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1. ВИД, ТИП, СПОСОБ и ФОРМА ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ
Вид: Производственная
Тип: Научно-исследовательская работа
Способ: стационарная и (или) выездная
Форма проведения: путем чередования с реализацией иных компонентов образовательной
программы в соответствии с календарным учебным графиком и учебным планом
Форма реализации: практическая подготовка

2. ПЕРЕЧЕНЬ ПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ОБУЧЕНИЯ ПРИ
ПРОХОЖДЕНИИ ПРАКТИКИ
Код 

компетенции 
из УП и этап 

её 
формирования

Содержание 
компетенции

В результате изучения  дисциплины обучающиеся должны:

знать уметь владеть

ОК-7
способностью к 
самоорганизации и 
самообразованию

структуру 
естественнонаучных 
знания и диалектику 
взаимодействия 
основных 
компонентов; -
специфическую 
терминологию и ряд 
универсальных 
понятий, 
выработанных для 
общенаучного 
применения;

обосновывать свою 
мировоззренческую 
и гражданскую 
позицию, а также 
применять 
полученные знания 
при решении 
профессиональных 
задач, при 
разработке 
экологических и 
социальных 
проектов

навыками 
самостоятельного 
рационально-
обоснованного 
действия и 
сознательного 
выбора как ведущих 
факторов 
становления 
личности, способной 
к самообучению, 
самоконтролю и 
самообразованию

ОПК-3

способностью 
осуществлять 
технологический 
контроль соответствия 
качества производимой 
продукции и услуг 
установленным нормам

факторы, влияющие 
на качество 
продукции, 
классификацию 
показателей качества;
методы проведения 
органолептической и 
физико-химической 
оценки качества 
производимой 
продукции; 
отечественные и 
международные 
стандарты и нормы в 
области технологии 
ресторанной 
продукции; 
требования к 
качеству и 
безопасности сырья, 
полуфабрикатов и 
готовой продукции; 
основные 
технологические 
приемы и 
особенности 
производства 
ресторанной 

проводить 
органолептическую 
оценку качества 
сырья, 
полуфабрикатов и 
готовой продукции 
питания; проводить 
анализ причин 
возникновения 
дефектов и брака 
готовой продукции 
и разрабатывать 
мероприятия по их 
предупреждению; 
осуществлять 
контроль за 
технологическим 
процессом 
производства 
ресторанной 
продукции; 
разрабатывать 
мероприятия по их 
предупреждению

методами 
органолептической 
оценки качества 
сырья, 
полуфабрикатов, 
кулинарных изделий 
и готовой продукции 
при проведении 
технологического 
контроля; навыками 
анализа 
технологических 
процессов 
производства 
хлебобулочных и 
мучных 
кондитерских 
изделий с целью 
поиска путей их 
совершенствования
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Код 
компетенции 
из УП и этап 

её 
формирования

Содержание 
компетенции

В результате изучения  дисциплины обучающиеся должны:

знать уметь владеть

продукции;

ПК-24

способностью проводить
исследования по 
заданной методике и 
анализировать 
результаты 
экспериментов

алгоритм постановки 
эксперимента, 
методы и методики 
проведения 
теоретических и 
экспериментальных 
исследований; 
моделирование и 
прогнозирование 
проблем в индустрии 
питания и 
гостеприимтсва и 
пути их решения; 
методику и этапы 
исследовательской 
деятельности, методы
статистической 
обработки данных

выбирать тему 
исследований, 
описать ее 
актуальность, по- 
ставить цель и 
задачи, сделать 
выводы; выбирать 
методы 
исследования, 
описать результаты 
исследования и 
провести анализ; 
пользоваться 
современной 
приборной базой;

навыками 
проведения 
экспериментальных 
исследований в 
направлении 
развития и 
совершенствования 
процессов и 
оборудования 
производства 
продуктов питания; 
методикой 
планирования 
эксперимента;

ПК-25

способностью изучать и 
анализировать научно-
техническую 
информацию, 
отечественный и 
зарубежный опыт по 
производству продуктов 
питания

документы, 
определяющие 
перспективные 
направления развития
обеспечения 
населения пищевой 
продукцией; 
классификацию 
сырья и пищевых 
продуктов, термины и
определения в 
области их 
производства и 
реализации; 
особенности 
технологии 
производства 
продуктов; поня-тия в
области разра-ботки и
производства 
инновационных про-
дуктов питания

пользоваться 
международными 
стандартами, 
регламентирующим
и требования к 
разработке
и производству 
продуктов питания
для различных 
контингентов; 
анализировать 
зарубежную 
научную литературу
и зарубежный опыт 
с целью выявления 
производства 
инновационных 
технологий в 
условиях России.

методами контент - 
анализа; навыками 
работы с 
отечественными и 
зарубежными 
источниками 
научной литературы

ПК-26

способностью измерять 
и составлять описание 
проводимых 
экспериментов, 
подготавливать данные 
для составления обзоров,
отчетов и научных 
публикаций; владением 
статистическими 
методами и средствами 
обработки 
экспериментальных 
данных проведенных 

источники получения 
информации для 
составления 
литературного обзора
научно-
исследовательской 
работы; современные 
методы исследования 
и моделирования для 
повышения 
эффективности 
использования 

составлять описание
и формулировать 
выводы 
проводимых
экспериментов; 
подготавливать
данные для 
составления отчетов
по научно-
исследовательской 
работе и
обзору научно-

методами измерений,
проводимых в ходе 
эксперимента; 
статистическими 
методами обработки 
экспериментальных 
данных проведенных 
исследований; 
технологией 
проведения поиска 
патентной 
документации
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Код 
компетенции 
из УП и этап 

её 
формирования

Содержание 
компетенции

В результате изучения  дисциплины обучающиеся должны:

знать уметь владеть

исследований
сырьевых ресурсов 
при производстве 
продукции питания

технической 
информации 
отечественного и 
зарубежного опыта 
по производству 
продукции

3. ОБЪЕМ ПРАКТИКИ

Общий объем практики – 5 з.е. (3 1/3 недель)
Форма промежуточной аттестации – Зачет с оценкой.

4. СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ

Семестр: 6

Форма промежуточной аттестации: Зачет с оценкой

Разделы (этапы) практики Содержание этапа практики

1.Инструктаж по технике 
безопасности(2ч.)
2.Основная 
часть(140ч.)[1,2,3,4,5,6]

Изучение литературы в соответствии с заданием. 
Патентный поиск. Поиск и изучение методик проведения 
испытаний.

3.Оформление и защита отчета по 
практике(38ч.)

5. ПЕРЕЧЕНЬ ИНФОРМАЦИОННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ, ИСПОЛЬЗУЕМЫХ
ПРИ ПРОВЕДЕНИИ ПРАКТИКИ, ВКЛЮЧАЯ ПЕРЕЧЕНЬ
ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ И ИНФОРМАЦИОННЫХ
СПРАВОЧНЫХ СИСТЕМ

Для успешного освоения дисциплины используются ресурсы электронной информационно-
образовательной среды, образовательные интернет-порталы, глобальная компьютерная сеть
Интернет. В процессе изучения дисциплины происходит интерактивное взаимодействие
обучающегося с преподавателем через личный кабинет студента.

№пп Используемое программное обеспечение
1 LibreOffice
2 Windows
3 Антивирус Kaspersky



5

№пп Используемые профессиональные базы данных и информационные справочные 
системы

1 Бесплатная электронная библиотека онлайн "Единое окно к образовательным
ресурсам" для студентов и преподавателей; каталог ссылок на образовательные
интернет-ресурсы (http://Window.edu.ru)

2 Национальная электронная библиотека (НЭБ) — свободный доступ читателей к
фондам российских библиотек. Содержит коллекции оцифрованных документов (как
открытого доступа, так и ограниченных авторским правом), а также каталог изданий,
хранящихся в библиотеках России. (http://нэб.рф/)

6. ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ И РЕСУРСОВ СЕТИ
«ИНТЕРНЕТ», НЕОБХОДИМЫХ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ

а) основная литература
1. Васюкова, А. Т. Технология продукции общественного питания : учебник / А. Т.

Васюкова, А. А. Славянский, Д. А. Куликов ; под редакцией А. Т. Васюковой. — Москва :
Дашков и К, 2018. — 496 с. — ISBN 978-5-394-02516-7. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/105564

2. Технология продукции общественного питания : учебник / А.С. Ратушный, Б.А.
Баранов, Т.С. Элиарова и др. ; под ред. А.С. Ратушного. – 2-е изд. – Москва : Дашков и К°,
2018. – 336 с. : ил. – (Учебные издания для бакалавров). – Режим доступа: по подписке. – URL:
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=496162

б) дополнительная литература
3. Кокшаров, А.А. Современные технологии производства и обслуживания в

общественном питании : учебное пособие : [16+] / А.А. Кокшаров, И.А. Килина ; Кемеровский
государственный университет. – Кемерово : Кемеровский государственный университет, 2019.
– 90 с. : ил., табл. – Режим доступа: по подписке. – URL:
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=573801

в) ресурсы сети «Интернет»
4. https://cyberleninka.ru/https://cyberleninka.ru/
5. https://www.elibrary.ru/defaultx.asp
6. поисковая система Google

7. ОПИСАНИЕ МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЙ БАЗЫ,
НЕОБХОДИМОЙ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ

Учебные аудитории для проведения групповых и индивидуальных консультаций,
текущего контроля и промежуточной аттестации, помещения для самостоятельной
работы.

При организации практики АлтГТУ или профильные организации предоставляют
оборудование и технические средства обучения в объеме, позволяющем выполнять
определенные виды работ, указанные в задании на практику.

Практика для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья и инвалидов
проводится с учетом особенностей их психофизического развития, индивидуальных
возможностей и состояния здоровья.
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8. ФОРМЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО ПРАКТИКЕ

Оценка по практике выставляется на основе защиты студентами отчётов по практике. При
защите используется фонд оценочных материалов, содержащийся в программе практики. К
промежуточной аттестации допускаются студенты, полностью выполнившие программу
практики и представившие отчёт.
Сдача отчета по практике осуществляется на последней неделе практики.
Формой промежуточной аттестации по практике является зачёт с оценкой.

 


