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Аннотация практики  

«Практика по получению первичных профессиональных умений и навыков, в том 

числе первичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности (учебная 

практика: технологическая)» 

 

1. Общая трудоемкость практики: 6 зачетных единиц, 4 недели. 

2. Цель практики: получение обучающимися первичных профессиональных умений и 

навыков в организации производства и обслуживания на предприятиях общественного питания 

разного типа; подготовки обучающихся к самостоятельной работе, в том числе, получение 

первичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности. 

3. Место практики в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: вариативная часть Блока 2. Практики. 

4. Способы и формы проведения практики: дискретная, стационарная или выездная, 

групповая или индивидуальная. 

5. Место и время проведения практики: ФГБОУ ВО Саратовский ГАУ; лаборатории 

кафедры «Технологии продуктов питания»; в соответствии с календарным учебным графиком – 

46-47 неделя. 

6. Требования к результатам освоения практики 

Практика направлена на формирование у обучающихся общекультурных, 

общепрофессиональных и профессиональных компетенций: «способностью к коммуникации в 

устной и письменной формах на русском и иностранном языках для решения задач 

межличностного и межкультурного взаимодействия» (ОК-5); «способностью работать в 

коллективе, толерантно воспринимать социальные, этнические, конфессиональные и 

культурные различия» (ОК-6); «способностью к самоорганизации и самообразованию» (ОК-7); 

«способностью использовать приемы оказания первой помощи, методы защиты в условиях 

чрезвычайных ситуаций» (ОК-9); «способностью осуществлять поиск, хранение, обработку и 

анализ информации из различных источников и баз данных, представлять ее в требуемом 

формате с использованием информационных, компьютерных и сетевых технологий» (ОПК-1); 

«способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов 

производства продукции питания различного назначения» (ОПК-2); «готовностью 

эксплуатировать различные виды технологического оборудования в соответствии с 

требованиями техники безопасности разных классов предприятий питания» (ОПК-4); 

«способностью использовать технические средства для измерения основных параметров 

технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, 

организовать и осуществлять технологический процесс производства продукции питания» (ПК-

1); «владением современными информационными технологиями, способностью управлять 

информацией с использованием прикладных программ деловой сферы деятельности, 

использовать сетевые компьютерные технологии и базы данных в своей предметной области, 

пакеты прикладных программ для расчета технологических параметров оборудования» (ПК-2); 

«владением правилами техники безопасности, производственной санитарии, пожарной 

безопасности и охраны труда; измерения и оценивания параметров производственного 

микроклимата, уровня запыленности и загазованности, шума, и вибрации, освещенности 

рабочих мест» (ПК-3); «готовностью устанавливать и определять приоритеты в сфере 

производства продукции питания, обосновывать принятие конкретного технического решения 

при разработке новых технологических процессов производства продукции питания; выбирать 

технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения» (ПК-

4); «способностью организовывать документооборот по производству на предприятии питания, 

использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях 

производства продукции питания» (ПК-6); «готовностью устанавливать требования и 

приоритеты к обучению работников по вопросам безопасности в профессиональной 

деятельности и поведению в чрезвычайных ситуациях» (ПК-9); «способностью планировать и 

анализировать программы и мероприятия обеспечения и поддержки лояльности персонала по 



отношению к предприятию и руководству, планировать и анализировать свою деятельность и 

рабочий день с учетом собственных должностных обязанностей на предприятиях питания» 

(ПК-13); «готовностью осуществлять необходимые меры безопасности при возникновении 

чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения предприятия» (ПК-18); «способностью 

осуществлять поиск, выбор и использование информации в области мотивации и 

стимулирования работников предприятий питания, проявлять коммуникативные умения» (ПК-

20). 

В результате прохождения практики обучающийся должен приобрести:  

- умения: проводить сбор информации, обработку информации и анализировать 

особенности функционирования предприятий общественного питания; проводить расчет сырья 

и полуфабрикатов, для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; производить 

анализ и оценку потребности основного производства организации питания в материальных 

ресурсах и персонале; определять специфику производственной деятельности организации, 

технологические процессы и режимы производства блюд, напитков и кулинарных изделий. 

- практические навыки: работы с нормативно – технической документацией, 

регламентирующая деятельность предприятия общественного питания; определять тип 

предприятия в зависимости от предоставляемых услуг; определить место и значение различных 

технологических процессов в производстве продукции общественного питания: снабжения; 

хранения сырья и полуфабрикатов; производства кулинарной продукции; кратковременного 

хранения и реализации кулинарной продукции; материально-технического оснащения 

предприятий общественного питания, необходимый для их эффективной работы. 

7. Структура и содержание практики: проведение общего организационного собрания, 

выдача индивидуального задания на практику, инструктаж по технике безопасности и 

пожарной безопасности; основной и заключительный этапы; оформление отчетных документов. 

8. Форма контроля: зачет – 2,3 курс. 

 



Аннотация практики  

«Производственная практика: научно-исследовательская работа» 

 

1. Общая трудоемкость практики: 3 зачетные единицы, 2 недели. 

2. Цель практики: приобретение практического опыта планирования, организации и 

проведения научно-исследовательских работ в производственных условиях; приобретение 

навыков работы на специализированном лабораторном оборудовании; сбор, обработка и анализ 

первичной информации, необходимой для подготовки выпускной квалификационной работы. 

3. Место практики в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: вариативная часть Блока 2. Практики. 

4. Способы и формы проведения практики: дискретная, стационарная или выездная, 

групповая или индивидуальная. 

5. Место и время проведения практики: ФГБОУ ВО Саратовский ГАУ; лаборатории 

кафедры «Технологии продуктов питания»; профильные организации и предприятия 

осуществляющие научно-исследовательскую деятельность, с которыми заключены двусторонние 

договоры на проведение практики обучающихся; в соответствии с календарным учебным 

графиком – 39–41 неделя. 

 6. Требования к результатам освоения практики 

Практика направлена на формирование у обучающихся общекультурных, 

общепрофессиональных и профессиональных компетенций: «способностью к коммуникации в 

устной и письменной формах на русском и иностранном языках для решения задач 

межличностного и межкультурного взаимодействия» (ОК-5);  «способностью работать в 

коллективе, толерантно воспринимать социальные, этнические, конфессиональные и 

культурные различия» (ОК-6); «способностью использовать приемы оказания первой помощи, 

методы защиты в условиях чрезвычайных ситуаций» (ОК-9); «способностью разрабатывать 

мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции 

питания различного назначения» (ОПК-2);  «способностью осуществлять технологический 

контроль соответствия качества производимой продукции и услуг установленным нормам» 

(ОПК-3); «способностью использовать технические средства для измерения основных 

параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой 

продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства продукции 

питания» (ПК-1); «владением современными информационными технологиями, способностью 

управлять информацией с использованием прикладных программ деловой сферы деятельности, 

использовать сетевые компьютерные технологии и базы данных в своей предметной области, 

пакеты прикладных программ для расчета технологических параметров оборудования» (ПК-2); 

«владением правилами техники безопасности, производственной санитарии, пожарной 

безопасности и охраны труда; измерения и оценивания параметров производственного 

микроклимата, уровня запыленности и загазованности, шума, и вибрации, освещенности 

рабочих мест» (ПК-3); «готовностью устанавливать и определять приоритеты в сфере 

производства продукции питания, обосновывать принятие конкретного технического решения 

при разработке новых технологических процессов производства продукции питания; выбирать 

технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения» (ПК-

4); «способностью организовывать документооборот по производству на предприятии питания, 

использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях 

производства продукции питания» (ПК-6); «способностью проводить исследования по заданной 

методике и анализировать результаты экспериментов» (ПК-24); «способностью изучать и 

анализировать научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по 

производству продуктов питания» (ПК-25); «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 исследований» (ПК-26). 

В результате прохождения практики обучающийся должен приобрести:  



- умения: планировать, организовывать и проводить научно-исследовательскую работу в 

лабораторных и (или) производственных условиях с соблюдением санитарно-гигиенических 

режимов и требований техники безопасности; работа со специальной литературой; 

самостоятельное освоение новых методов исследования; сбор, обработка и анализ первичных 

данных; составление отчетной документации. 

- практические навыки: работы на специализированном лабораторном оборудовании; 

применения современных методов исследования кулинарной продукции и технологических 

процессов. 

7. Структура и содержание практики: знакомство с целями, задачами и программой 

практики; составление индивидуального плана выполнения практики; инструктаж по техники 

безопасности, пожарной безопасности, а также правилами внутреннего трудового распорядка 

на месте прохождения практики; требования к оформлению отчетной документации; получение 

индивидуального задания; реферирование и анализ научно-технической литературы по теме 

исследования; выбор цели и задач, объектов и методов исследования;  проведение 

исследований, направленных на решение поставленных задач; обработка и анализ 

экспериментальных данных; оформление отчета по практике. 

8. Форма контроля: зачет – 5 курс. 



Аннотация практики  

«Практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной 

деятельности (производственная практика)» 

 

1. Общая трудоемкость практики: 3 зачетные единицы, 2 недели. 

2. Цель практики: закрепление и углубление теоретической подготовки обучающегося 

и приобретение им профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности. 

3. Место практики в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: вариативная часть Блока 2. Практики. 

4. Способы и формы проведения практики: дискретная, стационарная или выездная, 

групповая или индивидуальная. 

5. Место и время проведения практики: ФГБОУ ВО Саратовский ГАУ; профильные 

организации и предприятия, с которыми заключены двусторонние договоры на проведение 

практики обучающихся; в соответствии с календарным учебным графиком – 46-47 неделя.  

6. Требования к результатам освоения практики 

Практика направлена на формирование у обучающихся общекультурных, 

общепрофессиональных и профессиональных компетенций: «способностью использовать 

основы правовых знаний в различных сферах жизнедеятельности» (ОК-4); «способностью к 

коммуникации в устной и письменной формах на русском и иностранном языках для решения 

задач межличностного и межкультурного взаимодействия» (ОК-5); «способностью работать в 

коллективе, толерантно воспринимать социальные, этнические, конфессиональные и 

культурные различия» (ОК-6); «способностью к самоорганизации и самообразованию» (ОК-7); 

«способностью использовать приемы оказания первой помощи, методы защиты в условиях 

чрезвычайных ситуаций» (ОК-9); «способностью осуществлять поиск, хранение, обработку и 

анализ информации из различных источников и баз данных, представлять ее в требуемом 

формате с использованием информационных, компьютерных и сетевых технологий» (ОПК-1); 

«способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов 

производства продукции питания различного назначения» (ОПК-2); «способностью 

осуществлять технологический контроль соответствия качества производимой продукции и 

услуг установленным нормам» (ОПК-3); «готовностью эксплуатировать различные виды 

технологического оборудования в соответствии с требованиями техники безопасности разных 

классов предприятий питания» (ОПК-4); «готовностью к участию во всех фазах организации 

производства и организации обслуживания на предприятиях питания различных типов и 

классов» (ОПК-5); «способностью использовать технические средства для измерения основных 

параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой 

продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства продукции 

питания» (ПК-1); «владением современными информационными технологиями, способностью 

управлять информацией с использованием прикладных программ деловой сферы деятельности, 

использовать сетевые компьютерные технологии и базы данных в своей предметной области, 

пакеты прикладных программ для расчета технологических параметров оборудования» (ПК-2); 

«владением правилами техники безопасности, производственной санитарии, пожарной 

безопасности и охраны труда; измерения и оценивания параметров производственного 

микроклимата, уровня запыленности и загазованности, шума, и вибрации, освещенности 

рабочих мест» (ПК-3); «готовностью устанавливать и определять приоритеты в сфере 

производства продукции питания, обосновывать принятие конкретного технического решения 

при разработке новых технологических процессов производства продукции питания; выбирать 

технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения» (ПК-

4); «способностью организовывать документооборот по производству на предприятии питания, 

использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях 

производства продукции питания» (ПК-6); «способностью анализировать и оценивать 

результативность системы контроля деятельности производства, осуществлять поиск, выбор и 

использование новой информации в области развития индустрии питания и гостеприимства» 



(ПК-7); «способностью обеспечивать функционирование системы поддержки здоровья и 

безопасности труда персонала предприятия питания, анализировать деятельность предприятия 

питания с целью выявления рисков в области безопасности труда и здоровья персонала» (ПК-

8); «готовностью устанавливать требования и приоритеты к обучению работников по вопросам 

безопасности в профессиональной деятельности и поведению в чрезвычайных ситуациях» (ПК-

9); «способностью определять цели и ставить задачи отделу продаж по ассортименту 

продаваемой продукции производства и услугам внутри и вне предприятия питания, 

анализировать информацию по результатам продаж и принимать решения в области контроля 

процесса продаж, владеть системой товародвижения и логистическими процессами на 

предприятиях питания» (ПК-10); «способностью осуществлять мониторинг проведения 

мотивационных программ на всех ее этапах, оценивать результаты мотивации и стимулировать 

работников производства» (ПК-11); «способностью разрабатывать критерии оценки 

профессионального уровня персонала для составления индивидуальных и коллективных 

программ обучения, оценивать наличие требуемых умений у членов команды и осуществлять 

взаимодействие между членами команды» (ПК-12); «способностью планировать и 

анализировать программы и мероприятия обеспечения и поддержки лояльности персонала по 

отношению к предприятию и руководству, планировать и анализировать свою деятельность и 

рабочий день с учетом собственных должностных обязанностей на предприятиях питания» 

(ПК-13); «способностью проводить мониторинг и анализировать результаты финансово-

хозяйственной деятельности предприятия питания, оценивать финансовое состояние 

предприятия питания и принимать решения по результатам контроля» (ПК-14); «способностью 

осуществлять поиск, выбор и использование новой информации в области развития 

потребительского рынка, систематизировать и обобщать информацию» (ПК-15); 

«способностью планировать стратегию развития предприятия питания с учетом множественных 

факторов, проводить анализ, оценку рынка и риски, проводить аудит финансовых и 

материальных ресурсов» (ПК-16); «способностью организовать ресурсосберегающее 

производство, его оперативное планирование и обеспечение надежности технологических 

процессов производства продукции питания, способы рационального использования сырьевых, 

энергетических и других видов ресурсов» (ПК-17); «готовностью осуществлять необходимые 

меры безопасности при возникновении чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения 

предприятия» (ПК-18); «владением нормативно-правовой базой в области продаж продукции 

производства и услуг» (ПК-19); «способностью осуществлять поиск, выбор и использование 

информации в области мотивации и стимулирования работников предприятий питания, 

проявлять коммуникативные умения» (ПК-20); «готовностью разрабатывать критерии оценки 

профессионального уровня персонала для составления обучающих программ, проводить 

аттестацию работников производствами принимать решения по результатам аттестации» (ПК-

21); «способностью проводить мониторинг финансово-хозяйственной деятельности 

предприятия, анализировать и оценивать финансовое состояние предприятия» (ПК-22); 

«способностью формировать профессиональную команду, проявлять лидерские качества в 

коллективе, владением способами организации производства и эффективной работы трудового 

коллектива на основе современных методов управления» (ПК-23); «способностью изучать и 

анализировать научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по 

производству продуктов питания» (ПК-25); «готовностью осуществлять поиск, выбор и 

использование новой информации в области развития индустрии питания и гостеприимства, 

способность проводить обоснование и расчеты прибыли и затрат в рамках запланированного 

объема выпуска продукции питания» (ПК-30); «способностью планировать маркетинговые 

мероприятия, составлять календарно-тематические планы их проведения, рекламные 

сообщения о продукции производства, рекламные акции, владением принципами 

ценообразования у конкурентов, а также творчески мыслить и анализировать работу с 

клиентской базой» (ПК-31); «готовностью прогнозировать конъюнктуру рынка 

продовольственного сырья и анализировать реализованный спрос на продукцию производства, 

оценивать эффективность маркетинговых мероприятий по продвижению продукции на рынок, 



обеспечивать обратную связь с потребителями, участвовать в программах по разработке 

предложений по формированию ассортимента продукции питания и продвижению ее на рынке» 

(ПК-32); «способностью участвовать в маркетинговых исследованиях товарных рынков, 

пищевого сырья, продукции и разрабатывать предложения по выбору поставщиков для 

предприятий питания» (ПК-33). 

В результате прохождения практики обучающийся должен приобрести:  

- умения: производить обработку сырья, осуществлять процесс производства 

полуфабрикатов различной степени готовности, различных блюд и напитков; разрабатывать 

ассортимент блюд, напитков и кулинарных изделий в зависимости от изменения спроса; 

проводить расчет сырья и материалов для приготовления блюд, напитков и кулинарных 

изделий и прогнозировать потребность в них в соответствии с имеющимися условиями 

хранения; эксплуатировать по назначению технологическое оборудование, тару и инвентарь; 

применять пищевые добавки; 

-практические навыки: разработки технологической и отчетной документации; в 

организации производства и обслуживания на предприятиях общественного питания; 

организация технологического процесса производства кулинарной продукции, в зависимости от 

ассортимента выпускаемой продукции и формы обслуживания; произведение входного, 

текущего и итогового контроля кулинарной продукции. 

7. Структура и содержание практики: знакомство с целями, задачами и программой 

практики; составление индивидуального плана выполнения практики; инструктаж по техники 

безопасности, пожарной безопасности, а также правилами внутреннего трудового распорядка 

на месте прохождения практики; требования к оформлению отчетной документации; получение 

индивидуального задания; ознакомление с производственно-торговой структурой предприятия 

питания; организацией продовольственного и материально-технического снабжения; 

характеристика производственного процесса; организация торговой деятельности и 

обслуживание потребителей; обработка и анализ полученных данных; оформление отчета и 

защита отчета по практике. 

8. Форма контроля: зачет – 4 курс. 



Аннотация практики  

«Преддипломная практика» 

 

1. Общая трудоемкость практики: 6 зачетных единиц, 4 недели. 

2. Цель практики: формирование практических навыков по организации, управлению, 

технологии и проектированию предприятий общественного питания; ведения самостоятельной 

работы в конкретных производственных условиях, непосредственно участвуя в поиске новых 

рациональных путей повышения его эффективности; сбор необходимого материала для 

выполнения выпускной квалификационной работы.  

3. Место практики в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: вариативная часть Блока 2. Практики. 

4. Способы и формы проведения практики: дискретная, стационарная или выездная, 

групповая или индивидуальная. 

5. Место и время проведения практики: ФГБОУ ВО Саратовский ГАУ; профильные 

организации и предприятия, с которыми заключены двусторонние договоры на проведение 

практики обучающихся; в соответствии с календарным учебным графиком – 35-39 неделя.  

6. Требования к результатам освоения практики 

Практика направлена на формирование у обучающихся общекультурных, 

общепрофессиональных и профессиональных компетенций: «способностью использовать 

основы экономических знаний в различных сферах жизнедеятельности» (ОК-3); «способностью 

использовать основы правовых знаний в различных сферах жизнедеятельности» (ОК-4); 

«способностью к коммуникации в устной и письменной формах на русском и иностранном 

языках для решения задач межличностного и межкультурного взаимодействия» (ОК-5); 

«способностью работать в коллективе, толерантно воспринимать социальные, этнические, 

конфессиональные и культурные различия» (ОК-6); «способностью к самоорганизации и 

самообразованию» (ОК-7); «способностью использовать приемы оказания первой помощи, 

методы защиты в условиях чрезвычайных ситуаций» (ОК-9); «способностью осуществлять 

поиск, хранение, обработку и анализ информации из различных источников и баз данных, 

представлять ее в требуемом формате с использованием информационных, компьютерных и 

сетевых технологий» (ОПК-1); «способностью разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию технологических процессов производства продукции питания различного 

назначения» (ОПК-2); «способностью осуществлять технологический контроль соответствия 

качества производимой продукции и услуг установленным нормам» (ОПК-3); «готовностью 

эксплуатировать различные виды технологического оборудования в соответствии с 

требованиями техники безопасности разных классов предприятий питания» (ОПК-4); 

«готовностью к участию во всех фазах организации производства и организации обслуживания 

на предприятиях питания различных типов и классов» (ОПК-5); «способностью использовать 

технические средства для измерения основных параметров технологических процессов, свойств 

сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организовать и осуществлять 

технологический процесс производства продукции питания» (ПК-1); «владением 

современными информационными технологиями, способностью управлять информацией с 

использованием прикладных программ деловой сферы деятельности, использовать сетевые 

компьютерные технологии и базы данных в своей предметной области, пакеты прикладных 

программ для расчета технологических параметров оборудования» (ПК-2); «владением 

правилами техники безопасности, производственной санитарии, пожарной безопасности и 

охраны труда; измерения и оценивания параметров производственного микроклимата, уровня 

запыленности и загазованности, шума, и вибрации, освещенности рабочих мест» (ПК-3); 

«готовностью устанавливать и определять приоритеты в сфере производства продукции 

питания, обосновывать принятие конкретного технического решения при разработке новых 

технологических процессов производства продукции питания; выбирать технические средства 

и технологии с учетом экологических последствий их применения» (ПК-4); «способностью 

рассчитывать производственные мощности и эффективность работы технологического 



оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в производство» (ПК-5); 

«способностью организовывать документооборот по производству на предприятии питания, 

использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях 

производства продукции питания» (ПК-6); «способностью анализировать и оценивать 

результативность системы контроля деятельности производства, осуществлять поиск, выбор и 

использование новой информации в области развития индустрии питания и гостеприимства» 

(ПК-7); «способностью обеспечивать функционирование системы поддержки здоровья и 

безопасности труда персонала предприятия питания, анализировать деятельность предприятия 

питания с целью выявления рисков в области безопасности труда и здоровья персонала» (ПК-

8); «готовностью устанавливать требования и приоритеты к обучению работников по вопросам 

безопасности в профессиональной деятельности и поведению в чрезвычайных ситуациях» (ПК-

9); «способностью определять цели и ставить задачи отделу продаж по ассортименту 

продаваемой продукции производства и услугам внутри и вне предприятия питания, 

анализировать информацию по результатам продаж и принимать решения в области контроля 

процесса продаж, владеть системой товародвижения и логистическими процессами на 

предприятиях питания» (ПК-10); «способностью осуществлять мониторинг проведения 

мотивационных программ на всех ее этапах, оценивать результаты мотивации и стимулировать 

работников производства» (ПК-11); «способностью разрабатывать критерии оценки 

профессионального уровня персонала для составления индивидуальных и коллективных 

программ обучения, оценивать наличие требуемых умений у членов команды и осуществлять 

взаимодействие между членами команды» (ПК-12); «способностью планировать и 

анализировать программы и мероприятия обеспечения и поддержки лояльности персонала по 

отношению к предприятию и руководству, планировать и анализировать свою деятельность и 

рабочий день с учетом собственных должностных обязанностей на предприятиях питания» 

(ПК-13); «способностью проводить мониторинг и анализировать результаты финансово-

хозяйственной деятельности предприятия питания, оценивать финансовое состояние 

предприятия питания и принимать решения по результатам контроля» (ПК-14); «способностью 

осуществлять поиск, выбор и использование новой информации в области развития 

потребительского рынка, систематизировать и обобщать информацию» (ПК-15); 

«способностью планировать стратегию развития предприятия питания с учетом множественных 

факторов, проводить анализ, оценку рынка и риски, проводить аудит финансовых и 

материальных ресурсов» (ПК-16); «способностью организовать ресурсосберегающее 

производство, его оперативное планирование и обеспечение надежности технологических 

процессов производства продукции питания, способы рационального использования сырьевых, 

энергетических и других видов ресурсов» (ПК-17); «готовностью осуществлять необходимые 

меры безопасности при возникновении чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения 

предприятия» (ПК-18); «владением нормативно-правовой базой в области продаж продукции 

производства и услуг» (ПК-19); «способностью осуществлять поиск, выбор и использование 

информации в области мотивации и стимулирования работников предприятий питания, 

проявлять коммуникативные умения» (ПК-20); «готовностью разрабатывать критерии оценки 

профессионального уровня персонала для составления обучающих программ, проводить 

аттестацию работников производствами принимать решения по результатам аттестации» (ПК-

21); «способностью проводить мониторинг финансово-хозяйственной деятельности 

предприятия, анализировать и оценивать финансовое состояние предприятия» (ПК-22); 

«способностью формировать профессиональную команду, проявлять лидерские качества в 

коллективе, владением способами организации производства и эффективной работы трудового 

коллектива на основе современных методов управления» (ПК-23); «способностью проводить 

исследования по заданной методике и анализировать результаты экспериментов» (ПК-24); 

«способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и 

зарубежный опыт по производству продуктов питания» (ПК-25); «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 исследований» (ПК-26); «способностью 

контролировать качество предоставляемых организациями услуг по проектированию, 

реконструкции и монтажу оборудования, участвовать в планировке и оснащении предприятий 

питания» (ПК-27); «готовностью осуществлять поиск, выбор и использование информации в 

области проектирования предприятий питания, составлять техническое задание на 

проектирование предприятия питания малого бизнеса, проверять правильность подготовки 

технологического проекта, выполненного проектной организацией, читать чертежи 

(экспликацию помещений, план расстановки технологического оборудования, план монтажной 

привязки технологического оборудования, объемное изображение производственных цехов)» 

(ПК-28); «готовностью вести переговоры с проектными организациями и поставщиками 

технологического оборудования, оценивать результаты проектирования предприятия питания 

малого бизнеса на стадии проекта» (ПК-29);  «готовностью осуществлять поиск, выбор и 

использование новой информации в области развития индустрии питания и гостеприимства, 

способность проводить обоснование и расчеты прибыли и затрат в рамках запланированного 

объема выпуска продукции питания» (ПК-30); «способностью планировать маркетинговые 

мероприятия, составлять календарно-тематические планы их проведения, рекламные 

сообщения о продукции производства, рекламные акции, владением принципами 

ценообразования у конкурентов, а также творчески мыслить и анализировать работу с 

клиентской базой» (ПК-31); «готовностью прогнозировать конъюнктуру рынка 

продовольственного сырья и анализировать реализованный спрос на продукцию производства, 

оценивать эффективность маркетинговых мероприятий по продвижению продукции на рынок, 

обеспечивать обратную связь с потребителями, участвовать в программах по разработке 

предложений по формированию ассортимента продукции питания и продвижению ее на рынке» 

(ПК-32); «способностью участвовать в маркетинговых исследованиях товарных рынков, 

пищевого сырья, продукции и разрабатывать предложения по выбору поставщиков для 

предприятий питания» (ПК-33). 

В результате прохождения практики обучающийся должен приобрести:  

- умения: работать с правовыми, нормативными документами и регламентирующими 

хозяйственную и коммерческую деятельность предприятия; составлять организационную 

структуру управления предприятием. 

- практические навыки: обязанностей руководителя предприятия общественного 

питания; принципов подбора и расстановки кадров; методов управления предприятием 

общественного питания; проведение и организация совещаний по вопросам снабжения, 

текущей работы, коммерческих сделок; работа с информационным обеспечением управления 

предприятием и делопроизводством. 

7. Структура и содержание практики: знакомство с целями, задачами и программой 

практики; составление индивидуального плана выполнения практики; инструктаж по техники 

безопасности, пожарной безопасности, а также правилами внутреннего трудового распорядка 

на месте прохождения практики; требования к оформлению отчетной документации; получение 

индивидуального задания; ознакомление с производственно-торговой структурой предприятия 

питания; анализ производственно-технических и экономических показатели работы 

предприятия; изучение нормативной документации и технологического плана производства; 

изучение методов управления, применяемых на предприятии; ознакомление с методами 

изучения спроса на предприятии; изучение внутренних и внешних средств рекламы, 

используемых на предприятии; выполнение технологических операций и обслуживания 

оборудования путем дублирования работы основных исполнителей; обработка и анализ 

полученных данных; оформление и защита отчета по практике. 

8. Форма контроля: зачет – 5 курс. 

 

 

 


