знать: способностью рассчитывать 
производственные мощности и эф-

фективность работы технологиче-
ского оборудования, оценивать и 
планировать внедрение инноваций 

в производство  

Уметь: способностью рассчиты-

вать производственные мощности 
и эффективность работы техноло-
гического оборудования, оцени-

вать и планировать внедрение ин-
новаций в производство  

Владеть: способностью рассчиты-
вать производственные мощности 
и эффективность работы техноло-

гического оборудования, оцени-
вать и планировать внедрение ин-

новаций в производство 

 

ПК-6 

способностью ор-

ганизовывать до-
кументооборот по 

производству на 
предприятии пита-
ния, использовать 

нормативную, тех-
ническую, техно-

логическую доку-
ментацию в усло-
виях производства 

продукции пита-
ния  

Компетенция реали-

зуется   полностью   

Знать: документооборот по произ-
водству на предприятии питания, 
использовать нормативную, техни-

ческую, технологическую доку-
ментацию в условиях производ-

ства продукции питания 

Уметь: организовывать докумен-
тооборот по производству на пред-

приятии питания, использовать 
нормативную, техническую, тех-

нологическую документацию в 
условиях производства продукции 
питания 

Владеть: навыками организовы-
вать документооборот по произ-

водству на предприятии питания, 
использовать нормативную, техни-
ческую, технологическую доку-

ментацию в условиях производ-
ства продукции питания 

 

ПК-24; способно-
стью проводить 
исследования по 

заданной методике 
и анализировать 

результаты экспе-
риментов 

Компетенция реали-

зуется  полностью  

Знать: методы проводить исследо-

вания по заданной методике и ана-
лизировать результаты экспери-
ментов 

Уметь: проводить исследования по 
заданной методике и анализиро-

вать результаты экспериментов 

Владеть: навыками   проводить ис-

следования по заданной методике 

и анализировать результаты экспе-

риментов 



 

ДПК-2 

готовностью при-

менять в профес-
сиональной дея-

тельности навыки 
социального взаи-
модействия и ос-

новы философских 
знаний в устной и 

письменной форме 

Компетенция реали-
зуется  в части готов-

ность применять в 
профессиональной 
деятельности навыки 

социального взаимо-
действия 

Знать: способы социального взаи-

модействия  
Уметь: применять в профессио-
нальной деятельности навыки со-

циального взаимодействия  
Владеть: навыками   применять в 

профессиональной деятельности 
навыки социального взаимодей-
ствия  

 
4. Место практики в структуре основной профессиональной образовательной про-

граммы 
Производственная практика,  практика по получению  профессиональных умений и  опыта  

профессиональной деятельности 
 (наименование практики) 

представляет собой структурный элемент основной профессиональной образовательной 

программы и является компонентом Блока 2 «Практика».  
Перечень дисциплин, на результаты освоения которых опирается данная практика.  

1. Рациональное питание 
2. Технология продуктов общественного питания 
3. Методы исследования свойств сырья  

Перечень дисциплин, опирающихся на данную практику 

1. Проектная деятельность на предприятиях общественного питания 
2. Проектирование предприятий общественного питания (ресторанов) 

3. Организация производства и обслуживания в общественном питании  
 

5. Объем и продолжительность практики 
Объем практики составляет  3 з.е. 
Продолжительность практики по учебному плану  2/108 (недель/часов)  

 
6. Содержание практик 

Таблица 2. - Содержание разделов практики 

№ 

п\п 
Разделы (этапы) практики  

Объем практики по формам 

обучения  (КР1 /СР2),  

в академических часах 

очная очно-

заочная 

заочная 

1 2 3 4 5 

1 
Получение путевок на практику на кафедре техноло-
гии пищевых производств, прохождение медицинской 

комиссии, изучение санитарного минимума 

1/4  1/4 

2 

Оформление на практику, общее знакомство с пред-
приятием общественного питания, инструктаж по тех-

нике безопасности, личной гигиене и производствен-
ной санитарии 

-/4  -/4 

3 
Ознакомление с материально-техническим снабже-

нием предприятия 
-/4  -/4 

                                                                 
1 КР – контактная работа с преподавателем  
2 СР – самостоятельная работа обучающегося 



4 
Ознакомление со структурой и организацией склад-

ской группы помещений 
-/4  -/4 

5 
Работа в заготовочных цехах по механической кули-
нарной обработке сырья и приготовлению полуфабри-

катов, сбор данных об объемах производства 

-/40  -/50 

6 
Ознакомление с группой торговых помещений и ра-
бота на раздаче 

-/30  -/31 

7 
Оформление отчета, сдача его на проверку на кафедру 
технологии пищевых производств, защита отчета 

-/21  -/10 

 Итого: 1/107  1/103 

 

7. Формы промежуточной аттестации, формы отчетности по практике. 
 – – требования к содержанию и оформлению отчета по практике в методических 

указаниях по практике; 
 –перечень документов, прилагаемых к отчету по практике, в методических указа-

ниях по практике; 
- форма промежуточной аттестации по практике и принцип формирования 

оценки- в ФОС по практике. 

 

8. Оценочные средства для проведения промежуточной аттестации обучающихся 

по практике. 
Оценочные средства для проведения промежуточной аттестации обучающихся по 

практике разрабатываются авторами программы практики в виде приложения к программе 

практики, утверждаются и хранятся на кафедре, обеспечивающей практику обучающихся, 
и в электронной форме на выпускающей кафедре. 

 

Перечень учебной литературы и ресурсов сети «Интернет» для проведения практики 

Основная литература: 

№ 

п\п 
Библиографическое описание* 

(название литературного источника) 

Наличие 

Элек-
тронно-

библиотеч-
ная си-

стема 
(ЭБС) 

Библио-

тека 
МГТУ 

(печатное 

издание) 

Количество 

экземпляров 
печатного 

издания 

1. 

Технология производства продукции обще-
ственного питания : учеб. пособие для вузов / 
И. Н. Фурс. - Минск : Новое знание, 2002. - 
799 с. 

- + 50 

2. Криштафович, В.И. Физико-химические ме-
тоды исследования : учебник / В.И. Кришта-
фович, Д.В. Криштафович, Н.В. Еремеева. — 
2-е изд. — Москва : Дашков и К, 2018. — 208 
с. — ISBN 978-5-394-02842-7. — Текст : элек-
тронный // Электронно-библиотечная система 
«Лань» : [сайт]. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/105554  

+ - - 

Дополнительная литература: 

1.  Кучер, Л. С., Организация обслуживания на - + 21 

https://e.lanbook.com/book/105554


предприятиях общественного питания : учеб. 

для сред. спец. заведений / Л. С. Кучер, Л. М. 
Шкуратова; Отраслевой центр повышения ква-
лиф. работников торговли м-ва экон. развития 

и торговли Рос. Федерации. - Москва : Деловая 
лит., 2002. - 544 с. 

2.  

Санитарная микробиология пищевых продук-

тов : учебное пособие / Р.Г. Госманов, Н.М. Ко-
лычев, Г.Ф. Кабиров, А.К. Галиуллин. — 2-е 

изд., испр. — Санкт-Петербург : Лань, 2015. — 
560 с.  
Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/58164   

+ - - 

9.  

Интернет-ресурсы 
Учеб-

ный 

год 

Наименование ре-

сурса 

Договор/ 

контракт 
Срок доступа 

Количество 

доступов 

2019/ 

2020 

ЭБС «Издательство 
Лань». 

Договор № 19/159 от 
25.05.2019 г. на оказание услуг по 
предоставлению доступа к элек-
тронным экземплярам произведе-
ний научного, учебного характера 
базы данных ЭБС «Лань». Испол-
нитель ООО «ЭБС Лань» 

с 
02.10.2019 г. по 
01.10.2020 г. 

Неограничен 

ЭБС «Университет-
ская библиотека он-
лайн» 

Договор № 530-10/18 от 
01.11.2018 г. на оказание услуг по 
предоставлению доступа к базо-
вой коллекции электронно-биб-
лиотечной системы «Универси-
тетская библиотека онлайн». Ис-
полнитель ООО «Современные 
цифровые технологии». 

с 16.11.2018 г. по 
15.11.2019 г. 

Неограничен 

ЭБС «Издательско-
торговая компания 
дом «Троицкий 
мост» 

Договор № 19/38 от 11.03.2019 г. 
на оказание услуг по предоставле-
нию доступа к изданиям Элек-
тронно-библиотечной системы 
ИТК «Троицкий мост». Исполни-
тель ООО «Издательско-торговая 
компания дом «Троицкий мост». 

с 01.04.2019 г. по 
31.03.2020 г. 

Неограничен 

«ЭБС Консультант 
студента» 

Договор № 19/37 от 11.03.2019 г. 
на оказание услуг по предоставле-
нию доступа к базе данных 
«Электронная библиотека техни-
ческого ВУЗа» («ЭБС Консуль-
тант студента»). Исполнитель 
ООО «Политехресурс». 

с 21.04.2019 г. по 
20.04.2020 г. 

Неограничен 

https://e.lanbook.com/book/58164


ЭБС «IPRbooks»  

Лицензионный договор № 
4979/19 от 01.04.2019 г. на оказа-
ние услуг по предоставлению до-
ступа к электронно-библиотечной 
системе «IPRbooks». Исполни-
тель ООО Компания «Ай Пи Ар 
Медиа». 

с 20.04.2019 г. по 
20.04.2020 г. 

Неограничен 

Национальная элек-
тронная библиотека 
(НЭБ). 

Договор № 101/НЭБ/2370 от 
09.08.2017 г. на оказание услуг 
по предоставлению доступа к 
Национальной электронной биб-
лиотеке (НЭБ). Исполнитель 
ФГБУ «Российская государствен-
ная библиотека» 

с 09.08.2017 г. по 
08.08.2022 г. 

Неограничен 

Базы данных компа-
нии EBSCO 

Сублицензионный договор 
№ 45.49/19.85 от 09.01.2019 г. на 
оказание услуг по предоставле-
нию доступа и использованию 
Баз данных и входящих в его со-
став электронных изданий компа-
нии EBSCO. Исполнитель ООО 
«Центр Научной Информации 
НЭИКОН». 

с 01.01.2019 г. по 
31.12.2019 г. 

Неограничен 

 

10. Перечень информационных технологий, используемых при проведении прак-
тики, включая перечень программного обеспечения и информационных справочных систем 

(при необходимости) 
1. Операционная система Microsoft Windows Vista Business Russian Academic OPEN, 

лицен-зия № 44335756 от 29.07.2008 (договор №32/379 от 14.07.08 г.) 

2. Офисный пакет Microsoft Office 2007 Russian Academic OPEN, лицензия № 

45676388 от 08.07.2009 (договор 32/224 от 14.07.2009 г.) 

 

11. Материально-техническая база, необходимая для проведения практики 

  

Наименование специаль-
ных помещений и поме-

щений для самостоятель-
ной работы в МГТУ 

Оснащенность специальных 
помещений и помещений для 

самостоятельной работы в 
МГТУ  

Перечень лицензионного про-
граммного обеспечения. 

Реквизиты подтверждающего до-
кумента 

205С  

Специальное помещение 
для самостоятельной ра-

боты 

 

г. Мурманск, ул. Советская,  

д. 14 (корпус «C») 

 

Укомплектовано специализиро-
ванной мебелью и техническими 
средствами обучения: 

   доска аудиторная – 1 шт. 
 – персональные компьютеры 
(Intel(R) Pentium(R) 4CPU 3,01 
ГГц, 1,5 Гб ОЗУ) – 7 шт.  с воз-
можностью подключения к сети 
«Интернет» и обеспечением до-
ступа в электронную информаци-
онно-образовательную среду уни-
верситета. 
Посадочных мест – 15 

1. Операционная система Microsoft 
Windows Vista Business Russian Aca-
demic OPEN, лицензия № 44335756 
от 29.07.2008 (договор №32/379 от 
14.07.08 г.) 
2. Офисный пакет Microsoft Office 
2007 Russian Academic OPEN, лицен-
зия № 45676388 от 08.07.2009 (дого-
вор 32/224 от 14.07.2009 г.) 
 

 



Материально- техническая база промышленных предприятий, которые являются ос-

новными базами практики бакалавров - согласно их технического оснащения. 

 

 

 


