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1 Цели практики 

Целью производственной практики является формирование навыков 

самостоятельной научно-исследовательской работе, основным результатом 

которой является подготовка к написанию и успешной защите ВКР, 

проведение научных исследований в составе творческого коллектива. 

Исследовательский трек нацелен на стимулирование результативного 

участия обучающихся в научных исследованиях университета. 

 

2 Задачи практики  

 обеспечение становления профессионального научно-

исследовательского мышления бакалавров, формирование у них чёткого 

представления об основных профессиональных задачах, способах их 

решения; 

 формирование умений использовать современные технологии 

сбора информации, обработки и интерпретации полученных 

экспериментальных и эмпирических данных, владение современными 

методами исследований; 

 приобретение опыта самостоятельных научных исследований в 

сфере будущей профессиональной деятельности.  

 

3 Место практики в структуре ООП 

Производственная практика относится к  

блоку 2 «Практики» и входит в часть, формируемую участниками 

образовательных отношений. Практика проводится в 6 семестре.  

Знания и умения, полученные в результате прохождения данной 

практики, будут необходимы при изучении последующих дисциплин, а 

также при прохождении преддипломной практики и написании выпускной 

квалификационной работы. 

Для выполнения программы производственной практики студент 

должен владеть знаниями по дисциплинам специализации. Прохождение 

практики является необходимым для последующего освоения 

программного материала учебных дисциплин: Методы исследования 

свойств сырья и продуктов питания, Качество и безопасность 

продовольственного сырья и продуктов питания, Техно-химический 

контроль в общественном питании. 

 

4 Тип практики, способ и форма ее проведения 

Тип практики: производственная практика. 

Способ: стационарная. 

Форма: концентрированная 

 
5 Планируемые результаты обучения при прохождении 

практики, соотнесенные с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы 

Перечень планируемых результатов обучения по производственной 



 

 
 

 

практике, соотнесенных с планируемыми результатами освоения ОП, 

приведен в таблице 1. 

 

Таблица 1 - Планируемые результаты обучения по практике 
Формируемые в 

результате освоения 
ООП компетенции 

Планируемые результаты обучения при прохождении 
практики 

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, осуществляет декомпозицию задачи 
УК-1.2. Находит и критически анализирует информацию, 
необходимую для решения поставленной задачи 
УК-1.3. Рассматривает возможные, в том числе нестандартные, 
варианты решения задачи, оценивая их достоинства и 
недостатки, а также возможные последствия 

ПК-1. Способен 
осуществлять 
организацию 
технологии 
производства 
продукции 
общественного 
питания массового 
изготовления и 
специализированных 
пищевых продуктов 

ПК-1.1. Знает технологии производства и организации 
производственных и технологических процессов продукции 
общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов 
ПК-1.2. Умеет проводить расчет производственных мощностей 
и загрузки оборудования в рамках принятой в организации 
технологии производства продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых 
продуктов 
ПК-1.3. Оформляет изменения в технической и 
технологической документации при корректировке 
технологических процессов и режимов производства 
продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов 
ПК-1.4. Разрабатывает планы размещения оборудования, 
технического оснащения и организации рабочих мест в рамках 
принятой в организации технологии производства продукции 
общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов 
ПК-1.5. Осуществляет мероприятия по мотивации и 
стимулированию персонала; применяет способы организации 
производства и эффективной работы трудового коллектива на 
основе современных методов управления производством 
продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов 
ПК-1.6. Организовывает работы по проведению испытаний, 
внедрению и применению инновационных технологий для 
повышения эффективности технологических процессов 
производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов 
 

ПК-2. Способен 
проводить основные 
технологические 
процессы 
производства 
продукции 
общественного 
питания массового 
изготовления и 
специализированных 
пищевых продуктов 

ПК-2.1. Знает, анализирует свойства сырья и полуфабрикатов, 
влияющие на ведение (оптимизацию) технологического 
процесса и качество готовой продукции, ресурсосбережение, 
эффективность и надежность процессов производства 
продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов 
ПК-2.2. Определяет потребность в средствах производства и 
рабочей силе для выполнения общего объема работ по каждой 
технологической операции на основе технологических карт 
производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов 



 

 
 

 

Формируемые в 
результате освоения 
ООП компетенции 

Планируемые результаты обучения при прохождении 
практики 

ПК-2.3. Проводит основные технологические процессы 
производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов, в том 
числе в электронном виде 
ПК-2.4. Осуществляет математическое моделирование 
технологических процессов производства продукции 
общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов на базе стандартных 
пакетов прикладных программ в целях оптимизации 
производства, разработки новых технологий и технологических 
схем производства продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых 
продуктов 
ПК-2.5. Умеет проводить стандартные и сертификационные 
испытания производства продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых 
продуктов в целях учета сырья и готовой продукции для 
обеспечения соответствия нормативам выхода готовой 
продукции в соответствии с технологическими инструкциями 
ПК-2.6. Знает, контролирует и управляет факторами, которые 
влияют на качество выполнения технологических операций 
производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов в 
соответствии с технологическими инструкциями 

ПК-3. Способен 
использовать 
технические средства 
для измерения 
основных 
параметров 
технологических 
процессов, 
применять методы 
подбора и 
эксплуатации 
технологического 
оборудования при 
производстве 
продукции 
общественного 
питания массового 
изготовления и 
специализированных 
пищевых продуктов 

ПК-3.1. Знает физические, химические, биохимические, 
теплофизические процессы, происходящих при производстве 
продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов 
ПК-3.2. Знает назначения, принципы действия и устройство 
оборудования, систем безопасности и сигнализации, 
контрольно-измерительных приборов и автоматики 
производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов 
ПК-3.3. Использует специализированное программное 
обеспечение в процессе контроля (регулирования) 
технологических параметров и режимов технологического 
оборудования, систем безопасности и сигнализации, 
контрольно-измерительных приборов и автоматики 
автоматизированных технологических линий производства 
продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов 
ПК-3.4. Осуществляет расчет, подбор оборудования, формирует 
технологическую компоновку для технологических линий и 
участков производства продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых 
продуктов; оценивает и планирует внедрение инноваций в 
производство 
ПК-3.5. Владеет навыками эксплуатации различных видов 
технологического оборудования в соответствии с требованиями 
техники безопасности разных классов предприятий питания 

ПК-4. Способен 
осуществлять 
управление 
качеством, 
безопасностью и 
прослеживаемостью 
производства 

ПК-4.1. Знает методы технохимического и лабораторного 
контроля качества сырья, полуфабрикатов и продукции 
общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов 
ПК-4.2. Знает требования к качеству, причины, методы 
выявления брака; применяет способы устранения брака в 
процессе производства продукции общественного питания 



 

 
 

 

Формируемые в 
результате освоения 
ООП компетенции 

Планируемые результаты обучения при прохождении 
практики 

продукции 
общественного 
питания массового 
изготовления и 
специализированных 
пищевых продуктов 

массового изготовления и специализированных пищевых 
продуктов 

ПК-4.3. Проводит лабораторные исследования безопасности и 
качества сырья, полуфабрикатов и продукции общественного 
питания массового изготовления и специализированных 
пищевых продуктов, включая микробиологический, химико-
бактериологический, спектральный, полярографический, 
пробирный, химический и физико-химический анализ, 
органолептические исследования, в соответствии с 
регламентами, стандартными (аттестованными) методиками, 
требованиями нормативно-технической документации, 
требованиями охраны труда и экологической безопасности 
ПК-4.4.  Внедряет системы управления качеством, 
безопасностью и прослеживаемостью производства продукции 
общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов в целях обеспечения 
соблюдения требований технических регламентов к видам 
пищевой продукции 
ПК-4.5. Осуществляет учет сырья и готовой продукции на базе 
стандартных и сертификационных испытаний производства 
продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов в целях обеспечения 
соответствия нормативам выхода готовой продукции в 
соответствии с технологическими инструкциями 
ПК-4.6. Разрабатывает методы санитарного, технического 
контроля и испытания готовой продукции в процессе 
производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов 

 

 

6. Структура и содержание практики 

Общая трудоемкость практики составляет 6 зачетных единиц (216 

часов).  Содержание работы в ходе отражено в таблице 2. 

 

 

6.1. Структура практики 
 

Таблица 2 - Структура и содержание практики 
№ п/п Разделы (этапы) 

практики 

Виды работ на практике, включая 

самостоятельную работу обучающихся и 

трудоемкость (в часах) 

Формы 

текущего 

контроля 

1 Подготовительный 

этап: 

- прохождение инструктажа по технике 

безопасности 

(6 часов) 

 



 

 
 

 

№ п/п Разделы (этапы) 

практики 

Виды работ на практике, включая 

самостоятельную работу обучающихся и 

трудоемкость (в часах) 

Формы 

текущего 

контроля 

2 Производственный этап - формирование библиографии по теме 

исследования; 

- организация исследования; 

- освоение современного 

исследовательского оборудования;  

- - проведение научно-исследовательской 

работы в рамках профессиональной 

деятельности по заданию руководителя 

практической подготовки, обработка и 

интерпретация полученных данных;  

- сравнение результатов исследования с 

отечественными и зарубежными 

разработками; 

- написание тезисов статьи по проблеме 

исследования.  

(190 часов) 

Отчет, дневник 

практики 

3 Заключительный 

этап: 

- подготовка и защита отчета  

(20 часов) 

Итоговый 

контроль, зачёт 



 

 
 

 

6.2 Содержание практики 

Подготовительный этап заключается в участии обучающихся в 

установочной конференции по практике, в ходе которой руководитель 

практической подготовки: 

- знакомит обучающихся с программой прохождения практики, 

целями и задачами практики, условиями ее прохождения и 

предъявляемыми требованиями к отчетности по итогам практики; 

- проводит инструктаж по охране труда, технике безопасности, по 

пожарной безопасности, инструктаж по правилам внутреннего 

распорядка; 

- знакомит обучающихся с рабочим графиком практики; 

- определяет индивидуальные задания обучающихся. 

Основной этап: проведение обучающимся научно-

исследовательской работы в рамках профессиональной деятельности по 

индивидуальному заданию; оформление отчета по производственной 

практике; подготовка презентации и текста доклада на защите 

результатов производственной практики. 

Итоговый этап: представление результатов научно-

исследовательской работы, выполненной в ходе производственной 

практики в виде устного доклада и презентации. 

Ежедневный регламент работы обучающегося во время 

прохождения практики включает в себя время, необходимое для сбора и 

обработки материалов, занятий в библиотеке, консультаций на кафедре 

и т.д. 

В ходе практики обучающемуся необходимо: 

- выполнить индивидуальное задание, предусмотренное в дневнике 

практики; 

- соблюдать правила внутреннего трудового распорядка; 

- соблюдать требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии; 

- вести дневник практики, в котором в соответствии с 

индивидуальным заданием прохождения практики необходимо 

фиксировать рабочие задания и основные результаты выполненных 

работ; 

- в случае возникновения каких-либо препятствий или осложнений 

для нормального прохождения практики своевременно оповестить об 

этом руководителя практической подготовки или заведующего 

кафедрой; 

- получить отзыв (характеристику) от руководителя практической 

подготовки; 

- оформить отчет по производственной практике и защитить его на 

итоговой конференции. 

 

 

 



 

 
 

 

7. Формы отчетности по практике 

Отчетными документами о результатах производственной практики 

являются: 

- дневник практики; 

- отчет о практике. 

Структура отчета и титульный лист должны быть оформлены 

согласно Положения о практике обучающихся, осваивающих 

образовательные программы высшего образования (Приказ ректора СевГУ 

от 29.09.2020 № 1540-п). 

Форма дневника практики установлена «Положением о практике 

обучающихся, осваивающих образовательные программы высшего 

образования». 

Дневник является основным отчетным документом, 

характеризующим и подтверждающим прохождение студентом практики. 

В дневнике отражается текущая работа в процессе практики и дается отзыв 

руководителя практики от организации (управления, предприятия) о работе 

студента с оценкой уровня и оперативности выполнения им задания по 

практике, отношения к выполнению программы практики, 

индивидуального задания, дисциплины и т.п. 

По окончании учебной практики студенты-практиканты должны 

составить отчет о выполнении программы практики и индивидуального 

задания. Отчет сдается для проверки на ведущую кафедру. После чего в 

установленный Положением срок обучающиеся должны получить по 

данному отчету заключение руководителей практики и пройти аттестацию. 

Оценка по практике приравнивается к оценкам по теоретическому 

обучению и учитывается при подведении итогов общей успеваемости 

студентов. 

При этом учитывается: 

 выполнение всех разделов программы;  

 устное собеседование;  

 выполнение индивидуальных задач; 

 защита отчета. 

Во время практики студенты выполняют индивидуальные задания, 

которые получают от руководителя практики от университета. Они 

направлены на углубление знаний по направлению подготовки или 

решение конкретной производственной задачи. 

Индивидуальное задание должно быть связано с деятельностью 

данной производственной базы и направлено на изучение как отдельных 

видов сырья, полуфабрикатов, так и на научно-обоснованного 

исследования отдельных приемов технологического процесса. 

Обучающиеся, не прошедшие практику в установленные сроки по 

уважительным причинам и имеющие соответствующие подтверждающие 

документы, могут быть направлены на практику в свободное от занятий 

время. 

Обучающиеся, не выполнившие программу практики по 



 

 
 

 

неуважительным причинам или получившие неудовлетворительную оценку 

в результате промежуточной аттестации по итогам практики, могут быть 

отчислены из Университета, как имеющие академическую задолженность. 

 

Структурными элементами отчета о практике являются: 

титульный лист; индивидуальное задание на практику; содержание; 

введение; основная часть; заключение; список литературы; приложения. 

К отчетным документам о выполнении научно-исследовательской 

работы относятся: 

1. Отзыв, составленный руководителем научно-исследовательской 

работы. Для написания отзыва используются данные наблюдений 

за деятельностью бакалавра при выполнении им заданий, а также 

отчет. 

2. Эссе по результатам выполненных исследований и практической 

деятельности (при необходимости). 

3. Отчет по практике, оформленный в соответствии с 

установленными требованиями. 

 

Требования к оформлению отчета о практике: 

1. Оформление отчета о практике должно соответствовать 

требованиям к текстовым учебным документам соответствующих ГОСТов. 

2. Текстовая часть отчета о практике выполняется с использованием 

печатающих и графических устройств на одной стороне листа белой 

бумаги формата А4 с параметрами: междустрочный интервал – 1,5; кегль – 

14; шрифт –TimesNewRoman, обычный; цвет шрифта – черный; поля: 

верхнее – 20 мм; левое – 30 мм; нижнее – 20 мм; правое – 15 мм. 

3. Иллюстрационно-графический материал в зависимости от 

специфики программы может включать: чертежи, схемы, плакаты, 

диаграммы, макеты, фотографии, аудио- и видеоматериалы, натурные 

образцы и др. Иллюстрационно-графический материал может быть 

представлен на бумажном, электронном носителе или в ином виде. 

Возможно представление иллюстрационно-графического материала в виде 

брошюр. 

4. Отчет должен быть переплетен доступным способом. 

 

8. Фонд оценочных средств для проведения 

промежуточной аттестации обучающихся по практике 

По результатам прохождения производственной практики 

(исследовательский трек) для студентов предусматривается 

дифференцированный зачет в шестом семестре. 

По окончании практики студент-практикант составляет письменный 

отчет и сдает руководителю практики от Университета. Практика 

завершается защитой отчета и зачетом с оценкой. При оценке компетенций 

студента учитывается характеристика, данная ему руководителем практики 

от организации (предприятия, учреждения).  



 

 
 

 

При выставлении оценки за практику учитываются следующие 

факторы: 

1) достижение основных целей и задач, поставленных перед 

прохождением практики; 

2) качество выполнения индивидуального задания практики; 

3) качество отчетной документации; 

4) выполнение обязанностей обучающегося в период прохождения 

практики (на основании характеристики с места практики). 

 

Шкала оценивания результатов обучения в период практики:  

- «отлично» - выставляется обучающемуся, выполнившему верно и 

полностью задания практики, умеющему уверенно применять полученные 

знания, умения и навыки, посещавшему занятия, получившему 

положительный отзыв от руководителя практики на предприятии (в 

образовательной организации), логично содержательно представившему 

результаты практики, вовремя сдавшему дневник и отчет и ответившему на 

вопросы при защите отчета. 

- «хорошо» - выставляется обучающемуся, выполнившему задания 

практики с небольшими неточностями, умеющему уверенно применять 

полученные знания, умения и навыки, посещавшему занятия, получившему 

положительный отзыв от руководителя практики на предприятии, логично 

содержательно представившему результаты практики, вовремя сдавшему 

дневник и отчет и ответившему на вопросы при защите отчета. 

- «удовлетворительно» - выставляется обучающемуся, 

выполнившему задания практики с неточностями, показавшими 

фрагментарный характер знаний, умений и навыков, получившему 

положительный отзыв от руководителя практики на предприятии, 

посещавшему не все занятия и опоздавшему со сдачей дневника и отчета в 

установленный срок. 

- «неудовлетворительно» - выставляется обучающемуся, не 

выполнившему задания практики и или допустившему значительные 

неточности, показавшему фрагментарный характер знаний, умений и 

навыков, не способному объяснить последовательность выполнения 

заданий на практике, не посещавшему занятия и сдавшему дневник и отчет 

позже установленного срока сдачи или не сдавшему его вообще. 

 

Соответствие результатов контроля знаний по разным шкалам и 

критерии оценивания приведены в таблице. 

 

 

 

 



 

 
 

 

Сумма 

баллов по 

100- 

балльной 

шкале 

 

Оценка 

ECTS 

 

 

Критерии оценивания 

 

Уровень 

компетент- 

ности 

 

Оценка по 

нацио- 

нальной 

шкале 

90 – 100 

 

 

 

А 

Индивидуальное задание 

выполнено полностью. При 

выполнении задания студент 

работал творчески, инициативно, 

самостоятельно. Отчет оформлен 

грамотно. Доклад по результатам 

практики сделан четко и ясно. 

Компетенции освоены в полном 

объеме, о чем свидетельствует 

защита отчета. 

 

 

 

Высокий 

(творческий) 

 

 

 

отлично 

82-89 

 

 

 

 

В 

Индивидуальное задание 

выполнено полностью. При 

выполнении задания студент 

работал творчески, инициативно, 

самостоятельно. Есть недочеты в 

оформлении отчета и/или в 

докладе. 

Компетенции сформированы, но 

содержат отдельные пробелы, о 

чем свидетельствует защита 

отчета. 

 

 

 

 

 

 

Достаточный 

 

 

 

 

 

 

Хорошо 

75-81 

 

 

С 

Индивидуальное задание 

выполнено полностью. 

Руководитель практики влиял   на 

результаты выполнения задания. 

Есть недочеты в оформлении 

отчета и/или в докладе. 

Компетенции сформированы, но 

содержат отдельные пробелы, о 

чем свидетельствует защита 

отчета. 

69-74 

 

 

 

D 

Задание выполнено частично 

(70%). Есть недочеты в 

оформлении отчета и/или в 

докладе. 

Компетенции в целом 

сформированы успешно, но 

выявлены не полностью 

структурированные знания, о чем 

свидетельствует защита отчета. 

 

 

 

 

 

 

 

Средний 

 

 

 

 

 

 

 

Удовлетвори-

тельно  

60-68 

 

 

 

Е 

Задание выполнено частично 

(50%). Есть недочеты в 

оформлении отчета и/или в 

докладе. 

Компетенции в целом 

сформированы успешно, но 

выявлены не полностью 

структурированные знания, 

умения и навыки, о чем 

свидетельствует защита отчета. 



 

 
 

 

35-59 

 

FX 

Задание не выполнено, отчет не 

оформлен. Компетенции не 

освоены. 

 

 

Низкий 

 

 

Неудовлетво-

рительно  

1-34 

 

F 

Задание не выполнено, отчет не 

оформлен. Компетенции не 

освоены. Студент не являлся на 

место 

прохождения практики. 

 

 
 

Типовые контрольные вопросы и задания для оценки 

результатов обучения 

Контрольные вопросы 

1. Какова тематика данной исследовательской работы? 

2. Почему была выбрана эта тема исследований? Ее актуальность. 

3. Какие методы научного исследования вам известны? 

4. Что такое аналитический метод исследования? 

5. Как можно обобщить результаты научных исследований? 

6. Что такое статья, тезис, доклад? В чем заключается их отличие? 

7. Что такое патент и какова процедура его оформления? 

8. Какое исследовательское оборудование Вы используете в своей 

практике? Для чего оно предназначено? 

9. В чем заключается постановка эксперимента и какие виды 

эксперимента вы знаете? 

10. Какие формы выражения результатов эксперимента вы 

используете в своей практике? 

11. Какие способы обработки экспериментальных данных вам 

известны? 

12. Какой нормативно-технической документацией вы пользовались 

во время прохождения практики? 

 

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение 

практики 

Основная литература 

1. Васюкова, А. Т. Технология продукции общественного питания 

[Электронный ресурс] : учебник / Васюкова А., Славянский А.А., Куликов 

Д.А. - М.:Дашков и К, 2018. - 496 с. - ISBN 978-5-394-02516-7/ — Режим 

доступа: http://znanium.com/catalog/product/513905   

2. Ратушный, А. С. Технология продукции общественного 

питания [Электронный ресурс] : учебник для бакалавров/А.С. Ратушный - 

М.: Дашков и К, 2016. - 336 с.: 60x90 1/16. - (Прикладной бакалавриат) 

(Переплёт) ISBN 978-5-394-02466-5. - Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog/product/519492   

3. Мошков, В.И. Технология приготовления пищи. Технология 

приготовления полуфабрикатов из рыбы : учебное пособие / В.И. Мошков. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 60 с. — ISBN 978-5-8114-3142-7. — 

http://znanium.com/catalog/product/513905
http://znanium.com/catalog/product/519492


 

 
 

 

Текст : электронный // Электронно-библиотечная система «Лань» : [сайт]. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/113380  

4. Джабоева, А. С. Технология продуктов общественного 

питания: сборник задач [Электронный ресурс] : учебное пособие / 

Джабоева А.С., Тамова М.Ю. - М.:Магистр, НИЦ ИНФРА-М, 2018. - 256 с. 

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/942765    

5. Технология продукции общественного питания. Лабораторный 

практикум  / под ред. Л. П. Липатовой. — 2-е изд., испр. и доп. — М. : 

ФОРУМ : ИНФРА-М, 2019. — 376 с., [8] c. цв. ил. — (Высшее образование: 

Бакалавриат). - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/983545   

6. Гигиена и санитария общественного питания: учебное пособие 

/ А.М. Бондарук [и др.]. — Минск : Республиканский институт 

профессионального образования (РИПО), 2017. — 136 c. — ISBN 978-985-

503-644-0. — Текст : электронный // Электронно-библиотечная система IPR 

BOOKS : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/67624.html  

 

Дополнительная литература: 

1. Гигиена и санитария общественного питания [Электронный 

ресурс]: учебное пособие / А. М. Бондарук [и др.] ; под ред. С. И. Сычик, Е. 

В. Федоренко. — Электрон. текстовые данные. — Минск: Республиканский 

институт профессионального образования (РИПО), 2017. — 136 c. — 978-

985-503-644-0. — Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/67624.html  

2. Губаненко Г.А. Безопасность продовольственного сырья и 

продуктов питания: учебное пособие / Губаненко Г.А., Камоза Т.Л. — 

Красноярск : Сибирский федеральный университет, 2019. — 196 c. — ISBN 

978-5-7638-4098-8. — Текст : электронный // Электронно-библиотечная 

система IPR BOOKS : [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/100001.html  

3. Донченко, Л. В.  Безопасность пищевой продукции. В 2 ч. 

Часть 2 : учебник для вузов / Л. В. Донченко, В. Д. Надыкта. — 3-е изд., 

испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 161 с. — (Высшее 

образование). — ISBN 978-5-534-05916-8. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/471837  

 

Нормативные правовые и технические 

документы 

1. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите 

прав потребителей" 

2. ФЗ «О техническом регулировании» (с изменениями на 5 

апреля 2016 года) (редакция, действующая с 1 июля 2016 года). 

3. Гражданский кодекс Российской Федерации по состоянию на 

01.02.17 г. Части 1-4 Издательство: Норматика. Серия: Кодексы. Законы. 

Нормы: 2017.  -576 с. 

4. Трудовой кодекс РФ (ТК РФ) от 30.12.2001 №197-ФЗ (принят 

https://e.lanbook.com/book/113380
http://znanium.com/catalog/product/942765
http://znanium.com/catalog/product/983545
https://www.iprbookshop.ru/67624.html
http://www.iprbookshop.ru/67624.html
https://www.iprbookshop.ru/100001.html
https://urait.ru/bcode/471837


 

 
 

 

ГД ФС РФ 21.12.2001) с изм. от 30.11.2011 №353-ФЗ) 

5. ГОСТ 31985-2013 «Услуги общественного питания. Термины и 

определения»; 

6. ГОСТ 31984-2012 «Услуги общественного питания. Общие 

требования»; 

7. ГОСТ 31987-2012«Услуги общественного питания. 

Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие 

требования к оформлению, построению и содержанию»; 

8. СанПиН 2.3.4.1078-01 «Гигиенические требования

 безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов». 

9. СП 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации общественного питания, изготовлению и оборотоспособности 

в них пищевых продуктов и продовольственного сырья. 

10. Сборник рецептур на продукцию диетического питания для 

предприятий общественного питания. Сборник технических нормативов / 

Под ред. М.П. Могильного. – М.: Дели принт, 2013 г. - 808 с. 

11. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на 

продукцию общественного питания / Составитель М.П. Могильный. – М.: 

ДеЛи Плюс, 2011. – 1008 с. 

 

Перечень ресурсов информационно-коммуникационной сети 

«Интернет», используемых при проведении производственной 

практики  

http://mon.gov.ru – сайт Минобрнауки РФ 

http://www.edu.ru/ – библиотека федерального портала «Российское 

образование» (содержит каталог ссылок на интернет-ресурсы, электронные 

библиотеки по различным вопросам образования) 

http://www.prlib.ru – Президентская библиотека  

http://www.rusneb.ru – Национальная электронная библиотека 

http://elibrary.rsl.ru/ – сайт Российской государственной библиотеки 

(раздел «Электронная библиотека») 

http://elibrary.ru/defaultx.asp – научная электронная 

библиотека «Elibrary» 

 

9   Материально-техническое обеспечение практики 

При прохождении практики в профильных организациях, 

материально-техническое обеспечение предоставляется этими 

организациями самостоятельно. 

Для обработки материалов и подготовки отчета о практике 

используется материально-техническое оснащение кафедры «Пищевые 

технологии и оборудование» с применением лабораторного оборудования, 

компьютерных классов университета с пакетами ПО общего назначения 

(текстовые редакторы, графические редакторы), специализированным ПО, 

выход в Интернет с доступом к электронным базам данных и т.п.

http://mon.gov.ru/
http://www.edu.ru/
http://www.prlib.ru/
http://elibrary.rsl.ru/
http://elibrary.ru/defaultx.asp


 
 

 

Приложение А 

Бланк дневника практики, структура и титульный лист отчета по 

практике 

 
Федеральное государственное автономное образовательное учреждение 

высшего образования 

«СЕВАСТОПОЛЬСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ УНИВЕРСИТЕТ» 

 

 

 

 

ДНЕВНИК ПРАКТИКИ 
 
 

Производственная практика 

(Исследовательский трек ) 

(вид и тип практики) 

обучающегося 

 

Институт 

(фамилия, имя, отчество) 

Политехнический 

 

Кафедра 
Пищевые технологии и оборудование 

Уровень образования бакалавриат 

 

Направление подготовки 

(специальность) 

 

19.03.04 Технология продукции и 

организация общественного питания 

 

Профиль 

(специализация) 

Технология и организация производства 

продукции общественного питания 

 

 
3 курс, группа    



 
 

 

Обучающийся                                                                                                        
(фамилия, имя, отчество) 

 

Прибыл на предприятие (в организацию, учреждение) 

М.П. “ ” 20 г. 
 
 

(подпись) (должность, фамилия и инициалы ответственного лица) 

 
Отметки о проведении инструктажа 

 
 

Наименование 

инструктажа 

Дата 

проведения 

инструктажа 

 
ФИО, должность инструктирующего 

Подпись 

Инструкти- 

рующего 

Инструкти- 

руемого 

Инструктаж по  

технике 

безопасности 

    

 
Инструктаж по  охране 

труда 

    

 

Инструктаж по 

пожарной 

безопасности 

    

Инструктаж по 

правилам внутреннего 

распорядка 

    

Убыл из предприятия (организации, учреждения) 

М.П.                                             “ ”                                 20 г. 
 
 

(подпись) (должность, фамилия и инициалы ответственного лица) 



 
 

 

Индивидуальное задание 

 

№ п/п Вопросы, подлежащие изучению Источник 

информации 
 (перечень вопросов заполняет руководитель 

практики от Университета) 
 

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

 

Руководитель практики от Университета 
 

(подпись) (инициалы и фамилия) 
 

Руководитель практики от профильной организации 
 

(подпись) (инициалы и фамилия) 
 

«_ » 20 г. 



 
 

 

Рабочий график (план) прохождения практики 

 

№ 

п/п 

Дата Наименование работ Отметка о 

выполнении 
  (заполняет руководитель практики от 

Университета) 

 

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

 

 

 

Руководитель практики от Университета 
 

             (подпись)                    (инициалы и фамилия) 
 

Руководитель практики от профильной организации 
 

             (подпись)                     (инициалы и фамилия) 

« » 20 г. 



 
 

 

Рабочие записи во время практики 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

Отзыв (характеристика) 
 

(Фамилия, имя, отчество обучающегося) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Руководитель практики от профильной организации 
 
 

         (подпись)                                                         (инициалы и фамилия) 
 

« » 20 г. 



 
 

 

Сведения об уровне освоения обучающимся компетенций 
 

 
 

 

№ 
 

Формируемые компетенции 
Руководитель от 

профильной 

организации 

Руководитель от 

Университета 

1.  УК-1. Способен осуществлять поиск, 

критический анализ и синтез информации, 

применять системный подход для решения 

поставленных задач 

освоена /  

освоена частично/ 

не освоена 

освоена /  

освоена частично/ 

не освоена 

2.  ПК-1. Способен осуществлять организацию 

технологии производства продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных пищевых 

продуктов 

освоена /  

освоена частично/ 

не освоена 

освоена /  

освоена частично/ 

не освоена 

3.  ПК-2. Способен проводить основные 

технологические процессы производства 

продукции общественного питания массового 

изготовления и специализированных пищевых 

продуктов 

освоена /  

освоена частично/ 

не освоена 

освоена /  

освоена частично/ 

не освоена 

4.  ПК-3. Способен использовать технические 

средства для измерения основных параметров 

технологических процессов, применять методы 

подбора и эксплуатации технологического 

оборудования при производстве продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных пищевых 

продуктов 

освоена /  

освоена частично/ 

не освоена 

освоена /  

освоена частично/ 

не освоена 

5.  ПК-4. Способен осуществлять управление 

качеством, безопасностью и 

прослеживаемостью производства продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных пищевых 

продуктов 

освоена /  

освоена частично/ 

не освоена 

освоена /  

освоена частично/ 

не освоена 

 

 

Руководитель практики от Университета 
 

(подпись) (инициалы и фамилия) 

 

Руководитель практики от профильной организации 
 

(подпись) (инициалы и фамилия) 

 

« » 20 г. 



 
 

 

Оценка результатов прохождения практики обучающимся 
 

(заполняется руководителем практики от Университета) 
 

(Фамилия, имя, отчество обучающегося) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Дата сдачи отчета « »  20 г.  

Оценка:    
 

Руководитель практики от Университета 
 

(подпись) (инициалы и фамилия) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 
 

 

МИНИСТЕРСТВО НАУКИ И ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ 

УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

«СЕВАСТОПОЛЬСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ УНИВЕРСИТЕТ» 

 

Институт    
 

Кафедра    
 

 
№ Дата 

поступления 

на кафедру 

Подпись отв. за 

регистрацию 

Подпись 

преподавателя 

    

    

 

 

 

ОТЧЕТ 
о ( ) практике 

                                                   (вид практики)                              (тип практики) 

в                                                                                                                                           

(наименование организации) 

 

 
Выполнил                                                                                                        

(Фамилия И.О. обучающегося) 

 

(шифр группы) 

Направление / специальность                                                                       
 

                                                           (код, наименование) 

 

 

Руководитель практики от Университета 
 

(должность) 

 

(Фамилия И.О. руководителя) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Севастополь  

202    г. 

 



 
 

 

 

Справка о наличии в фонде библиотеки  

изданий учебной литературы, перечисленной в РПД, 

по состоянию на 2024-2025 учебный год 

Производственная (Исследовательский трек) практика 
(наименование дисциплины) 

19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания 
(код и наименование направления подготовки) 

Технология и организация производства продукции общественного питания 
(наименование профиля) 

Прокопенко И.А., к.т.н.,доц., доцент кафедры «Пищевые технологии и оборудование» 
(фамилия и инициалы, ученая степень, ученое звание, должность) 

 

№ 
п/п 

Наименование изданий учебной литературы 
Количество 
экземпляров 

Основная литература 

1. 

Бурова, Т. Е. Безопасность продовольственного сырья и 
продуктов питания : учебник / Т. Е. Бурова. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 364 с. — ISBN 978-5-8114-3968-
3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/130155 (дата 
обращения: 01.04.2024). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей. 

доступ для 
неограниченного 

числа авторизованных 
пользователей, 

регистрация по IP-
адресам СевГУ 

2. 

Технология продукции общественного питания : учебник / 
под ред. А. С. Ратушного. - 6-е изд. - Москва : Дашков и К, 
2023. - 336 с. - URL: 
https://znanium.com/catalog/product/2084679 (дата обращения: 
14.03.2024). – Режим доступа: по подписке. - ISBN 978-5-394-
05225-5. - Текст : электронный. 

доступ для 
неограниченного 

числа авторизованных 
пользователей, 

регистрация по IP-
адресам СевГУ 

3. 

Донченко, Л. В.  Безопасность пищевой продукции : учебник 
для вузов / Л. В. Донченко, В. Д. Надыкта. — 4-е изд., 
перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 
452 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-16705-4. 
— Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 
[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/544946 (дата обращения: 
02.04.2024). 

доступ для 
неограниченного 

числа авторизованных 
пользователей, 

регистрация по IP-
адресам СевГУ 

4. 

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/bcode/538610 (дата обращения: 
01.04.2024). 

доступ для 
неограниченного 

числа авторизованных 
пользователей, 

регистрация по IP-
адресам СевГУ 

5. 

Технология продукции общественного питания : учебное 
пособие / сост. О. М. Евтухова, Е. О. Никулина, О. Я. 
Кольман, Г. В. Иванова. - Красноярск : Сибирский 
федеральный университет, 2023. - 272 с. - URL: 
https://znanium.com/catalog/product/2092910 (дата обращения: 
01.04.2024). – Режим доступа: по подписке. - ISBN 978-5-
7638-4616-4. - Текст : электронный. 

доступ для 
неограниченного 

числа авторизованных 
пользователей, 

регистрация по IP-
адресам СевГУ 

Дополнительная литература 

1.  

Варивода, А. А. Методология науки о пище : учебное пособие 
/ А. А. Варивода, И. В. Соболь. — Краснодар : КубГАУ, 2020. 
— 143 с. — ISBN 978-5-907346-08-6. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/315788 (дата обращения: 

доступ для 
неограниченного 

числа авторизованных 
пользователей, 

регистрация по IP-

https://e.lanbook.com/book/130155
https://znanium.com/catalog/product/2084679
https://urait.ru/bcode/544946
https://urait.ru/bcode/538610
https://znanium.com/catalog/product/2092910
https://e.lanbook.com/book/315788


 
 

 

01.04.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей. адресам СевГУ 

2.  

Влащик, Л. Г. Технохимический контроль сырья и продуктов 
питания: практикум : учебное пособие / Л. Г. Влащик, М. П. 
Багдасарова. — Краснодар : КубГАУ, 2019. — 210 с. — 
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/315734 (дата 
обращения: 01.04.2024). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей. 

доступ для 
неограниченного 

числа авторизованных 
пользователей, 

регистрация по IP-
адресам СевГУ 

3.  

Щербакова, Е. В. Химия пищевая: практикум : учебное 
пособие / Е. В. Щербакова, Е. А. Ольховатов, Т. В. 
Щеколдина. — Краснодар : КубГАУ, 2018. — 89 с. — Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 
URL: https://e.lanbook.com/book/315746 (дата обращения: 
01.04.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

доступ для 
неограниченного 

числа авторизованных 
пользователей, 

регистрация по IP-
адресам СевГУ 

4.  

Елисеева, Л. Г. Экспертиза и товароведение однородных 
групп продовольственных товаров : учебник / Л. Г. Елисеева. 
— 6-е изд., перераб. и доп. — Москва : Дашков и К, 2024. — 
886 с. — ISBN 978-5-394-05428-0. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/392435 (дата обращения: 
01.04.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

доступ для 
неограниченного 

числа авторизованных 
пользователей, 

регистрация по IP-
адресам СевГУ 

 

Библиограф 1 категории: _____________________ Е.П. Любезная 

 

М.П.  

 

 

https://e.lanbook.com/book/315734
https://e.lanbook.com/book/315746
https://e.lanbook.com/book/392435

