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1. Цели учебной практики 

Целью учебной практики является получение первичных 

профессиональных умений и навыков, в том числе первичных умений и 

навыков научно-исследовательской деятельности. Практика направлена на 

обеспечение непрерывности и последовательности овладения обучающимися 

профессиональной деятельностью в соответствии с требованиями к уровню 

подготовки выпускника, а также согласно требованиям к сформированности 

соответствующих компетенций. 

2. Задачи учебной практики: 

• Приобретение профессиональных практических навыков на 

предприятиях индустрии питания; 

• практическое освоение различных форм и методов 

управленческой деятельности предприятий индустрии питания; 

• формирование профессионального интереса и чувства 

ответственности выбранной профессии. 

• первоначальное ознакомление с производственным 

процессом и начальная адаптация к профессиональной деятельности; 

• ознакомиться с производственной структурой предприятия и 

основных технологических участков; 

• ознакомиться с технологическими процессами, 

осуществляемых в основных цехах предприятий общественного питания; 

• изучить технологический процесс производства одного из 

блюд или кулинарных изделий; 

• ознакомиться с технологией подачи блюд; 

• ознакомиться с основным технологическим оборудованием и 

получить навыки работы на нем; 

• ознакомиться с принципами развития и размещения сети 

предприятий общественного питания; 

• изучить основные правила работы предприятий индустрии 

питания; 

• ознакомиться с практической деятельностью цехов и 

технологических служб предприятия. 

3. Место учебной практики в структуре ОПОП 

Блок 2 «Практики». 

Учебная практика базируется на достижение индикаторов 

компетенций, полученных при изучении дисциплин:  

• Информатика и информационные технологии 



• Безопасность жизнедеятельности 

• Правоведение 

• Биохимия 

• Микробиология 

• Продукты питания в отечественной и зарубежной истории 

• История национальной кухни 

• Введение в технологию продуктов питания 

• Техника пищевых производств 

Достижение индикаторов компетенций используют при освоении 

последующих дисциплин: 

• -Учебная практика научно-исследовательская работа (получение 

первичных навыков научно-исследовательской работы) 

• -Производственная практика (технологическая практика) 

• -Производственная практика (организационно-управленческая 

практика) 

• - Производственная практика (преддипломная практика, в том 

числе научно- исследовательская работа) 
• - Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной 

квалификационной работы 

4. Вид практики - учебная практика 

Тип практики - ознакомительная практика  

Способ проведения практики – стационарная, выездная. 

Формы проведения учебной практики дискретно, путем выделения 

в календарном учебном графике непрерывного периода учебного времени 

для проведения данного вида практики. 

5. Место и время проведения учебной практики 

Ознакомительная практика по геодезии проходит в конце 2-го семестра, 

после летней экзаменационной сессии, в лабораториях кафедр, учебно-

опытном хозяйстве ФГБОУ ВО Вятского ГАТУ или в профильных 

организациях (организациях, деятельность которых соответствует 

компетенциям, осваиваемым в рамках ОПОП ВО по направлению 19.03.04 

Технология продукции и организация общественного питания). 

Практика, организуемая в профильных организациях, осуществляется на 

основе договоров между ФГБОУ ВО Вятским ГАТУ и соответствующими 

организациями. 

Время и сроки проведения практики устанавливаются в соответствии с 

учебным планом и календарным учебным графиком на соответствующий год 

и с учетом требований ФГОС ВО. 



6. Перечень планируемых результатов обучения при прохождении 

учебной практики, соотнесенных с планируемыми результатами 

освоения основной профессиональной образовательной программы. 

В результате прохождения данной учебной ознакомительной 

практики обучающийся должен освоить и закрепить следующие действия: 

Код Формулировка 
компетенций 

Планируемые результаты 

УК-8 Способен создавать и 

поддерживать 

безопасные условия 

жизнедеятельности, в том 

числе при возникновении 

чрезвычайных ситуаций 

УК-8.1. Анализирует факторы вредного влияния на 

жизнедеятельность элементов сред обитания 

(технических средств, технологических процессов, 

материалов, зданий и сооружений, природных и 

социальных явлений); 

УК-8.2 Идентифицирует опасные и вредные факторы в 

рамках осуществляемой деятельности;   

УК-8.3. Выявляет проблемы, связанные с нарушениями 

техники безопасности на рабочем месте; предлагает 

мероприятиях по предотвращению чрезвычайных 

ситуаций; 

УК-8.4 Разъясняет правила поведения при 

возникновении чрезвычайных ситуаций природного и 

техногенного происхождения; 

УК-8.5. Оказывает первую помощь, описывает способы 

участия в восстановительных мероприятиях. 

ОПК-4 Способен осуществлять 

технологические 

процессы производства 

продукции питания 

ОПК-4.1. Способен разрабатывать технологические 

процессы обработки и приготовления продукции 

питания 

ОПК-4.2. Использует физиологические методы для 

решения технологических процессов производства 

продукции питания  

7. Объем учебной практики и ее продолжительность 

Общая трудоемкость практики составляет 3 зачетных единицы. 

Продолжительность практики составляет 2 недели (108 академических часов). 

Объем контактной работы определен учебным планом. 

8. Содержание учебной практики 

Учебная ознакомительная практика предполагает непосредственное 

участие обучающегося в полевых исследованиях и лабораторных работах, 

может проходить как в индивидуальной, так и в групповой форме. 

При этом должна быть обеспечена возможность обсуждения 

результатов работы обучающихся друг с другом и с руководителем практики. 

№ 

п/п 

Разделы (этапы) 

практики 

Компетенции 

1. Подготовительный этап, включает Инструктаж по технике 

безопасности. Определение целей задач учебной практики. 

Разъяснение методических указаний. Ознакомительная лекция 

по учебной практике, инструктаж по технике безопасности, 

УК-8; ОПК-4; 



вводный инструктаж по технике безопасности на рабочем месте. 

2. Основной этап 

Выполнение программы практики и индивидуальных заданий. 
Работа по заданной тематике. Выполнение всех типов работ, 

связанных со сбором фактического материала по программе 

практики и для подготовки выпускной квалификационной работы: 

работа с литературой, натурные исследования, лабораторные 

исследования, постановки экспериментов и т.д. 

УК-8; ОПК-4; 

3. Заключительный этап 

Оформление отчета по результатам практики. Публичное 

обсуждение результатов практики на кафедре. 

УК-8; ОПК-4; 

 

9. Образовательные, научно-исследовательские и научно- 

производственные технологии, используемые на учебной практике 

При прохождении ознакомительной практики по почвоведению 

используются следующие образовательные технологии: 

- технология разноуровневого (дифференцированного) обучения – 

предполагает осуществление познавательной деятельности обучающихся с 

учетом их индивидуальных способностей, возможностей и интересов; 

- информационно-коммуникационные технологии (ИКТ) - 

расширяют рамки образовательного процесса, повышая его практическую 

направленность, способствуют интенсификации самостоятельной работы 

обучающихся и повышению познавательной активности. 

- К ИКТ относятся: 

- интернет-технологии – предоставляют широкие возможности для 

поиска информации, разработки индивидуальных проектов, выполнения 

самостоятельной работы. 

- технология индивидуализации обучения – помогает 

реализовывать личностно-ориентированный подход, учитывая 

индивидуальные особенности и потребности обучающихся; 

- технология обучения в сотрудничестве – реализует идею 

взаимного обучения, осуществляя как индивидуальную, так и коллективную 

ответственность за решение производственных задач. 

- технология развития критического мышления – способствует 

формированию разносторонней личности, способной критически относиться 

к информации, умению отбирать информацию для решения поставленной 

задачи. 

 

10. Формы отчетности и промежуточной аттестации (по итогам 

практики) 



Форма промежуточной аттестации по итогам практики – зачет с 

оценкой. 

Подведение итогов практики осуществляется в соответствии с 

Положением о практической подготовке обучающихся. В качестве основной 

формы и вида отчетности по итогам практики в ФГБОУ ВО Вятский ГАТУ 

устанавливается письменный отчет в соответствии с Положением о 

практической подготовке обучающихся. 

Отчет о прохождении учебной ознакомительной практики по 

почвоведению должен иметь следующую структуру: 

- Титульный лист; 

- Индивидуальное задание и рабочий график (план) проведения 

практики (при прохождении практики в ФГБОУ ВО Вятский ГАТУ); дневник 

практики; 

- Оглавление; 

- Основная часть; 

- Библиографический список; 

- Приложения. 

11. Учебная литература и ресурсы сети «Интернет», необходимые для 

проведения практики: 

а) Основная литература 

1. Технология продукции общественного питания: учебник / под ред. 

А. С. Ратушного. - 6-е изд. - Москва: Дашков и К, 2023. - 336 с. - ISBN 978-5-

394-05225-5. - Текст: электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2084679  

2. Джабоева, А. С. Технология продуктов общественного питания: 

сборник задач: учебное пособие / А.С. Джабоева, М.Ю. Тамова. — Москва: 

Магистр : ИНФРА-М, 2024. — 256 с. - ISBN 978-5-9776-0219-8. - Текст: 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2124341  

б) Дополнительная литература 

1. Ратушный, А. С. Всё о еде от А до Я : энциклопедия / А. С. 

Ратушный, С. С. Аминов; под ред. докт. техн. наук, проф. А. С. Ратушного. - 

2-е изд. - Москва: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2022. - 

438 с. - ISBN 978-5-394-04939-2. - Текст: электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2082492  

2. Технология продукции общественного питания. Практикум: 

учебное пособие / под ред. канд. техн. наук, доц. Л.П. Липатовой. — 4-е изд., 

перераб. и доп. — Москва: ИНФРА-М, 2025. — 376 с. — (Высшее 

образование). — DOI 10.12737/2143079. - ISBN 978-5-16-019897-2. - Текст: 

электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2143079  

3. Продовольственная безопасность Методические указания для 

лабораторных занятий и самостоятельной подготовки студентов Д. С. 

https://znanium.com/catalog/product/2084679
https://znanium.com/catalog/product/2124341
https://znanium.com/catalog/product/2082492
https://znanium.ru/catalog/product/2143079


Габриелян. Вологда: ВГМХА им. Н.В. В 2019 

https://e.lanbook.com/book/159441 

в) Интернет-ресурсы: 
Информационно-справочная 

система: КонсульстантПлюс 

www.consultant.ru 

Правовая информация: кодексы, 

законы, актуальная справочная 

информация 

Доступ с любых 

компьютеров в 

академии. 

Информационно-справочная 

система: Гарант www.garant.ru 

Информационно-правовой портал Доступ с любых 

компьютеров в 

академии. 

www.book.ru Коллекции: Экономика и 

менеджмент, Право, Социально-

гуманитарные науки, СПО 

Доступ с 

компьютеров 

библиотеки 

ЭБС «ЛАНЬ» 

www.e.lanbook.com 

Пакеты: «Ветеринария и сельское 

хозяйство», "Лесное хозяйство и 

лесоинженерное дело", «Инженерные 

и технические науки» 

Доступ с 

компьютеров 

библиотеки в 

академии. 

ebs.rgazu.ru Научные и учебно-методические 

ресурсы сельскохозяйственного, 

агротехнологического и других 

смежных направлений 

Доступ с 

компьютеров 

библиотеки в 

академии. 

elibrary.ru Портал в области науки, технологии, 

медицины и образования, 

содержащий рефераты и полные 

тексты более 14 млн. научных статей 

и публикаций. На платформе 

eLIBRARY.RU доступны 

электронные версии более 2200 

российских научно-технических 

журналов, в том числе более 1100 

журналов в открытом доступе. 

Доступ с любых 

компьютеров. 

Доступ к 

журналам 

открытого 

доступа требует 

предварительно

й регистрации. 

Электронный каталог ФГБОУ 

ВО Вятский ГАТУ 

http://90.156.226.97/MarcWeb2/

Default.asp  

Библиографическая БД литературы Доступ с любых 

компьютеров в 

академии. 

Единое окно доступа к 

образовательным ресурсам 

http://window.edu.ru/ 

Информационная система "Единое 

окно доступа к образовательным 

ресурсам" предоставляет свободный 

доступ к каталогу образовательных 

Интернет-ресурсов и полнотекстовой 

электронной учебно-методической 

библиотеке для общего и 

профессионального образования. 

Доступ с любых 

компьютеров в 

академии. 

Национальная Электронная 

библиотека http://нэб.рф/ 

Поиск по фондам библиотек России 

федерального, регионального, 

муниципального уровня, библиотек 

научных и образовательных 

учреждений, а также 

правообладателей. На портале 

представлены электронные копии 

книг и библиографические записи. 

Часть книг находится в свободном 

Доступ с любых 

компьютеров в 

академии. 

https://e.lanbook.com/book/159441
http://www.consultant.ru/
http://www.garant.ru/
http://www.book.ru/
http://www.e.lanbook.com/
http://ebs.rgazu.ru/
http://elibrary.ru/
http://90.156.226.97/MarcWeb2/Default.asp
http://90.156.226.97/MarcWeb2/Default.asp
http://window.edu.ru/
http://нэб.рф/


доступе, часть защищена авторским 

правом. 

г) периодические издания: 

1. Халилов, Ш. А. Безопасность жизнедеятельности : учебное пособие / 

Ш.А. Халилов, А.Н. Маликов, В.П. Гневанов ; под ред. Ш.А. Халилова. — 

Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2024. — 576 с. — (Среднее профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-8199-0789-4. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.ru/catalog/product/1932336  

12. Перечень информационных технологий, используемых при 

проведении учебной практики, включая перечень программного 

обеспечения и информационных справочных систем 

При проведении практики используются информационные технологии 

обработки данных, мультимедиа технологии, информационные технологии 

автоматизированного офиса (текстовый процессор, табличный процессор, 

электронная почта, хранение изображений и пр.), телекоммуникационные 

технологии. 

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен 

индивидуальным неограниченным доступом к нескольким электронно- 

библиотечным системам (электронным библиотекам) и к электронной 

информационно-образовательной среде организации. 

Перечень программного обеспечения, используемого при проведении 

практики, представлен в п.13. 

Перечень информационных справочных систем, используемых при 

проведении практики, представлен в п.11. 

13. Описание материально-технической базы, необходимой для 

ознакомительной практики 

Материально-техническое обеспечение практики должно быть 

достаточным для достижения целей практики и должно соответствовать 

действующим санитарным и противопожарным нормам, а также 

требованиям техники безопасности при проведении учебных и научно-

производственных работ. 

Материально-техническое и программное обеспечение специальных 

помещений ФГБОУ ВО Вятский ГАТУ для организации проведения 

промежуточной аттестации по итогам практики: 

Наименование 

специальных 
помещений 

Оснащенность специальных 

помещений 

помещение для 

самостоятельной 

работы 

Б-202 Рабочее место администратора, компьютерная мебель, 

компьютер администратора, 5 персональных компьютеров, 3 

принтера, видеоувеличитель. 

https://znanium.ru/catalog/product/1932336


Список ПО: Windows, Microsoft Office, Kaspersky Antivirus и 

свободно распространяемое программное обеспечение 

С возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспечением 

доступа в электронную информационно-образовательную среду 

организации 

учебные аудитории для 

групповых и 

индивидуальных 

консультаций 

А-309 Доска, рабочее место преподавателя, лабораторная 

мебель, 23 микроскопа, 8 осветителей к микроскопу, баня 

водяная ЛВ-8, 2 лабораторных шкафа, лабораторный 

встряхиватель, 15 измерительных луп ЛПИ-463 

А-304 Доска, рабочее место преподавателя, комплект столов и 

стульев для обучающихся, сахариметр универсальный СУ-2,2 

весов, 3 препоровальные лупы, 5 планиметров, прибор 

Магницкого, ПЧП-3, эксикатор, 8 луп, 2 почвенных сита, РМП-

1, прибор Бакшеева, электромельница, микроскоп, твердомер 

Ревякина 

Б-228 Доска, рабочее место преподавателя, комплект столов и 

стульев для обучающихся, 6 коллекций минералов, образцы 

горных пород 

учебные аудитории для 

текущего контроля и 

промежуточной 

аттестации 

А-309 Доска, рабочее место преподавателя, лабораторная 

мебель, 23 микроскопа, 8 осветителей к микроскопу, баня 

водяная ЛВ-8, 2 лабораторных шкафа, лабораторный 

встряхиватель, 15 измерительных луп ЛПИ-463 

А-304 Доска, рабочее место преподавателя, комплект столов и 

стульев для обучающихся, сахариметр универсальный СУ-2,2 

весов, 3 препоровальные лупы, 5 планиметров, прибор 

Магницкого, ПЧП-3, эксикатор, 8 луп, 2 почвенных сита, РМП-

1, прибор Бакшеева, электромельница, микроскоп, твердомер 

Ревякина 

Б-228 Доска, рабочее место преподавателя, комплект столов и 

стульев для обучающихся, 6 коллекций минералов, образцы 

горных пород 

14. Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации 

обучающихся  

Содержание фонда оценочных средств представлено в Приложении 1.  



Приложение 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

для проведения промежуточной аттестации по учебной практике 

ознакомительной практике  

 

Направление подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация 

общественного питания 

Направленность (профиль) образовательной программы "Технология 

продукции и организация общественного питания"  

Квалификация бакалавр 

  



1. Описание назначения и состава фонда оценочных средств 

Настоящий фонд оценочных средств (ФОС) входит в состав рабочей 

программы ознакомительной практики и предназначен для оценки 

планируемых результатов обучения и достижения индикаторов компетенций, 

характеризующих этапы формирования компетенций (п.2) в процессе 

прохождения данной практики. 

ФОС включает в себя оценочные материалы для проведения 

промежуточной аттестации в форме зачета с оценкой. 

ФОС разработан на основании: 

- Федеральный государственный образовательный стандарт высшего 

образования - бакалавриат по направлению подготовки 19.03.04 Технология 

продукции и организация общественного питания (приказ Минобрнауки 

России от 17.08.2020 г. № 1047)  

- основной профессиональной образовательной программы высшего 

образования по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и 

организация общественного питания 

Положение о формировании фонда оценочный средств для 

промежуточной и итоговой аттестации обучающихся по образовательным 

программам высшего образования. 

2. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в 

процессе освоения образовательной программы 

Универсальные компетенции: 

Способен создавать и поддерживать безопасные условия 

жизнедеятельности, в том числе при возникновении чрезвычайных ситуаций 

(УК-8) 

Общепрофессиональные компетенции: 

Способен осуществлять технологические процессы производства 

продукции питания (ОПК-4) 

Код 

формируемой 

компетенции 

Этапы формирования компетенции  
в процессе освоения образовательной программы 

Начальный Основной Заключительный 

УК-8 Безопасность 

жизнедеятельности 

Учебная практика 

(ознакомительная) 

Производственная 

практика (преддипломная 

практика, в том числе 

научно- исследовательская 

работа) 

Подготовка к 

процедуре защиты 

и защита 

выпускной 

квалификационной 

работы 

ОПК-4 Учебная практика 

(ознакомительная) 

Учебная практика 

Технология продукции 

общественного питания 

Процессы и аппараты 

Подготовка к 

процедуре защиты 

и защита 



(технологическая) пищевых производств 

Производственная 

практика (преддипломная 

практика, в том числе 

научно- исследовательская 

работа) 

выпускной 

квалификационной 

работы 

3.  Описание показателей и критериев оценивания компетенций на 

различных этапах их формирования, описание шкал оценивания 

УК-8 Способен создавать и поддерживать безопасные условия жизнедеятельности, 

в том числе при возникновении чрезвычайных ситуаций 

Индикаторы Формулировка индикатора 

УК-8.1. 

Анализирует факторы вредного влияния на жизнедеятельность элементов 

сред обитания (технических средств, технологических процессов, 

материалов, зданий и сооружений, природных и социальных явлений); 

УК-8.2 
Идентифицирует опасные и вредные факторы в рамках осуществляемой 

деятельности;   

УК-8.3. 

Выявляет проблемы, связанные с нарушениями техники безопасности на 

рабочем месте; предлагает мероприятиях по предотвращению 

чрезвычайных ситуаций; 

УК-8.4 
Разъясняет правила поведения при возникновении чрезвычайных 

ситуаций природного и техногенного происхождения; 

УК-8.5. 
Оказывает первую помощь, описывает способы участия в 

восстановительных мероприятиях. 

ОПК-4 Способен осуществлять технологические процессы производства продукции 

питания 

ОПК-4.1. 
Способен разрабатывать технологические процессы обработки и 

приготовления продукции питания 
 

ОПК-4.2.   
Использует физиологические методы для решения технологических 

процессов производства продукции питания 
 

4. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые 

для оценки планируемых результатов обучения и достижения 

индикаторов компетенций, характеризующих этапы формирования 

компетенций в процессе освоения образовательной программы 

Вопросы для подготовки к зачету с оценкой 

по ознакомительной практике 

Контрольные вопросы 

1. Технологические принципы производства продукции 

общественного питания. 

2. Технология кулинарной продукции. 

3. Продукция из мяса и мясопродуктов 

4. Полуфабрикаты. Характеристика и использование 

полуфабрикатов, вырабатываемых промышленностью. 

5. Супы. Классификация. Ассортимент. 

6. Технология прохладительных напитков. 

7. Характеристика рационов питания и лечебных диет. 



8. Характеристика предприятий общественного питания. 

9. Организация снабжения предприятий общественного питания. 

10. Организация производственных цехов. 

11. Требования к производственным помещениям, организации  

12. рабочих мест и труда в цехе. 

5. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания 

планируемых результатов обучения и достижения индикаторов 

компетенций и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы 

формирования компетенций. 

Процедура оценивания уровня сформированности индикаторов 

достижения компетенций и опыта деятельности при проведении 

промежуточной аттестации по учебной практике (технологической практике) 

проводится в форме зачета с оценкой. 

Порядок организации и проведения промежуточной аттестации 

обучающегося, форма проведения, процедура защиты отчета, сроки и иные 

вопросы определены Положением о порядке организации и проведения 

текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся; 

Положением о практической подготовке обучающихся. 

Процедура оценивания уровня сформированности индикаторов 

достижения компетенций и опыта деятельности при проведении текущего 

контроля успеваемости по учебной практике (технологической практике) 

проводится путем собеседования. 

Для подготовки к зачету с оценкой рекомендуется использовать 

лекционный и практический материал по дисциплинам, а также электронными 

ресурсами. 
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