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1. Вид, способы и формы проведения практики 

 

Вид практики – учебная.  

Тип практики – научно-исследовательская работа (получение первичных навыков 

научно-исследовательской работы). 

Способы проведения практики – стационарная.  

Учебная практика, научно-исследовательская работа (получение первичных навы-

ков научно-исследовательской работы) может проводиться в научно-исследовательской 

лаборатории «Биополимеры и синтетические материалы» и лаборатории физико-

химических исследований пищевых продуктов и контроля качества кулинарной продук-

ции ФГБОУ ВО «Кабардино-Балкарский ГАУ». 

Форма проведения учебной практики, научно-исследовательской работы (получе-

ние первичных навыков научно-исследовательской работы)  – дискретно, путем выделе-

ния в календарном учебном графике непрерывного периода учебного времени для прове-

дения производственной практики. 

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор места прохождения 

практик учитывает состояние здоровья и требования по доступности для данной катего-

рии обучающихся.  

 

2. Перечень планируемых результатов обучения при прохождении практики, 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы: 

2.1. Цели и задачи учебной практики (научно-исследовательская работа).   

 

Цель практики – формирование у обучающихся теоретических знаний и практи-

ческих навыков в области исследования влияния почвенно-климатических условий на хи-

мический состав растительного сырья. 

 

Основными задачами учебной практики, научно-исследовательской работы (по-

лучение первичных навыков научно-исследовательской работы) являются: 

- изучение строения и свойств аскорбиновой кислоты, β-каротина, клетчатки;  

- физиологические функции аскорбиновой кислоты, β-каротина, клетчатки;  

- освоение методик определения аскорбиновой кислоты, β-каротина, клетчатки в 

растительном сырье;  

- изучение влияния почвенно-климатических условий на содержание аскорбино-

вой кислоты, β-каротина, клетчатки в растительном сырье;  

- статистическая обработка результатов, полученных при исследовании содержа-

ния аскорбиновой кислоты, β-каротина, клетчатки в растительном сырье.   

-  
-  
Перечень планируемых результатов обучения при прохождении практики (мо-

дулю), соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной про-

граммы 

Коды 

компе-

тенций 

Наименование  

компетенции 

Код и наимено-

вание индика-

тора достижения  

компетенции 

Результаты обучения 

ПК-7 

Способен осущест-

влять научное ру-

ководство и вести 

исследовательскую 

деятельность, 

включая анализ 

проблем, постанов-

ку целей и задач, 

ИД-1ПК-7  

Знакомит обу-

чающихся с 

принципами по-

строения научной 

работы, метода-

ми сбора и ана-

лиза полученного 

Знать: методы и средства сбора, обработки, 

хранения, передачи и накопления информа-

ции с использованием базового системного 

программного обеспечения и пакетов при-

кладных программ в процессе производства 

продукции общественного питания массово-

го изготовления и специализированных пи-

щевых продуктов 
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выделение объекта 

и предмета иссле-

дования, выбор 

способа и методов 

исследования, а 

также оценку его 

качества 

материала, спо-

собами  аргумен-

тации 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ИД-2ПК-7 

Помогает решать 

научные задачи в 

связи с поставлен-

ной целью и в со-

ответствии с вы-

бранной методи-

кой 

 

 

 

 

 

ИД-3ПК-7 

Контролирует под-

готовку обзоров, 

аннотаций, отче-

тов, аналитических 

записок, профес-

сиональных пуб-

ликаций, инфор-

мационных мате-

риалов по резуль-

татам исследова-

тельских работ в 

области индустрии 

питания. 

 

 

 

 

Уметь: использовать информационные и 

телекоммуникационные технологии сбора,  

размещения, хранения, накопления, преоб-

разования и передачи данных в профессио-

нально ориентированных информационных 

системах производства продукции общест-

венного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов 

Владеть: навыками построения научной ра-

боты, методами сбора, обработки, хранения, 

передачи и накопления информации в про-

цессе производства продукции обществен-

ного питания массового изготовления и спе-

циализированных пищевых продуктов 

 

Знать: методики исследования химического 

состава и физико-химических свойств пище-

вого сырья 

Уметь: проводить стандартные и сертифи-

цированные испытания производства про-

дукции общественного питания массового 

изготовления и специализированных пище-

вых продуктов  

Владеть: навыками статистики обработки 

результатов, полученных при исследовании 

химического состава и физико-химических 

свойств пищевого сырья 

 

Знать: технологии сбора, размещения, хра-

нения, накопления, преобразования и пере-

дачи данных в профессионально ориентиро-

ванных информационных системах произ-

водства продукции общественного питания 

массового изготовления и специализирован-

ных пищевых продуктов 

Уметь: разрабатывать мероприятия по про-

ведению испытаний, внедрению и примене-

нию инновационных технологий для повы-

шения эффективности технологических 

процессов производства продукции общест-

венного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов 

Владеть: методами и средствами сбора, об-

работки, хранения, передачи и накопления 

информации с использованием базового 

системного программного обеспечения па-

кетов прикладных программ в процессе про-

изводства инновационной продукции обще-

ственного питания массового изготовления 

и специализированных пищевых продуктов 

ПК-8 

Способен разраба-

тывать систему ме-

роприятий и орга-

низовать работу по 

проведению испы-

таний, внедрению и 

применению инно-

вационных техно-

ИД-1 ПК-8  

Решает научно-

исследовательские 

и научно-

производственные 

задачи в области 

производства про-

дуктов с учетом 

Знать: методы решения основных научно-

исследовательские и научно-

производственные задачи в области иссле-

дования свойств сырья и пищевых продук-

тов. 

Уметь: проводить исследования безопасно-

сти и качества сырья, полуфабрикатов и го-

товой продукции общественного питания 
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логий для повыше-

ния эффективности 

технологических 

процессов произ-

водства продукции 

общественного пи-

тания массового 

изготовления и 

специализирован-

ных пищевых про-

дуктов  

фундаментальных 

знаний техники и 

технологий 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ИД-2ПК-8 

Пользуется прак-

тическими навы-

ками при состав-

лении научных 

отчетов, рефера-

тов 

 

 

 

 

 

 

 

 

ИД-3ПК-8 Способен 

осуществлять по-

иск, анализ и ис-

пользование науч-

но-технической 

информации для 

разработки и вне-

дрения инноваций 

на предприятии 

общественного 

питания 

 

 

массового изготовления и специализирован-

ных пищевых продуктов, включая микро-

биологический, химико-

бактериологический, спектральный, поляро-

графический, пробирный, химический и фи-

зико-химический анализ, органолептические 

исследования, в соответствии с регламента-

ми, стандартными (аттестованными) мето-

диками, требованиями нормативно-

технической документации, требованиями 

охраны труда и экологической безопасности. 

Владеть: навыками разработки методов 

технического контроля и испытания готовой 

продукции в процессе производства продук-

ции общественного питания массового изго-

товления и специализированных пищевых 

продуктов. 

 

Знать: информацию о технологиях произ-

водства продуктов питания, обеспечиваю-

щих максимальную сохранность основных 

компонентов пищевых продуктов при их 

кулинарной обработке.  

Уметь: анализировать научно-техническую 

информацию из различных источников и баз 

данных о влиянии кулинарной обработки 

продуктов на физико-химические процессы, 

протекающие в пищевых продуктах. 

Владеть: навыками представления инфор-

мации в требуемом формате об изменениях 

пищевых веществ при кулинарной обработ-

ке продуктов. 

 

Знать: информацию о методах, используе-

мых для исследования свойств сырья и про-

дуктов питания. 

Уметь: анализировать информацию из раз-

личных источников и баз данных о методах 

исследования свойств сырья и продуктов 

питания. 

Владеть: навыками представлять информа-

цию в требуемом формате и осуществлять 

выбор методов исследования, обеспечиваю-

щих наиболее достоверные результаты ана-

лиза. 

 

3. Место производственной практики в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 
Учебная практика, научно-исследовательская работа (получение первичных навы-

ков научно-исследовательской работы) входит в Блок 2 «Практика», относится к обяза-

тельной части учебного плана подготовки обучающихся по направлению 19.03.04 «Тех-

нология продукции и организация общественного питания», направленность «Технология 

продукции и организация ресторанного дела». 

Для обучающихся очной формы обучения учебная практика, научно-

исследовательская работа (получение первичных навыков научно-исследовательской ра-

боты) проводится на 1 курсе во 2 учебном семестре.  
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Для обучающихся заочной формы обучения учебная практика, научно-

исследовательская работа (получение первичных навыков научно-исследовательской ра-

боты) проводится на 2 курсе в 4 учебном семестре.  

 

4. Объем производственной практики 

Объем и продолжительность учебной практики, научно-исследовательской работы 

(получение первичных навыков научно-исследовательской работы) 3 зачетные единицы 

(108 академических часа, 2 недели). 

 

5. Содержание практики 

5.1.Структура и содержание учебной практики  

Содержание научно-исследовательской работы (получение первичных навыков на-

учно-исследовательской работы) определяется целями и задачами практики. В процессе 

прохождения практики обучающийся изучает строение и свойства аскорбиновой кислоты, 

β-каротина, клетчатки; физиологические функции аскорбиновой кислоты, β-каротина, 

клетчатки; исследует влияние почвенно-климатических условий на содержание аскорби-

новой кислоты, β-каротина, клетчатки в растительном сырье; проводит статистическую 

обработку результатов, полученных при исследовании содержания аскорбиновой кисло-

ты, β-каротина, клетчатки в растительном сырье.   

 

 

Вид работ и содержание учебной практики, научно-исследовательской работы (по-

лучение первичных навыков научно-исследовательской работы), включая само-

стоятельную работу студентов и трудоемкость (в часах)  

 
№ 

п/

п 

Разделы практики, 

виды учебной работы 

Контактная работа Само-

стоя-

тельная 

работа 

обу-

чающе-

гося 

Форма текущего  

контроля и 

 промежуточной  

аттестации 

кон-

суль-

тация 

руко-

води-

теля 

прак-

тики 

от уни-

верси-

тета 

индиви-

дуаль-

ные 

консуль-

тации с 

руково-

дителем 

практи-

ки от 

пред-

приятия 

сбор и 

анализ 

данных, 

выпол-

нение 

индиви-

дуаль-

ного 

задания  

1. Подготовительный этап     

1.1 Установочная лекция 2 1   Получение индивидуальных 

заданий; перечень планируе-

мых результатов при прохож-

дении практики 

1.2 Инструктаж по технике 

безопасности 

2 2   Инструктаж по прохождению 

практики и зачет по технике 

безопасности 

1.3 Изучение строения и свойств 

аскорбиновой кислоты, β-

каротина, клетчатки 

  2 8 Проверка выполнения этапа 

Изучение содержания практи-

ки 

1.4 Изучение физиологических 

функций аскорбиновой ки-

слоты, β-каротина, клетчатки 

  2 8 Проверка выполнения этапа 

Изучение содержания практи-

ки 

2. Производственный этап     

2.1 Определение массовой доли 

аскорбиновой кислоты в рас-

тительном сырье  

  4 8 

Проверка посещаемости. 

Устный опрос-закрепление 

знаний, умений и навыков, 

полученных при прохождении 

производственного этапа. 

2.2 Определение массовой доли 

β-каротина в растительном 

сырье  

  4 8 

2.3 Определение массовой доли   4 8 
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клетчатки в растительном 

сырье  

2.4 Морфо-ботаническая харак-

теристика, биохимический 

состав и физиологическая 

ценность компонентов рас-

тительного сырья (определя-

ется заданием). 

  5 12 

3. Аналитический этап      

3.1 

 

Статистическая обработка 

результатов полученных при 

исследовании содержания 

аскорбиновой кислоты, β-

каротина, клетчатки в расти-

тельном сырье. 

  8 8 Проверка посещаемости. 

Устный опрос-закрепление 

знаний, умений и навыков, 

полученных при прохождении 

аналитического  этапа. 

4. Заключительный этап      

4.1 Подготовка отчета по учеб-

ной практике  

Представление собранных 

материалов руководителю 

практики. 

2  2 8 Проверка выполненного этапа. 

Сдача и защита отчета по 

учебной практике. 

Итого-108 6 3 31 68  

 

Практика проводится в соответствии с программой и рабочим графиком (планом) 

прохождения практики, составленным совместно руководителем практики от Университе-

та и руководителем практики от структурного подразделения (Приложение 1). 

 

6. Форма отчетности по производственной практике 

По окончании научно-исследовательской работы (получение первичных навыков 

научно-исследовательской работы) обучающийся представляет на кафедру письменный 

отчет о практике (образец титульного листа отчета приведен в Приложении 2).  

Работа по составлению отчета проводится студентом систематически на протяже-

нии всего периода практики.  

Письменный отчет по производственной практике состоит из частей:  

§ 1.  Титульный лист; 

§ 2. Содержание;  

§ 3. Введение; 

Введение представляет собой описание цели практики и рабочих задач, которые 

ставит перед собой обучающийся в ходе похождения практики, краткое обоснование ак-

туальности направления деятельности объекта исследования. 

§ 4. Практическая часть, которая состоит из трех разделов: 

Раздел 1. Характеристика объекта исследования  

В данном разделе необходимо: 

– инструктаж по технике безопасности рабочего места студента; 

– организация рабочего места студента; 

– изучить строение и свойства аскорбиновой кислоты; 

– изучить строение и свойства β-каротина; 

– изучить строение и свойства клетчатки; 

– изучить физиологические функции аскорбиновой кислоты;  

– изучить физиологические функции β-каротина;  

– изучить физиологические функции клетчатки;  

Объем до 5-6 страниц.  

Раздел 2. Влияние почвенно-климатических условий на показатели качества расти-

тельного сырья  

В данном разделе предполагается:  

– исследовать влияние почвенно-климатических условий на содержание аскорбиновой 

кислоты в растительном сырье (по заданию); 
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– исследовать влияние почвенно-климатических условий на содержание β-каротина в 

растительном сырье (по заданию);  

– исследовать влияние почвенно-климатических условий на содержание клетчатки в 

растительном сырье (по заданию); 

– представить результаты статистической обработки данных исследований.  

Объем до 5-6 страниц.  

Раздел 3. Индивидуальное задание  

Данный раздел предусматривает: 

– изучение морфо-ботанической характеристики, биохимического состава и физиоло-

гической ценности компонентов растительного сырья (определяется заданием). 

§ 5.  Заключение; 

В заключении делаются краткие выводы о том, в какой степени студенту удалось 

достичь поставленной цели отчета, обобщается материал исследования, приводятся выво-

ды, даются предложения по совершенствованию предмета исследования. Выводы и пред-

ложения должны непосредственно вытекать из содержания практической части отчета. (1-

2 листа); 

§ 6.  Список литературы. В конце отчета приводится список литературы и норма-

тивных материалов (оформленный в соответствии с ГОСТом); 

§ 7.  Приложения. 

Отчет должен быть максимально конкретным и отражать реально проделанную са-

мостоятельную работу обучающегося.  

Требования к оформлению отчета  

Объем отчета (без приложений) должен составлять 10-15 страниц. Работа печатает-

ся на одной стороне стандартных листов белой бумаги формата А4. Шрифт Times New 

Roman, если текст набирается в пакете Microsoft Word, или аналогичный при наборе тек-

ста в других системах верстки и редактирования текста. Размер 14 пт. Межстрочный ин-

тервал 1,5. Выравнивание по ширине. Отступ первой строки (абзац) – 1,25 см. Поля на 

странице: левое поле – 30 мм; правое поле – 15 мм; верхнее поле – 20 мм; нижнее поле –20 

мм. Отчет брошюруется в папку. 

Страницы Отчета с рисунками и приложениями (по необходимости) должны иметь 

сквозную нумерацию.  

Первой страницей является титульный лист, на котором номер страницы не про-

ставляется. Иллюстрации, таблицы, расположенные на отдельных листах, включаются в 

общую нумерацию страниц.  

Страницы работы следует нумеровать арабскими цифрами. Номер страницы про-

ставляется вверху по правому краю. 

Формой промежуточной аттестации студентов по итогам учебной практики: явля-

ется зачет.  

Отчет по  практике, подлежит защите на заседании комиссии. Защита отчета по 

практике включает публичное обсуждение результатов практики перед членами комис-

сии.  

Результаты защиты заносятся в зачетную книжку студента и ведомость. 

 

7. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обу-

чающихся по учебной практике 

7.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе ос-

воения образовательной программы 

Научно-исследовательская работа (получение первичных навыков научно-

исследовательской работы) направлена на формирование следующих компетенций: 
ПК-7 Способен осуществлять научное руководство и вести исследовательскую деятель-

ность, включая анализ проблем, постановку целей и задач, выделение объекта и предмета иссле-

дования, выбор способа и методов исследования, а также оценку его качества 

ПК-8 Способен разрабатывать систему мероприятий и организовать работу по проведению 

испытаний, внедрению и применению инновационных технологий для повышения эффективности 
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технологических процессов производства продукции общественного питания массового изготов-

ления и специализированных пищевых продуктов 
В процессе освоения образовательной программы компетенции ПК-7, ПК-8 фор-

мируются при изучении дисциплин, прохождении практик и ГИА. 

 

Этапы формирования компетенций в процессе освоения образовательной  

программы «Технология продукции и организация общественного питания» 

 

Код 

компе-

тенции 

 

 

    Дисциплины, практики, ГИА, через которые формируется 

компетенция (компоненты) 

Этапы форми-

рования компе-

тенции в про-

цессе освоения 

образовательной 

программы* 

ПК-7 Б2.О.03(У) Учебная практика, научно-исследовательская ра-

бота (получение первичных навыков научно-

исследовательской работы) 

2 

Б1.В.10.01 Физико-химические изменения пищевых веществ при 

кулинарной обработке продуктов 
4 

Б1.В.10.02 Научно-практические аспекты применения 

пищевых и биологически активных добавок 
5 

Б1.О.28 Индустриальные технологии продукции общественного 

питания  

Б1.О.29 Современные технологии продукции общественного пи-

тания 

6 

Б2.О.06(Пд) Производственная практика, преддипломная, в т.ч. 

научно-исследовательская работа 

БЗ.01 Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной ква-

лификационной работы  

8 

ПК-8 

Б1.О.12 Методы исследования свойств сырья и пищевых продук-

тов 

Б2.О.03(У) Учебная практика, научно-исследовательская ра-

бота (получение первичных навыков научно-

исследовательской работы) 

2 

Б1.В.10.01 Физико-химические изменения пищевых веществ при 

кулинарной обработке продуктов 
4 

Б1.В.02 Цифровая экономика в сфере общественного питания 

Б1.В.10.02 Научно-практические аспекты применения пищевых и 

биологически активных добавок 

5 

 Б2.О.06(Пд) Производственная практика, преддипломная, в т.ч. 

научно-исследовательская работа 

БЗ.01 Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной ква-

лификационной работы  

8 

* Этапы формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы 

определяются семестром изучения дисциплин и прохождения практик. 

 

7.2. Перечень компетенции с указанием этапов их формирования в процессе 

прохождения практики 

№ 

п/п 

Код и наименование 

формируемой 

 компетенции 

Этапы формирования 

компетенции в процессе 

освоения практики 

Наименование  

оценочного средства 

1. ПК-7 Способен осуще-

ствлять научное руко-

водство и вести иссле-

довательскую деятель-

ность, включая анализ 

проблем, постановку 

Подготовительный этап. 

Производственный этап 

Аналитический этап  

Заключительный этап 

 

Текущий контроль:  
Собеседование, Тест,  

Расчетно-графическая работа  

 Промежуточный контроль:  
отчет 
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целей и задач, выделе-

ние объекта и предмета 

исследования, выбор 

способа и методов ис-

следования, а также 

оценку его качества 

 

2. ПК-8 Способен разра-

батывать систему меро-

приятий и организовать 

работу по проведению 

испытаний, внедрению 

и применению иннова-

ционных технологий 

для повышения эффек-

тивности технологиче-

ских процессов произ-

водства продукции об-

щественного питания 

массового изготовления 

и специализированных 

пищевых продуктов 
 

Подготовительный этап. 

Производственный этап 

Аналитический этап  

Заключительный этап 

 

Текущий контроль:  
Собеседование, Тест,  

Расчетно-графическая работа  

 Промежуточный контроль:  
отчет 

 

 

7.3. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различ-

ных этапах их формирования, описание шкал оценивания 

Оценочные средства должны позволять достоверно оценивать сформированность 

компетенций как целостного новообразования – комплекса способностей, используемых 

для достижения социальных или профессиональных целей, отражающих результаты ос-

воения основной профессиональной образовательной программы.  

Контроль уровней сформированности компетенции осуществляется с позиций оце-

нивания составляющих ее частей по трехкомпонентной структуре компетенции: знать, 

уметь, владеть и (или) иметь опыт деятельности.  

Основными этапами формирования компетенций при прохождении практики яв-

ляются последовательное прохождение содержательно связанных между собой разделов 

практики. Изучение каждого раздела предполагает овладение обучающимися необходи-

мыми компетенциями. Результат аттестации на различных этапах формирования компе-

тенций показывает уровень освоения компетенций обучающимся. 

Сформированность каждой компетенции в рамках прохождения технологической 

практики оценивается по трехуровневой шкале:  

-пороговый уровень является обязательным для всех обучающихся по завершении 

освоения практики;  

-средний уровень характеризуется превышением минимальных характеристик 

сформированности компетенции по завершении проведения технологической практики;  

-высокий уровень характеризуется максимально возможной выраженностью ком-

петенции и является важным качественным ориентиром для самосовершенствования.  

 

 

 

 

 

 

 

Показатели и критерии определения уровня сформированности компетенций* 
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Код и на-

именование 

индикатора 

достижения 

компетен-

ции, этапы 

освоения 

Планируемые ре-

зультаты обучения 

Соответствие уровней освоения компетенции планируемым ре-

зультатам обучения и критериям их оценивания  

минимальный пороговый средний высокий 

Оценка 

неудовлетвори-

тельно 

удовлетвори-

тельно 

хорошо 

 

отлично 

ИД-1ПК-7  

Знакомит 

обучающих-

ся с принци-

пами по-

строения 

научной ра-

боты, мето-

дами сбора и 

анализа по-

лученного 

материала, 

способами  

аргумента-

ции 

 

Знать: методы и 

средства сбора, обра-

ботки, хранения, пе-

редачи и накопления 

информации с ис-

пользованием базово-

го системного про-

граммного обеспече-

ния и пакетов при-

кладных программ в 

процессе производст-

ва продукции общест-

венного питания мас-

сового изготовления и 

специализированных 

пищевых продуктов 

Не знает методы 

и средства сбора, 

обработки, хра-

нения, передачи 

и накопления 

информации с 

использованием 

базового систем-

ного программ-

ного обеспечения 

и пакетов при-

кладных про-

грамм в процессе 

производства 

продукции обще-

ственного пита-

ния массового 

изготовления и 

специализиро-

ванных пищевых 

продуктов 

Частично зна-

ет методы и 

средства сбо-

ра, обработки, 

хранения, 

передачи и 

накопления 

информации с 

использова-

нием базового 

системного 

программного 

обеспечения и 

пакетов при-

кладных про-

грамм в про-

цессе произ-

водства про-

дукции обще-

ственного 

питания мас-

сового изго-

товления и 

специализи-

рованных 

пищевых про-

дуктов 

Достаточно 

знает методы 

и средства 

сбора, обра-

ботки, хране-

ния, передачи 

и накопления 

информации с 

использова-

нием базового 

системного 

программного 

обеспечения и 

пакетов при-

кладных про-

грамм в про-

цессе произ-

водства про-

дукции обще-

ственного 

питания мас-

сового изго-

товления и 

специализи-

рованных 

пищевых 

продуктов 

В полной мере 

знает методы и 

средства сбора, 

обработки, 

хранения, пе-

редачи и нако-

пления инфор-

мации с ис-

пользованием 

базового сис-

темного про-

граммного 

обеспечения и 

пакетов при-

кладных про-

грамм в про-

цессе произ-

водства про-

дукции обще-

ственного пи-

тания массово-

го изготовле-

ния и специа-

лизированных 

пищевых про-

дуктов 

Уметь: использовать 

информационные и 

телекоммуникацион-

ные технологии сбо-

ра,  размещения, хра-

нения, накопления, 

преобразования и пе-

редачи данных в про-

фессионально ориен-

тированных инфор-

мационных системах 

производства продук-

ции общественного 

питания массового 

изготовления и спе-

циализированных 

пищевых продуктов 

Не умеет исполь-

зовать информа-

ционные и теле-

коммуникацион-

ные технологии 

сбора,  размеще-

ния, хранения, 

накопления, пре-

образования и 

передачи данных 

в профессио-

нально ориенти-

рованных ин-

формационных 

системах произ-

водства продук-

ции обществен-

ного питания 

массового изго-

товления и спе-

циализирован-

ных пищевых 

продуктов 

Частично 

умеет исполь-

зовать ин-

формацион-

ные и теле-

коммуника-

ционные тех-

нологии сбо-

ра,  размеще-

ния, хранения, 

накопления, 

преобразова-

ния и переда-

чи данных в 

профессио-

нально ориен-

тированных 

информаци-

онных систе-

мах производ-

ства продук-

ции общест-

венного пита-

ния массового 

изготовления 

и специализи-

рованных 

пищевых про-

дуктов 

Хорошо умеет 

использовать 

информаци-

онные и теле-

коммуника-

ционные тех-

нологии сбо-

ра,  размеще-

ния, хране-

ния, накопле-

ния, преобра-

зования и пе-

редачи дан-

ных в профес-

сионально 

ориентиро-

ванных ин-

формацион-

ных системах 

производства 

продукции 

общественно-

го питания 

массового 

изготовления 

и специализи-

рованных 

пищевых 

продуктов 

В полной мере 

умеет исполь-

зовать инфор-

мационные и 

телекоммуни-

кационные 

технологии 

сбора,  разме-

щения, хране-

ния, накопле-

ния, преобразо-

вания и пере-

дачи данных в 

профессио-

нально ориен-

тированных 

информацион-

ных системах 

производства 

продукции об-

щественного 

питания массо-

вого изготов-

ления и спе-

циализирован-

ных пищевых 

продуктов 
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Владеть: навыками 

построения научной 

работы, методами 

сбора, обработки, 

хранения, передачи и 

накопления информа-

ции в процессе произ-

водства продукции 

общественного пита-

ния массового изго-

товления и специали-

зированных пищевых 

продуктов 

Не владеет навы-

ками построения 

научной работы, 

методами сбора, 

обработки, хра-

нения, передачи 

и накопления 

информации в 

процессе произ-

водства продук-

ции обществен-

ного питания 

массового изго-

товления и спе-

циализирован-

ных пищевых 

продуктов 

Частично вла-

деет навыка-

ми построе-

ния научной 

работы, мето-

дами сбора, 

обработки, 

хранения, 

передачи и 

накопления 

информации в 

процессе про-

изводства 

продукции 

общественно-

го питания 

массового 

изготовления 

и специализи-

рованных 

пищевых про-

дуктов 

Хорошо вла-

деет навыка-

ми построе-

ния научной 

работы, мето-

дами сбора, 

обработки, 

хранения, 

передачи и 

накопления 

информации в 

процессе про-

изводства 

продукции 

общественно-

го питания 

массового 

изготовления 

и специализи-

рованных 

пищевых 

продуктов 

Отлично владе-

ет навыками 

построения 

научной рабо-

ты, методами 

сбора, обработ-

ки, хранения, 

передачи и на-

копления ин-

формации в 

процессе про-

изводства про-

дукции обще-

ственного пи-

тания массово-

го изготовле-

ния и специа-

лизированных 

пищевых про-

дуктов 

ИД-2ПК-7 

Помогает ре-

шать научные 

задачи в связи 

с поставлен-

ной целью и в 

соответствии с 

выбранной 

методикой 

 

Знать: методики ис-

следования химиче-

ского состава и физи-

ко-химических 

свойств пищевого 

сырья 

Не знает методи-

ки исследования 

химического со-

става и физико-

химических 

свойств пищево-

го сырья 

Частично зна-

ет методики 

исследования 

химического 

состава и фи-

зико-

химических 

свойств пи-

щевого сырья 

Достаточно 

знаком с ме-

тодиками ис-

следования 

химического 

состава и фи-

зико-

химических 

свойств пи-

щевого сырья 

В полной мере 

знает методики 

исследования 

химического 

состава и физи-

ко-химических 

свойств пище-

вого сырья 

Уметь: проводить 

стандартные и серти-

фицированные испы-

тания производства 

продукции общест-

венного питания мас-

сового изготовления и 

специализированных 

пищевых продуктов 

Не умеет прово-

дить стандарт-

ные и сертифи-

цированные ис-

пытания произ-

водства продук-

ции обществен-

ного питания 

массового изго-

товления и спе-

циализирован-

ных пищевых 

продуктов 

Частично 

умеет прово-

дить стан-

дартные и 

сертифициро-

ванные испы-

тания произ-

водства про-

дукции обще-

ственного 

питания мас-

сового изго-

товления и 

специализи-

рованных 

пищевых про-

дуктов 

Хорошо умеет 

проводить 

стандартные и 

сертифициро-

ванные испы-

тания произ-

водства про-

дукции обще-

ственного 

питания мас-

сового изго-

товления и 

специализи-

рованных 

пищевых 

продуктов 

На высоком 

уровне умеет 

проводить 

стандартные и 

сертифициро-

ванные испы-

тания произ-

водства про-

дукции обще-

ственного пи-

тания массово-

го изготовле-

ния и специа-

лизированных 

пищевых про-

дуктов 

Владеть: навыками 

статистики обработки 

результатов, полу-

ченных при исследо-

вании химического 

состава и физико-

химических свойств 

пищевого сырья 

Не владеет навы-

ками статистики 

обработки ре-

зультатов, полу-

ченных при ис-

следовании хи-

мического соста-

ва и физико-

химических 

свойств пищево-

го сырья 

Не в полной 

мере владеет 

навыками 

статистики 

обработки 

результатов, 

полученных 

при исследо-

вании хими-

ческого со-

става и физи-

ко-

химических 

свойств пи-

щевого сырья 

Хорошо вла-

деет навыка-

ми статистики 

обработки 

результатов, 

полученных 

при исследо-

вании хими-

ческого со-

става и физи-

ко-

химических 

свойств пи-

щевого сырья 

Отлично владе-

ет навыками 

статистики об-

работки ре-

зультатов, по-

лученных при 

исследовании 

химического 

состава и физи-

ко-химических 

свойств пище-

вого сырья 
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ИД-3ПК-7 

Контролирует 

подготовку 

обзоров, анно-

таций, отче-

тов, аналити-

ческих запи-

сок, профес-

сиональных 

публикаций, 

информацион-

ных материа-

лов по резуль-

татам исследо-

вательских 

работ в облас-

ти индустрии 

питания. 

 

Знать: технологии 

сбора, размещения, 

хранения, накопле-

ния, преобразования и 

передачи данных в 

профессионально 

ориентированных 

информационных 

системах производст-

ва продукции общест-

венного питания мас-

сового изготовления и 

специализированных 

пищевых продуктов 

 

Не знает техно-

логии сбора, 

размещения, 

хранения, накоп-

ления, преобра-

зования и пере-

дачи данных в 

профессионально 

ориентирован-

ных информаци-

онных системах 

производства 

продукции обще-

ственного пита-

ния массового 

изготовления и 

специализиро-

ванных пищевых 

продуктов 

Частично зна-

ет технологии 

сбора, разме-

щения, хране-

ния, накопле-

ния, преобра-

зования и пе-

редачи дан-

ных в профес-

сионально 

ориентиро-

ванных ин-

формацион-

ных системах 

производства 

продукции 

общественно-

го питания 

массового 

изготовления 

и специализи-

рованных 

пищевых про-

дуктов 

Знает на дос-

таточно высо-

ком уровне 

технологии 

сбора, разме-

щения, хране-

ния, накопле-

ния, преобра-

зования и пе-

редачи дан-

ных в профес-

сионально 

ориентиро-

ванных ин-

формацион-

ных системах 

производства 

продукции 

общественно-

го питания 

массового 

изготовления 

и специализи-

рованных 

пищевых 

продуктов 

На высоком 

уровне знает 

технологии 

сбора, разме-

щения, хране-

ния, накопле-

ния, преобразо-

вания и пере-

дачи данных в 

профессио-

нально ориен-

тированных 

информацион-

ных системах 

производства 

продукции об-

щественного 

питания массо-

вого изготов-

ления и спе-

циализирован-

ных пищевых 

продуктов 

Уметь: разрабатывать 

мероприятия по про-

ведению испытаний, 

внедрению и приме-

нению инновацион-

ных технологий для 

повышения эффек-

тивности технологи-

ческих процессов 

производства продук-

ции общественного 

питания массового 

изготовления и спе-

циализированных 

пищевых продуктов 

 

Не умеет разра-

батывать меро-

приятия по про-

ведению испыта-

ний, внедрению 

и применению 

инновационных 

технологий для 

повышения эф-

фективности 

технологических 

процессов про-

изводства про-

дукции общест-

венного питания 

массового изго-

товления и спе-

циализирован-

ных пищевых 

продуктов 

Частично об-

ладает уме-

ниями разра-

батывать ме-

роприятия по 

проведению 

испытаний, 

внедрению и 

применению 

инновацион-

ных техноло-

гий для по-

вышения эф-

фективности 

технологиче-

ских процес-

сов производ-

ства продук-

ции общест-

венного пита-

ния массового 

изготовления 

и специализи-

рованных 

пищевых про-

дуктов 

Хорошо умеет 

разрабатывать 

мероприятия 

по проведе-

нию испыта-

ний, внедре-

нию и приме-

нению инно-

вационных 

технологий 

для повыше-

ния эффек-

тивности тех-

нологических 

процессов 

производства 

продукции 

общественно-

го питания 

массового 

изготовления 

и специализи-

рованных 

пищевых 

продуктов 

В полной мере 

умеет разраба-

тывать меро-

приятия по 

проведению 

испытаний, 

внедрению и 

применению 

инновационных 

технологий для 

повышения 

эффективности 

технологиче-

ских процессов 

производства 

продукции об-

щественного 

питания массо-

вого изготов-

ления и спе-

циализирован-

ных пищевых 

продуктов 

Владеть: методами и 

средствами сбора, 

обработки, хранения, 

передачи и накопле-

ния информации с 

использованием базо-

вого системного про-

граммного обеспече-

ния пакетов приклад-

ных программ в про-

цессе производства 

инновационной про-

Не владеет мето-

дами и средства-

ми сбора, обра-

ботки, хранения, 

передачи и нако-

пления инфор-

мации с исполь-

зованием базово-

го системного 

программного 

обеспечения па-

кетов приклад-

Не в полной 

мере владеет 

методами и 

средствами 

сбора, обра-

ботки, хране-

ния, передачи 

и накопления 

информации с 

использова-

нием базового 

системного 

Хорошо вла-

деет методами 

и средствами 

сбора, обра-

ботки, хране-

ния, передачи 

и накопления 

информации с 

использова-

нием базового 

системного 

программного 

Отлично владе-

ет методами и 

средствами 

сбора, обработ-

ки, хранения, 

передачи и на-

копления ин-

формации с 

использовани-

ем базового 

системного 

программного 



14 

 

дукции общественно-

го питания массового 

изготовления и спе-

циализированных 

пищевых продуктов 

ных программ в 

процессе произ-

водства иннова-

ционной продук-

ции обществен-

ного питания 

массового изго-

товления и спе-

циализирован-

ных пищевых 

продуктов 

программного 

обеспечения 

пакетов при-

кладных про-

грамм в про-

цессе произ-

водства инно-

вационной 

продукции 

общественно-

го питания 

массового 

изготовления 

и специализи-

рованных 

пищевых про-

дуктов 

обеспечения 

пакетов при-

кладных про-

грамм в про-

цессе произ-

водства инно-

вационной 

продукции 

общественно-

го питания 

массового 

изготовления 

и специализи-

рованных 

пищевых 

продуктов 

обеспечения 

пакетов при-

кладных про-

грамм в про-

цессе произ-

водства инно-

вационной 

продукции об-

щественного 

питания массо-

вого изготов-

ления и спе-

циализирован-

ных пищевых 

продуктов 

ИД-1 ПК-8  

Решает науч-

но-

исследова-

тельские и 

научно-

производст-

венные задачи 

в области про-

изводства про-

дуктов с уче-

том фундамен-

тальных зна-

ний техники и 

технологий 

 

Знать: методы реше-

ния основных научно-

исследовательские и 

научно-

производственные 

задачи в области ис-

следования свойств 

сырья и пищевых 

продуктов. 

 

Не знает методы 

решения основ-

ных научно-

исследователь-

ские и научно-

производствен-

ные задачи в об-

ласти исследова-

ния свойств сы-

рья и пищевых 

продуктов. 

Частично зна-

ком с метода-

ми решения 

основных на-

учно-

исследова-

тельские и 

научно-

производст-

венные задач 

в области ис-

следования 

свойств сырья 

и пищевых 

продуктов. 

Достаточно 

владеет зна-

ниями о ме-

тодах реше-

ния основных 

научно-

исследова-

тельских и 

научно-

производст-

венных задач 

в области ис-

следования 

свойств сырья 

и пищевых 

продуктов. 

В полной мере 

знает методы 

решения ос-

новных научно-

исследователь-

ские и научно-

производствен-

ные задачи в 

области иссле-

дования 

свойств сырья 

и пищевых 

продуктов. 

Уметь: проводить 

исследования безо-

пасности и качества 

сырья, полуфабрика-

тов и готовой продук-

ции общественного 

питания массового 

изготовления и спе-

циализированных 

пищевых продуктов, 

включая микробиоло-

гический, химико-

бактериологический, 

спектральный, поля-

рографический, про-

бирный, химический 

и физико-химический 

анализ, органолепти-

ческие исследования, 

в соответствии с рег-

ламентами, стандарт-

ными (аттестованны-

ми) методиками, тре-

бованиями норматив-

но-технической доку-

ментации, требова-

ниями охраны труда и 

экологической безо-

пасности. 

 

Не умеет прово-

дить исследова-

ния безопасности 

и качества сырья, 

полуфабрикатов 

и готовой про-

дукции общест-

венного питания 

массового изго-

товления и спе-

циализирован-

ных пищевых 

продуктов, 

включая микро-

биологический, 

химико-

бактериологиче-

ский, спектраль-

ный, полярогра-

фический, про-

бирный, химиче-

ский и физико-

химический ана-

лиз, органолеп-

тические иссле-

дования, в соот-

ветствии с рег-

ламентами, стан-

дартными (атте-

стованными) 

методиками, тре-

Частично 

умеет прово-

дить исследо-

вания безо-

пасности и 

качества сы-

рья, полуфаб-

рикатов и го-

товой про-

дукции обще-

ственного 

питания мас-

сового изго-

товления и 

специализи-

рованных 

пищевых про-

дуктов, вклю-

чая микро-

биологиче-

ский, химико-

бактериоло-

гический, 

спектраль-

ный, поляро-

графический, 

пробирный, 

химический и 

физико-

химический 

анализ, орга-

Хорошо умеет 

проводить 

исследования 

безопасности 

и качества 

сырья, полу-

фабрикатов и 

готовой про-

дукции обще-

ственного 

питания мас-

сового изго-

товления и 

специализи-

рованных 

пищевых 

продуктов, 

включая мик-

робиологиче-

ский, химико-

бактериоло-

гический, 

спектраль-

ный, поляро-

графический, 

пробирный, 

химический и 

физико-

химический 

анализ, орга-

нолептиче-

В полной мере 

может прово-

дить исследо-

вания безопас-

ности и качест-

ва сырья, по-

луфабрикатов и 

готовой про-

дукции обще-

ственного пи-

тания массово-

го изготовле-

ния и специа-

лизированных 

пищевых про-

дуктов, вклю-

чая микробио-

логический, 

химико-

бактериологи-

ческий, спек-

тральный, по-

лярографиче-

ский, пробир-

ный, химиче-

ский и физико-

химический 

анализ, органо-

лептические 

исследования, в 

соответствии с 
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бованиями нор-

мативно-

технической до-

кументации, тре-

бованиями охра-

ны труда и эко-

логической безо-

пасности. 

нолептиче-

ские исследо-

вания, в соот-

ветствии с 

регламентами, 

стандартными 

(аттестован-

ными) мето-

диками, тре-

бованиями 

нормативно-

технической 

документа-

ции, требова-

ниями охраны 

труда и эко-

логической 

безопасности. 

ские исследо-

вания, в соот-

ветствии с 

регламентами, 

стандартными 

(аттестован-

ными) мето-

диками, тре-

бованиями 

нормативно-

технической 

документа-

ции, требова-

ниями охраны 

труда и эко-

логической 

безопасности. 

регламентами, 

стандартными 

(аттестованны-

ми) методика-

ми, требова-

ниями норма-

тивно-

технической 

документации, 

требованиями 

охраны труда и 

экологической 

безопасности. 

Владеть: навыками 

разработки методов 

технического контро-

ля и испытания гото-

вой продукции в про-

цессе производства 

продукции общест-

венного питания мас-

сового изготовления и 

специализированных 

пищевых продуктов. 

 

Не владеет навы-

ками разработки 

методов техни-

ческого контроля 

и испытания го-

товой продукции 

в процессе про-

изводства про-

дукции общест-

венного питания 

массового изго-

товления и спе-

циализирован-

ных пищевых 

продуктов. 

Частично вла-

деет навыка-

ми разработки 

методов тех-

нического 

контроля и 

испытания 

готовой про-

дукции в про-

цессе произ-

водства про-

дукции обще-

ственного 

питания мас-

сового изго-

товления и 

специализи-

рованных 

пищевых про-

дуктов. 

Хорошо вла-

деет навыка-

ми разработки 

методов тех-

нического 

контроля и 

испытания 

готовой про-

дукции в про-

цессе произ-

водства про-

дукции обще-

ственного 

питания мас-

сового изго-

товления и 

специализи-

рованных 

пищевых 

продуктов. 

Отлично владе-

ет навыками 

разработки ме-

тодов техниче-

ского контроля 

и испытания 

готовой про-

дукции в про-

цессе произ-

водства про-

дукции обще-

ственного пи-

тания массово-

го изготовле-

ния и специа-

лизированных 

пищевых про-

дуктов. 

ИД-2ПК-8 

Пользуется 

практиче-

скими навы-

ками при 

составлении 

научных от-

четов, рефе-

ратов 

 

Знать: информацию о 

технологиях произ-

водства продуктов 

питания, обеспечи-

вающих максималь-

ную сохранность ос-

новных компонентов 

пищевых продуктов 

при их кулинарной 

обработке.  

 

Не знает инфор-

мацию о техно-

логиях производ-

ства продуктов 

питания, обеспе-

чивающих мак-

симальную со-

хранность ос-

новных компо-

нентов пищевых 

продуктов при их 

кулинарной об-

работке.  

Частично зна-

ком с инфор-

мацией о тех-

нологиях 

производства 

продуктов 

питания, 

обеспечи-

вающих мак-

симальную 

сохранность 

основных 

компонентов 

пищевых про-

дуктов при их 

кулинарной 

обработке.  

Достаточно 

знаком с ин-

формацией о 

технологиях 

производства 

продуктов 

питания, обес-

печивающих 

максималь-

ную сохран-

ность основ-

ных компо-

нентов пище-

вых продук-

тов при их 

кулинарной 

обработке.  

Отлично знает 

информацию о 

технологиях 

производства 

продуктов пи-

тания, обеспе-

чивающих мак-

симальную со-

хранность ос-

новных компо-

нентов пище-

вых продуктов 

при их кули-

нарной обра-

ботке.  

Уметь: анализиро-

вать научно-

техническую инфор-

мацию из различных 

источников и баз дан-

ных о влиянии кули-

нарной обработки 

продуктов на физико-

химические процессы, 

Не умеет анали-

зировать научно-

техническую 

информацию из 

различных ис-

точников и баз 

данных о влия-

нии кулинарной 

обработки про-

Частично 

умеет анали-

зировать на-

учно-

техническую 

информацию 

из различных 

источников и 

баз данных о 

Умеет хорошо 

анализировать 

научно-

техническую 

информацию 

из различных 

источников и 

баз данных о 

влиянии ку-

В полно мере 

умеет анализи-

ровать научно-

техническую 

информацию из 

различных ис-

точников и баз 

данных о влия-

нии кулинар-
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протекающие в пище-

вых продуктах. 

 

дуктов на физи-

ко-химические 

процессы, проте-

кающие в пище-

вых продуктах. 

влиянии ку-

линарной об-

работки про-

дуктов на фи-

зико-

химические 

процессы, 

протекающие 

в пищевых 

продуктах. 

линарной об-

работки про-

дуктов на фи-

зико-

химические 

процессы, 

протекающие 

в пищевых 

продуктах. 

ной обработки 

продуктов на 

физико-

химические 

процессы, про-

текающие в 

пищевых про-

дуктах. 

Владеть: навыками 

представления ин-

формации в требуе-

мом формате об из-

менениях пищевых 

веществ при кулинар-

ной обработке про-

дуктов. 

 

Не владеет навы-

ками представ-

ления информа-

ции в требуемом 

формате об из-

менениях пище-

вых веществ при 

кулинарной об-

работке продук-

тов. 

Частично вла-

деет навыка-

ми представ-

ления инфор-

мации в тре-

буемом фор-

мате об изме-

нениях пище-

вых веществ 

при кулинар-

ной обработке 

продуктов. 

Хорошо вла-

деет навыка-

ми представ-

ления инфор-

мации в тре-

буемом фор-

мате об изме-

нениях пище-

вых веществ 

при кулинар-

ной обработке 

продуктов. 

Отлично владе-

ет навыками 

представления 

информации в 

требуемом 

формате об 

изменениях 

пищевых ве-

ществ при ку-

линарной обра-

ботке продук-

тов. 
ИД-3ПК-8 Спо-

собен осуще-

ствлять поиск, 

анализ и ис-

пользование 

научно-

технической 

информации 

для разработки 

и внедрения 

инноваций на 

предприятии 

общественного 

питания 

 

Знать: информацию о 

методах, используе-

мых для исследования 

свойств сырья и про-

дуктов питания. 

 

Не знает инфор-

мацию о мето-

дах, используе-

мых для иссле-

дования свойств 

сырья и продук-

тов питания. 

Частично зна-

ком с инфор-

мацией о ме-

тодах, ис-

пользуемых 

для исследо-

вания свойств 

сырья и про-

дуктов пита-

ния. 

Знает на доста-

точном уровне 

информацию о 

методах, ис-

пользуемых 

для исследова-

ния свойств 

сырья и про-

дуктов пита-

ния. 

Отлично зна-

ком с инфор-

мацией о мето-

дах, исполь-

зуемых для 

исследования 

свойств сырья 

и продуктов 

питания. 

Уметь: анализиро-

вать информацию из 

различных источни-

ков и баз данных о 

методах исследования 

свойств сырья и про-

дуктов питания. 

 

Не умеет анали-

зировать инфор-

мацию из раз-

личных источни-

ков и баз данных 

о методах иссле-

дования свойств 

сырья и продук-

тов питания. 

Частично 

умеет анали-

зировать ин-

формацию из 

различных 

источников и 

баз данных о 

методах ис-

следования 

свойств сырья 

и продуктов 

питания. 

Хорошо умеет 

анализировать 

информацию 

из различных 

источников и 

баз данных о 

методах ис-

следования 

свойств сырья 

и продуктов 

питания. 

В полной мере 

может анализи-

ровать инфор-

мацию из раз-

личных источ-

ников и баз дан-

ных о методах 

исследования 

свойств сырья и 

продуктов пита-

ния. 

Владеть: навыками 

представлять инфор-

мацию в требуемом 

формате и осуществ-

лять выбор методов 

исследования, обес-

печивающих наибо-

лее достоверные ре-

зультаты анализа. 

Не владеет навы-

ками представ-

лять информа-

цию в требуемом 

формате и осу-

ществлять выбор 

методов иссле-

дования, обеспе-

чивающих наи-

более достовер-

ные результаты 

анализа. 

Частично вла-

деет навыка-

ми представ-

лять инфор-

мацию в тре-

буемом фор-

мате и осуще-

ствлять выбор 

методов ис-

следования, 

обеспечи-

вающих наи-

более досто-

верные ре-

зультаты ана-

лиза. 

Хорошо вла-

деет навыка-

ми представ-

лять инфор-

мацию в тре-

буемом фор-

мате и осуще-

ствлять выбор 

методов ис-

следования, 

обеспечи-

вающих наи-

более досто-

верные ре-

зультаты ана-

лиза. 

Отлично владе-

ет навыками 

представлять 

информацию в 

требуемом 

формате и 

осуществлять 

выбор методов 

исследования, 

обеспечиваю-

щих наиболее 

достоверные 

результаты 

анализа. 

*На этапе освоения дисциплины 

Критерии оценивания результатов обучения по практике 

Наимено- Оценка Критерии оценивания Критерии оценивания 
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вание 

оценоч-

ного 

средства 

(шкала  

оценивания) 

 компетенций  

(результатов) 

Письмен-

ный 

отчѐт 

Защита 

 отчета 

Высокий  

уровень «5» 

(зачтено) 

 

Выполнены все требования к 

написанию отчета: содержание 

разделов соответствует их на-

званию, собрана полноценная, 

необходимая информация, вы-

держан объѐм; умелое исполь-

зование профессиональной 

терминологии, соблюдены тре-

бования к внешнему оформле-

нию. 

заслуживает студент, показавший всесто-

ронние и систематизированные, глубокие 

знания вопросов и умение уверенно при-

менять их на практике при решении кон-

кретных задач, свободное и правильное 

обоснование принятых решений. 

Средний  

уровень «4» 

(зачтено) 

 

 

Основные требования к отчету 

выполнены, но при этом допу-

щены недочѐты. В частности, 

имеется неполнота материала; 

не выдержан объѐм отчета; 

имеются упущения в оформле-

нии. 

заслуживает студент, если он твердо знает 

материал, грамотно и по существу излага-

ет его, умеет применять полученные зна-

ния на практике, но допускает в ответе 

некоторые неточности, которые может 

устранить с помощью дополнительных 

вопросов преподавателя. 

Пороговый  

уровень «3»  

(зачтено) 

 

 

Имеются существенные отсту-

пления от требований к отчету. 

В частности: разделы отчета 

освещены лишь частично; до-

пущены ошибки в содержании 

отчета; отсутствуют выводы. 

 

заслуживает студент, показавший фраг-

ментарный, разрозненный характер зна-

ний, недостаточно правильные формули-

ровки базовых понятий и может приме-

нять полученные знания по образцу в 

стандартной ситуации. 

Минимальный 

уровень «2»  

(не зачтено) 

 

Задачи практики не раскрыты в 

отчете, использованная инфор-

мация и иные данные отрыви-

сты, много заимствованного, 

отраженная информация не 

внушает доверия или отчет не 

представлен вовсе. 

 

заслуживает студент, который не знает 

большей части основного содержания 

вопросов, допускает грубые ошибки в 

формулировках основных понятий и не 

умеет использовать полученные знания 

при решении типовых практических за-

дач. 

 

К защите допускаются студенты, выполнившие программу учебной практики, на-

учно-исследовательской работы (получение первичных навыков научно-

исследовательской работы), написавшие отчет.  

Во время защиты отчета студент должен уметь объяснить, как составлен отчет, а 

также обосновать свои выводы и предложения. 

Обучающиеся, не выполнившие программу практики без уважительной причины 

или получившие оценку «не удовлетворительно» по результатам защиты практики, могут 

быть отчислены из университета за невыполнение обязанностей по добросовестному ос-

воению основной профессиональной образовательной программы и выполнению учебного 

плана. 

При наличии уважительных причин возможен перенос сроков прохождения техно-

логической практики и защиты отчетов в индивидуальном порядке. 

 
7.4 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки 

результатов освоения индикаторов  достижения  компетенции ИД-1ПК-7 , ИД-2ПК-7 , 

ИД-3ПК-7, ИД-1 ПК-8 , ИД-2ПК-8 , ИД-3ПК-8  в процессе  освоения ОПОП 

7.4.1.  Перечень примерных индивидуальных заданий по научно-

исследовательской работы (получение первичных навыков научно-

исследовательской работы): 

1.  Морфо-ботаническая характеристика, биохимический состав и пищевая ценность 

моркови;  

2. Морфо-ботаническая характеристика, биохимический состав и пищевая ценность 
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свеклы;  

3. Морфо-ботаническая характеристика, биохимический состав и пищевая ценность 

перца болгарского сладкого;  

4. Морфо-ботаническая характеристика, биохимический состав и пищевая ценность 

яблок;  

5. Морфо-ботаническая характеристика, биохимический состав и пищевая ценность 

груш;  

6. Морфо-ботаническая характеристика, биохимический состав и пищевая ценность 

сливы.  

7. Другое 

 

7.4.2. Типовые контрольные вопросы и задания для проведения промежуточ-

ной аттестации: 

Для оценивания знаний, полученных в результате прохождения учебной практики, 

в процессе защиты отчета обучающимся рекомендуются задать следующие общие вопро-

сы по программе практики:  

1. Напишите структурную формулу витамина С. 

2. Назовите основные источники витамина С. 

3. На чем основан метод определения витамина С в растительном сырье? 

4. Какая реакция лежит в основе титриметрического метода определения массовой 

доли витамина С? 

5. Напишите уравнение реакции взаимодействия витамина С с 2,6-

дихлорфенолиндофенолятом натрия? 

6. Расскажите ход работы определения витаминная С в капусте, в картофеле? 

7. По какой формуле производят расчет массовой доли аскорбиновой кислоты в 

плодоовощных продуктах? 

8. Какую физиологическую роль выполняет витамин С в организме человека? 

9. В каких продуктах присутствует витамин С в максимальных количествах? 

10. Что понимают под общей (титруемой) кислотностью? 

11. На чем основано определение общей (титруемой) кислотности? 

12. Какие факторы влияют на накопление свободных органических кислот в растени-

ях? 

13. Чем определяется значение пищевых кислот в питании человека? 

14. Каковы основные функции органических кислот, входящих в состав пищи?  

15. Что такое не усваиваемые углеводы? 

16. Какие функции в организме человека выполняют не усваиваемые углеводы? 

17. Какие функции в пищевых продуктах выполняют полисахариды? 

18. Какие методы определения клетчатки вы знаете? 

19. На чем основан метод количественного определения β-каротина? 

20. Расскажите ход работы определения β-каротина в моркови? в перце болгарском? 

21. Какую физиологическую роль выполняет β-каротин в организме человека? 

22. В каких продуктах присутствует β-каротин в максимальных количествах? 

 

 

7.4.3.  Перечень примерных тестов  выносимых на промежуточную аттеста-

цию по проектно-технологической практике 

Тестовые задания: 

1. По химической структуре аскорбиновая кислота представляет собой: 

а) γ-лактон 2,3-дегидро-4-гулоновой кислоты; 

б) дикетогулоновую кислоту; 

в) δ-лактон 2,3-дегидро-4-гулоновой кислоты; 

г) эриторбовую кислоту. 

2. Не способны самостоятельно синтезировать витамин С: 
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а) человек, птицы и рыбы; 

б) человек, обезьяны и птицы; 

в) человек, обезьяны и морские свинки. 

3. В каких формах присутствует аскорбиновая кислота в картофеле, овощах и плодах: 

а) в двух – окисленной  и связанной (аскорбиген); 

б) в двух – восстановленной и связанной (аскорбиген); 

в) в трех – восстановленной, окисленной и связанной (аскорбиген)? 

4. Для какого периода года характерна максимальная степень разрушения витамина С 

при тепловой обработке картофеля: 

а) зимнего; 

б) осеннего; 

в) весеннего. 

5. Витамин С при тепловой обработке белокочанной капусты разрушается: 

а) тем меньше, чем выше содержание витамина С и дегидроаскорбиновой кислоты в 

овощах; 

б) тем меньше, чем выше содержание витамина С и меньше дегидроаскорбиновой ки-

слоты в овощах; 

в) тем больше, чем выше содержание витамина С и меньше дегидроаскорбиновой ки-

слоты. 

6. Какие изменения происходят с витамином С при тепловой обработке: 

а) окисление и восстановление; 

б) восстановление и термическое разрушение; 

в) восстановление; 

г) окисление и термическая деградация? 

7. Сохраняемость витамина С в продуктах при воздействии высоких температур: 

а) тем выше, чем больше продолжительность воздействия; 

б) тем ниже, чем больше продолжительность воздействия; 

в) не зависит от продолжительность воздействия. 

8. ………… 

 

7.5. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирова-

ния компетенций 

Оценочные средства должны позволять достоверно оценивать сформированность 

компетенций как целостного новообразования – комплекса способностей, используемых 

для достижения социальных или профессиональных целей, отражающих результаты ос-

воения основной профессиональной образовательной программы.  

Основными этапами формирования компетенций при прохождении практики яв-

ляются последовательное прохождение содержательно связанных между собой разделов 

практики. Изучение каждого раздела предполагает овладение обучающимися необходи-

мыми компетенциями. Результат аттестации на различных этапах формирования компе-

тенций показывает уровень освоения компетенций обучающимся. 

Процедура оценивания знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, обу-

чающихся основывается на следующих принципах: 

1. Надежность использование единообразных стандартов и критериев оценки.  

2. Справедливость – разные обучающиеся должны иметь равные возможности. 

3. Единство используемой технологии для всех обучающихся, выполнение условий 

сопоставимости результатов оценивания. 

4. Соблюдение последовательности проведения оценки: развитие компетенций 

идет по возрастанию – поэтапно, и оценочные средства на каждом этапе учитывают это 

развитие. 
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5. Многоступенчатость: оценка (как преподавателем, так и обучающимся) и само-

оценка обучающегося, обсуждение результатов и комплекса мер по устранению недостат-

ков и дальнейшему развитию.  

Знания, умения, навыки и (или) опыт деятельности в полной мере находят свое от-

ражение в материалах, собранных и (или) подготовленных в процессе прохождения прак-

тики, решении задач практики, качестве выполнения и оформления отчета о прохождении 

практики, содержании доклада на его защите и ответах на вопросы.  

При этом под указанными категориями понимается:  

«знать» – воспроизводить и объяснять освоенный материал с требуемой степенью 

научной точности и полноты;  

«уметь» – решать типичные задачи на основе воспроизведения стандартных алго-

ритмов решения;  

«владеть» – решать усложненные задачи на основе приобретенных знаний, умений 

и навыков, в нетипичных ситуациях.  

При оценке уровня освоения компетенций по технологической  практике оценива-

ется:  

- полнота и качество ведения дневника по практике;  

- учитывается оценка, данная руководителем практики от организации-базы прак-

тики;  

- полнота собранных материалов, оценивается своевременность сдачи отчета по 

практике, его полнота и качество выполнения заданий (руководителем практики);  

- защита отчета (ответы на вопросы). 

Для оценивания результатов обучения в виде знаний, полученных в результате 

прохождения практики возможно использование, таких типов контроля, как тестирование, 

индивидуальное собеседование, устные ответы на вопросы и т.д.  

Тестовые задания могут охватывать содержание определенных разделов практики 

или всей программы практики. Индивидуальное собеседование, устный опрос проводятся 

по разработанным вопросам по отдельным разделам содержания практики.  

Для оценивания результатов обучения в виде умений и владений используются 

практические контрольные задания, включающие одну или несколько задач (вопросов) в 

виде краткой формулировки действий (комплекса действий), которые следует выполнить, 

или описание результата, который нужно получить (индивидуальное задание). 

Оценивание знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности обучающихся 

производится в результате исполнения ими следующих требований:  

− Отчет о прохождении практики выполнен в соответствии с правилами и требова-

ниями.  

− В результате защиты отчета продемонстрированы конкретные результаты про-

хождения практики, выполнение программы практики.  

Для оценивания уровня компетенций используется шкала: высокий уровень, сред-

ний уровень, пороговый уровень  (Аттестационный лист по практике (Приложение 3). 

Промежуточная аттестация по практике проводится в форме зачета. Оценка скла-

дывается из интегрированной оценки, включающей в себя оценку результатов собеседо-

вания (защиты отчета по практике), оценки содержания отчета.  

Общий итог защиты отчета по учебной практики, научно-исследовательской рабо-

ты (получение первичных навыков научно-исследовательской работы) выставляется на 

титульном листе работы, в экзаменационной ведомости и зачетной книжке студента.  

 

8. Перечень учебной литературы и ресурсов сети «Интернет» необходимых для 

проведения технологической практики  

Основная литература 

1. Контроль качества сырья и готовой продукции на предприятиях общественного пи-

тания: учебное пособие / О.В. Бредихина, Л.П. Липатова, Т.А. Шалимова, Л.Г. Черкасова. 

– СПб.: Троицкий мост, 2014. – 192 с.  
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2. Измерительные методы контроля показателей качества и безопасности продуктов 

питания: учеб. пособие для студентов вузов в 2-х ч. Ч.1. Продукты растительного проис-

хождения / В.В. Шевченко, А.А. Вытовтов, Л.П. Нилова, Е.Н. Карасева. – СПб.: Троицкий 

мост, 2009. – 304 с. 

3. Крахмалева Т.  Пищевая химия: учебное пособие [Электронный ресурс] / Т. Крах-

малева, Э.Манеева. – Оренбург: ОГУ, 2012. – 154 с. – Режим доступа: http://biblioclub.ru 

4. Сидоренко, Г. А. Научно-исследовательская практика : учебное пособие / Г. А. Си-

доренко, В. А. Федотов, П. В. Медведев ; Оренбургский государственный университет. – 

Оренбург : Оренбургский государственный университет, 2017. – 99 с. : схем., табл., ил. – 

Режим доступа: по подписке. – URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=481810 

Дополнительная литература: 

5. Вытовтов, А.А. Физико-химические свойства и методы контроля качества товаров: 

учебное пособие / А.А. Вытовтов, Е.В. Грузинов, Т.В. Шлѐнская. – СПб: ГИОРД, 2007. – 

176 с.  

6. Ковалева, И.П. Методы исследования свойств сырья и продуктов питания: учебное 

пособие / И. П. Ковалева, И. М. Титова, О. П. Чернега. – СПб. : Проспект Науки, 2012. – 

152 с. 

7. Криштафович, В.И. Методы и техническое обеспечение контроля качества (продо-

вольственные товары): учебное пособие / В. И. Криштафович, С. В. Колобов. – М. : Даш-

ков и К, 2006. – 124 с. 

8. Цитович, И.К. Курс аналитической химии: учебник / И. К. Цитович. – 10-е изд., 

стер. – СПб.: Лань, 2009. – 496 с. 

 

9. Перечень современных профессиональных баз данных и информационных  

справочных систем. 

 ЭБС «Издательства Лань»  

Коллекция «Единая профессиональная база знаний для аграрных вузов» 

ООО «Издательство Лань».   

Лицензионный договор  № 003/2025-44ФЗ  от  22.05.25 г сроком на 1 год 

 http://е.lanbook.com/ 

 Сетевая электронная библиотека  

ООО «ЭБС ЛАНЬ» 

Договор № СЭБ НВ-164 от 17.12.2019 г. – бессрочный 

http://е.lanbook.com/ 

http://seb.е.lanbook.com/ 

 ЭБС «Университетская библиотека online». Базовая часть 

 ООО «Директ-Медиа»   

Контракт № 51-04/2025 от 22.05.2025 г сроком на 1 год  

http://biblioclub.ru 

 Научная электронная библиотека e-LIBRARY.RU (SCIENCE INDEX)  

ООО Научная электронная библиотека.  

Лицензионный договор № SIO-2114/2025  от 06.05.2025 сроком на 1 год 

 http://elibrary.ru 

 Гарант 

ООО «Гарант-КБР» Договор № 305-2025г. от 09.01.2025 г. сроком на 1 год 

 

10. Перечень лицензионного и свободно распространяемого программного обеспече-

ния, в том числе отечественного производства 

10.1 Лицензионное программное обеспечение 

http://biblioclub.ru/index.php?page=author_red&id=98935
http://biblioclub.ru/index.php?page=publisher_red&pub_id=16958
http://biblioclub.ru/
https://checklink.mail.ru/proxy?es=EYsWXtwYwHUodeyJEHGjCpVFTrlUTGaam6iLSq8kWfA%3D&egid=BJAczuvxprvZUPnuOOupCvrcJJYQo4Toy%2BgPsEhyOEs%3D&url=https%3A%2F%2Fclick.mail.ru%2Fredir%3Fu%3Dhttps%253A%252F%252Fbiblioclub.ru%252Findex.php%253Fpage%253Dbook%2526id%253D481810%26c%3Dswm%26r%3Dhttp%26o%3Dmail%26v%3D3%26s%3Debc86bbdb67473f4&uidl=16478639061246107521&from=&to=&email=djamilia-84%40mail.ru
http://lib.lo/cgi-bin/irbis64r_13/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=IBIS&P21DBN=&S21STN=1&S21REF=1&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=10&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&S21STR=%D0%9A%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D0%BB%D0%B5%D0%B2%D0%B0,%20%D0%98.%20%D0%9F.
http://lib.lo/cgi-bin/irbis64r_13/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=IBIS&P21DBN=&S21STN=1&S21REF=1&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=10&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&S21STR=%D0%9A%D1%80%D0%B8%D1%88%D1%82%D0%B0%D1%84%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D1%87,%20%D0%92.%20%D0%98.
http://lib.lo/cgi-bin/irbis64r_13/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=IBIS&P21DBN=&S21STN=1&S21REF=1&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=10&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&S21STR=%D0%A6%D0%B8%D1%82%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D1%87,%20%D0%98.%20%D0%9A.
http://е.lanbook.com/
http://е.lanbook.com/
http://е.lanbook.com/
http://biblioclub.ru/
http://elibrary.ru/
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AutoDesk AutoCad 2012 Education Product Standalone б/н 

  Антиплагиат.ВУЗ  5.0 Модуль поиска «Объединенная коллекция 2020» лицензион-

ный договор № 10023 от 12.05.2025 г. сроком на 1 год 

Kaspersky Endpoint Security для бизнеса - Стандартный Russian Edition № лицен-

зии 26ЕС-241021-134643-810-2826, договор № 651/А от 18.10.2024 г. до 31.10.2025 

10.2 Интернет-ресурсы свободного доступа 

Наименование ресурса сети «Интернет» Электронный адрес ресурса 

«Российское образование» - федеральный портал http://www.edu.ru/index.php 

Информационная система "Единое окно доступа к образо-

вательным ресурсам"  
http://window.edu.ru/ 

Кулинарные рецепты http://www.povarenok.ru  

Еда + https://edaplus.info/ 

 «Еда»: кулинарный телеканал  http://www.tveda.ru 

 

11.Описание материально-технической базы, необходимой для проведения 

практики 

  

№ 

п./п. 

Вид учебной 

работы 

Наименование оборудо-

ванных учебных каби-

нетов 

Перечень оборудования и технических 

средств обучения 

1. Лекционные занятия   

2. Практика Научно-

исследовательская ла-

боратория «Биополиме-

ры и синтетические ма-

териалы»  

 

Столы лабораторные – 8, столы для раз-

мещения приборов – 3. 

Основное оборудование:  

газожидкостной хромотограф  CHROM 

5 – 1шт.,  газовый хромотограф HIGH 

PRESSURE POMP HPP 5001 – 1 шт., 

вакуумный сушильный шкаф spt  - 200 – 

1 шт.,  сушильный конвекционный шкаф 

WS – 100 – 1 шт.,  термостат mLmUH – 

2 шт., весы электронные  ВЛЭ 134 – 2 

шт., весы аналитические – 3 шт., су-

шильный конвекционный шкаф HS 61 A 

– 1 шт., водяная баня AVALIER – 32 – 1 

шт., иономер – U – 130 – 3 шт., шкаф 

вытяжной – 2 шт., шкаф для реактивов – 

1 шт., шкаф для посуды – 1 шт. 

 

Лаборатория физико-

химических исследова-

ний пищевых продуктов 

и контроля качества ку-

линарной продукции  

 

Учебная мебель: столы – 12, стулья – 25, 

доска меловая. 

Основное оборудование:  

суховоздушный шкаф СШ-80 – 2 шт., 

колориметр КФК – 2 – УХЛ 4,2 – 2 шт.,  

рефрактометр ИРФ 454 Б2М – 1 шт.,  

муфельная печь ПМ-3 – 1 шт., рH-метр 

Эксперт рH-Эконикс – 2 шт., центрифу-

га ELMI – СН – 6 – 1 шт., магнитная 

мешалка TYPE MM5 – 2 шт., мельница 

электрическая лабораторная ЛЗМ-1М – 

2 шт., измельчитель ткани РТ-1 – 2 шт., 

водяная баня ИТ 4300 – 1 шт., биологи-

ческий микроскоп Биолам-Ломо – 4 шт., 

весы аналитические ВЛР-200 – 2 шт., 

http://www.povarenok.ru/
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весы лабораторные ВМК-622 – 2 шт., 

электроплиты нагревательные ЭГШ – 1 

– 0,8 – 4 щт., дистиллятор – 1 шт., шкаф 

вытяжной – 1 шт., шкаф для реактивов – 

2 шт., шкаф для посуды – 1 шт. 

 

3. Самостоятельная  

работа 

Аудитория 304  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Аудитория 315  

 

 

 

 

 

 

Учебная мебель: столы – 31, стулья – 61, 

доска меловая, кафедра, шкаф для хра-

нения учебного материала, учебно-

наглядные пособия.  

Основное оборудование:  

компьютер в комплекте Asus МФУ 

HPLaserJetProM 1132 с выходом в Ин-

тернет,проектор ViewSonicDLP 3000 Lm 

1080p, экран настенно-потолочный. 

Программное обеспечение: 

MicrosoftOfficeProfessionalPlus 

2013, 2010, 2007 лицензионное соглаше-

ние № V2058769 

MicrosoftWindows 8.1, 8, 7, 10 

Vista лицензионное соглашение № 

V2058769 

MicrosoftWindowsServer 2008R2 

лицензионное соглашение № V2058769 

KasperskyEndpointSecurity для 

бизнеса - Стандартный RussianEdition, 

№ лицензии 26FE-191001-120113-6-437. 

ЭБС «Издательства Лань» ООО 

«Издательство Лань».  Договор № 

010/2020-44ФЗ  от  19.05.20 г. сроком на 

1 год  http://е.lanbook.com/ 

ЭБС «Университетская библио-

тека» ООО «Директ-Медиа»  Контракт 

№ 076-05/20 от 20.05.2020 сроком на 1 

год - http://biblioclub.ru 

Научная электронная библиотека 

e-LIBRARY.RU( SCIENCEINDEX)  

ООО Научная электронная библиотека. 

Лицензионный договор № SIO-

2114/2020  от 15.06.2020 сроком на 1 год 

– http://elibrary.ru 
 

 

Учебная мебель: столы компьютерные – 

25, стулья – 28, доска меловая. 

Основное оборудование:  

компьютеры Pentium 4 в комплекте с 

выходом в Интернет – 25 шт., МФУ ла-

зерный PANTUM M6500W. 

Программное обеспечение: 

MicrosoftOfficeProfessionalPlus 2013, 

2010, 2007 лицензионное соглашение № 

V2058769 

MicrosoftWindows 8.1, 8, 7, 10 Vista ли-

цензионное соглашение № V2058769 

MicrosoftWindowsServer 2008R2 лицен-

зионное соглашение № V2058769 

AutoDeskAutoCad 2012 Education Product 

http://е.lanbook.com/
http://biblioclub.ru/
http://elibrary.ru/
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Библиотека, читальный 

зал с выходом в сеть 

«Интернет». 

 

Standalone б/н 

Антиплагиат, лицензионный договор 

№2445 от 18.05.20г. 

KasperskyEndpointSecurity для бизнеса - 

Стандартный RussianEdition, № лицен-

зии 26FE-191001-120113-6-437. 

ЭБС «Издательства Лань» ООО «Изда-

тельство Лань».  Договор № 010/2020-

44ФЗ  от  19.05.20 г. сроком на 1 год  

http://е.lanbook.com/ 

ЭБС «Университетская библиотека» 

ООО «Директ-Медиа»  Контракт № 076-

05/20 от 20.05.2020 сроком на 1 год - 

http://biblioclub.ru 

Научная электронная библиотека e-

LIBRARY.RU( SCIENCEINDEX)  ООО 

Научная электронная библиотека. Ли-

цензионный договор № SIO-2114/2020  

от 15.06.2020 сроком на 1 год – 

http://elibrary.ru 
 

Комплект специальной мебели: столы – 

16 шт., стулья – 35 шт.; компьютер в 

комплекте с подключением к сети «Ин-

тернет» IRU Corp 310 MT i3 GHz / 2 Гб 

RAM / 512 Гб SSD / IntelHDGraphics / 

Монитор LG / Windows 7 – 6 шт.; прин-

тер CanonLBP-2900B – 1 шт. 

Программное обеспечение: 

MicrosoftOfficeProfessionalPlus 2007, 

2010, 2013 лицензионное соглашение 

№V2058769; 

MicrosoftWindowsVista, 7, 8, 8.1 лицен-

зионное соглашение №V2058769; 

MicrosoftWindowsServer 2008 R2 лицен-

зионное соглашение №V2058769; 

AutoDesk AutoCAD 2012 Education Prod-

uct Standalone б/н; 

Антиплагиат лицензионный договор 

№2445 от 18.05.2020 г.; 

Антивирус KasperskyEndpointSecurity 

для бизнеса стандартный RussianEdition, 

лицензия №26FE-191001-120113-6-437. 

Современные профессиональные базы 

данных и информационно-справочные 

системы: 

ЭБС «Университетская библиотека». 

ООО «Директ-Медиа». Контракт 

№076-05/20 от 20.05.2020 г. сроком 

на 1 год. 

URL:http://www.biblioclub.ru. 

ЭБС «Издательства Лань». 

ООО «Издательство Лань». Договор 

№010/2020-44ФЗ от 19.05.2020 г. 

сроком на 1 год 

URL:http://www.lanbook.com. 

Научная электронная библиотека e-

LIBRARY.RU (SCIENCEINDEX). 

http://е.lanbook.com/
http://biblioclub.ru/
http://elibrary.ru/
http://www.biblioclub.ru/
http://www.lanbook.com/
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ООО «Научная электронная библио-

тека». Лицензионный договор 

№SIO-2114/2020 от 15.06.2020 г. 

сроком на 1 год 

URL:http://www.elibrary.ru. 

Консультант Плюс. – 

URL:http://www.consultant.ru. 

ГАРАНТ. Контракт №49-2020 от 

01.01.2020 г. URL:http://www.garant.ru. 

http://www.elibrary.ru/
http://www.consultant.ru/
http://www.garant.ru/
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ПРИЛОЖЕНИЕ 1 
ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ  

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

«КАБАРДИНО-БАЛКАРСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ 

АГРАРНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ ИМЕНИ В.М. КОКОВА» 

 

Факультет торгово-технологический  

Кафедра товароведения и туризма 

 

 

       

 

 

 

 
 

Рабочий график (план) прохождения  учебной практики  
научно-исследовательской работы (получение первичных навыков научно-

исследовательской работы) 
 

Обучающегося ______________________ 
                                                                   (ФИО) 

 

 

Направление подготовки 19.03.04 – Технология продукции и организация 

общественного питания 

 

Направленность: Технология продукции и организация ресторанного де-

ла 

 

 

Курс __ семестр __ форма обучения_________ 

 

Продолжительность (сроки) 2 недели (с _______ по ________) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Нальчик 20__ 



27 

 

№ 

п/п 
Дата  

Наименование работ 

Месяц, число 

             

1. Прохождение инструктажа по 

технике безопасности 
+             

2. Изучение строения и свойств ас-

корбиновой кислоты,           β-

каротина, клетчатки. 

 +            

3. Изучение физиологических функ-

ций аскорбиновой кислоты, β-

каротина, клетчатки. 

  +           

4. И т.д.(в соответствии с програм-

мой практики) 

   +          

5.               

6. …………………..              

7. …………………..              

               

               

 Защита отчета              

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Руководитель практики  

от Университета 

 ________________ Фамилия И.О.                 

          (подпись)                    

«____»____________20    г.                                                                                                           

Руководитель практики  

от профильной организации 

_________________ Фамилия И.О.  

                 (подпись) 

 «____»_____________20    г. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 2 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РФ 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ВЫСШЕГО  ОБРАЗОВАНИЯ 

 

КАБАРДИНО-БАЛКАРСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ 

АГРАРНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ ИМ. В. М. КОКОВА 

 

ФАКУЛЬТЕТ ТОРГОВО - ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ 

Кафедра Товароведение и туризм 

 

 

ОТЧЕТ ПО УЧЕБНОЙ ПРАКТИКЕ  

научно-исследовательской работе (получение первичных навыков научно-

исследовательской работы) 

 

В_________________________________________________________________ 
(МЕСТО ПРОХОЖДЕНИЯ, ОРГАНИЗАЦИЯ) 

 

 

 

 

 

Обучающегося_____ курса 

очной (другой) формы обучения 

Направление  подготовки 

Направленность 

Ф.И.О. обучающегося 

Руководитель практики: 

Должность Ф.И.О. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Нальчик – 201__ 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 3 

Аттестационный лист по практике 

 

(Ф.И.О.) 

Обучающийся (аяся)_____ курса направления подготовки Технология про-

дукции и организация общественного питания направленность: Технология 

продукции и организация ресторанного дела, успешно прошел (ла) учеб-

ную практику, научно-исследовательскую работу (получение первичных на-

выков научно-исследовательской работы) в объеме 108/ 3 часов/з.ед. (2 неде-

ли) с «__»______20___года  по «__»________20___года  

в организации______________________________________________________ 

 

В ходе практики обучающийся согласно рабочей программы практики осво-

ил следующие компетенции. 

Наименование компетенций пороговый средний высокий 

ИД-1ПК-7     

ИД-2ПК-7     

ИД-3ПК-7    

ИД-1 ПК-8     

ИД-2ПК-8     
ИД-3ПК-8 

 
   

 

 

Руководитель практики от университета   ___________________(Ф.И.О.) 


