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1. Цели прохождения практики  

закрепление теоретических знаний по организации производства и обслуживания, управ-

лению и технологии приготовления блюд на предприятиях питания, приобретение прак-

тических навыков самостоятельной работы в конкретных условиях производства произ-

водственно-технологического процесса предприятия общественного питания. 

 

2. Место практики в структуре основной профессиональной образовательной про-

граммы 

Дисциплина «Производственная практика (технологическая практика)» относится к 

дисциплинам, обязательной части образовательных отношений учебного плана.  

 

3. Результаты освоения дисциплины (модуля): формируемые компетенции и 

индикаторы их достижения  
Код и наименование 

компетенции 

Код и наименование индикатора 

достижения компетенции (ИДК)
1 

Код и наименование результата 

обучения по дисциплине (модулю) 

УК-1. Способен 

осуществлять поиск, 

критический анализ и 

синтез информации, 

применять системный 

подход для решения 

поставленных задач 

УК-1.1. Осуществляет выбор актуаль-

ных российских и зарубежных источ-

ников, а так же поиск, сбор и обработ-

ку информации, необходимой для ре-

шения поставленной задачи 

Знать: З1 Российскую и 

зарубежную литературу по 

технологии производства 

продуктов питания 

Уметь: У1 Проводить поиск, сбор и 

обработку информации по техноло-

гии производства продуктов пита-

ния 

Владеть: В1 Навыками выбора ак-

туальных российских и зарубежных 

источников информации по техно-

логии производства продуктов пи-

тания 

УК-1.2. Систематизирует и критически 

анализирует информацию, полученную 

из разных источников, в соответствии с 

требованиями и условиями задачи 

Знать: З2 Информационную базу, 

полученную из разных источников 

по технологии производства про-

дуктов питания 

Уметь: У2 Находить информацию в 

поисковых системах по вопросам 

организации работы предприятий 

питания 

Владеть: В2 Навыками системати-

зации и критического анализа ин-

формации, полученную из разных 

источников 

УК-1.3. Использует методики 

системного подхода при решении 

поставленных задач 

Знать: З3 Методики системного 

подхода при проведении 

практической работы на 

предприятиях питания 

Уметь: У3 Использовать методики 

оценки качества и безопасности 

продуктов питания и проводить 

производственные работы по 

пищевым технологиям 

Владеть: В3 Методиками по 

совершенствованию 
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технологических процессов при 

производстве продукции 

различного назначения 

УК-5. Способен 

воспринимать 

межкультурное 

разнообразие общества в 

социально-историческом, 

этическом и философском 

контекстах 

УК-5.1. Понимает закономерности и 

особенности социально - историческо-

го развития различных культур в эти-

ческом и философском контекстах 

Знать: З4 Культуру России в 

контексте мирового исторического 

развития 

Уметь: У4 Интерпретировать исто-

рию России в контексте социально- 

исторического развития  

Владеть: В4 Навыками  понимания 

закономерностей социально-

исторического развития разных 

культур 

УК-5.2. Понимает и воспринимает раз-

нообразие общества в социально-

историческом, этическом и философ-

ском контекстах 

Знать: З5 Важнейшие идеологиче-

ские и ценностные системы, сфор-

мировавшиеся в ходе историческо-

го развития 

Уметь: У5 Анализирует важнейшие 

идеологические и ценностные си-

стемы, сформировавшиеся в ходе 

исторического развития 

Владеть: В5 Пониманием разнооб-

разия общества в социально-

историческом, этическом и фило-

софском контекстах 

УК-5.3. Демонстрирует навыки 

общения в мире культурного 

многообразия с использованием 

этических норм поведения 

Знать: З6 Навыки общения в мире 

культурного многообразия с 

использованием этических норм 

поведения 

Уметь: У6 Обеспечить создание 

недискриминационной среды 

взаимодействия при выполнении 

профессиональных задач 

Владеть: В6 Обоснованием 

актуальности общения в мире 

культурного многообразия при 

социальном и профессиональном 

взаимодействии 

УК-6. Способен управлять 

своим временем, 

выстраивать и 

реализовывать траекторию 

саморазвития на основе 

принципов образования в 

течение всей жизни 

УК-6.1. Эффективно управляет соб-

ственным временем 

Знать: З7 Основные приемы 

эффективного управления 

собственным временем 

Уметь: У7 Эффективно планиро-

вать и контролировать собственное 

время 

Владеть: В7 Основные методики 

самоконтроля, саморазвития и са-

мообразования на протяжении всей 

жизни 

УК-6.2. Планирует траекторию своего 

профессионального развития и пред-

принимает шаги по еѐ реализации 

Знать: З8 Траекторию своего про-

фессионального развития и пред-

принимает шаги по еѐ реализации 

Уметь: У8 Использовать методы 

саморегуляции, саморазвития и 

самообучения 

Владеть: В8 Навыком составления 

плана последовательных шагов для 

достижения поставленной цели 

УК-6.3. Использует предоставляемые 

возможности для приобретения новых 

знаний и навыков 

Знать: З9 Способы для 

приобретения новых знаний 

Уметь: У9 Планирует работу с 

использованием информационно-

коммуникативных технологий 



Владеть: В9 Технологиями 

приобретения, использования и 

обновления профессиональных 

знаний, умений и навыков 

ОПК-3. Способен 

использовать знания 

инженерных процессов при 

решении 

профессиональных задач 
задач и эксплуатации 

современного 

технологического 

оборудования и приборов 

ОПК-3.1 Определяет цели и ставить 

задачи по формированию ассортимента 

производимой и эксплуатации совре-

менного технологического оборудова-

ния и приборов 

Знать: З10 Технологию 

производства блюд общественного 

питания, рациональные способы 

эксплуатации машин и 

технологического оборудования 

при производстве продукции 

питания 

Уметь: У10 Организовывать работу 

производства предприятий питания 

и эксплуатацию современного тех-

нологического оборудования и 

приборов 

Владеть: В10 Способен осуществ-

лять технологический контроль 

соответствия качества производи-

мой продукции и задачи по форми-

рованию ассортимента оборудова-

ния 

ОПК-3.2 Использует знания инженер-

ных наук для понимания процессов, 

происходящих при переработке пище-

вого сырья 

Знать: З11 Процессы, происходя-

щие при переработки пищевого 

сырья 

Уметь: У11 Рассчитывать процес-

сы, происходящие при переработки 

пищевого сырья переработке пище-

вого сырья 

Владеть: В11 Методиками расчета 

процессов, происходящих при пе-

реработке пищевого сырья 

ОПК-3.3 Использует основные законы 

инженерных наук для расчетов при 

решении задач профессиональной 

деятельности 

Знать: З12 Основные законы и 

методы исследований естественных 

наук для решения задач 

профессиональной деятельности 

Уметь: У12 Применять законы 

инженерных наук для расчетов 

задач профессиональной 

деятельности     математический 

аппарат теории вероятностей и 

математической статистики 

Владеть: В12 Демонстрирует 

понимание химических процессов 

и может их использовать в 

построении технологических 

процессов 

ОПК-4. Способен 

осуществлять 

технологические процессы 

производства продукции 

питания 

ОПК-4.1. Использует методы анализа, 

теоретического и экспериментального 

исследования и моделирования техно-

логических процессов применяемых в 

профессиональной деятельности 

Знать: З13 Технологию 

производства блюд общественного 

питания 

Уметь: У13 Находить организаци-

онно-управленческие решения в 

нестандартных ситуациях и готов 

нести за них ответственность 

Владеть: В13 Методами составле-

ния рецептур и рационов с исполь-

зованием компьютерных техноло-

гий 

ОПК-4.2. Рассчитывает длительность 

выполнения технологических операций 

с использованием нормативных спра-

вочников 

Знать: З14 Методики расчета ос-

новных экономических показателей 

финансово-хозяйственной деятель-

ности предприятий питания 



Уметь: У14 Формулировать ассор-

тиментную политики разрабаты-

вать производственную программу 

предприятий питания 

Владеть: В14 Методами проведе-

ния стандартных испытаний по 

определению показателей качества 

и безопасности продукции питания 

согласно нормативных документов 

ОПК-4.3. Использует технологические 

процессы при производстве продуктов 

питания 

Знать: З15 Рациональные способы 

эксплуатации машин и 

технологического оборудования 

при производстве продукции 

питания 

Уметь: У15 Организовывать работу 

производства предприятий питания 

и осуществлять контроль за техно-

логическим процессом 

Владеть: В15 Методами разработки 

производственной программы в 

зависимости от специфики 

предприятия питания 

 

4. Общая трудоѐмкость дисциплины 

составляет 6 зачетных единиц, 216 часов, 4 недели 

 

5. Форма промежуточной аттестации 

очная форма обучения: зачет с оценкой - 4 семестр. 
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