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РЕКОМЕНДОВАНО К ИСПОЛЬЗОВАНИЮ В УЧЕБНОМ ПРОЦЕССЕ
на заседании кафедры пищевых технологий, протокол от 28.05.2025 г. № 9



1. ВИД ПРАКТИКИ, СПОСОБ И ФОРМА (ФОРМЫ)
ЕЕ ПРОВЕДЕНИЯ

Вид практики – производственная.
Тип – преддипломная.
Способ проведения практики – стационарная/выездная.
Форма проведения практики – концентрированная.
Реализуется частично в форме практической подготовки.


2. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ПРАКТИКИ

Целью практики является приобретение, обобщение и систематизация теоретических знаний, получение практических умений и навыков по различным направлениям профессиональной деятельности в сфере производства продукции и организации в предприятиях общественного питания, а также завершение сбора материалов для выпускной квалификационной работы. 
В результате прохождения практики обучающийся готовится к решению задач профессиональной деятельности следующих типов:
– технологического:
· Разработка новых технологических решений производства продукции общественного питания;
· Разработка новых высокопроизводительных и ресурсосберегающих технологий продукции общественного питания; 
· Разработка новых видов конкурентоспособной продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
– организационно-управленческого:
· Анализ и оценка деятельности предприятия питания;
· Разработка стратегии развития предприятия питания;
· Планирование и  организация работы предприятия питания;
· Контроль работы предприятия питания.
– научно-исследовательского:
· Внедрение результатов научных исследований в производственный процесс предприятий питания.


3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПРИ ПРОХОЖДЕНИИ ПРАКТИКИ, СООТНЕСЕННЫЕ С ПЛАНИРУЕМЫМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	Код и наименование компетенции выпускника
Код и наименование индикатора
достижения компетенции (ИДК)
	Результаты обучения, соотнесенные с ИДК

	УК-3 Способен организовывать и руководить работой команды, вырабатывая командную стратегию для достижения поставленной цели

	УК-3.1 Разрабатывает стратегию командной работы с учетом поставленной цели, формирует команду
	Знает
· специфику формирования команды для решения производственной задачи в условиях конкретного предприятия питания
Умеет
· формировать команду для решения производственной задачи и составлять план работы команды на соответствующий период

	УК-3.2 Формулирует основные задачи и организует командную работу для их решения, публикует результат командной работы
	Знает
· специфику постановки задач членам команды в условиях конкретного предприятия питания
Умеет
· формулировать производственные задачи для каждого члена команды

	УК-3.3 Проводит тренинги командообразования, консультации по вопросам профессиональной деятельности, организует обучение членов команды
	Знает
· специфику обучения членов команды эффективным методам командной работы в условиях конкретного предприятия питания
Умеет
· обучать членов команды эффективным методам командной работы 

	УК-3.4 Руководит работой команды, регулирует конфликты; несет ответственность за общий результат
	Знает
· специфику производственного микроклимата в конкретном предприятии питания
Умеет
· руководить работой команды в условиях конкретного предприятия питания

	УК-3.5 Организует работу команды во взаимодействии с потребителями, партнерами и другими заинтересованными сторонами
	Знает
· подходы к организации командной работы в условиях конкретного предприятия питания и во взаимодействии с руководством предприятия, партнерами и потребителями
Умеет
· представлять результаты командной работы руководству предприятия, партнерам и потребителям

	УК-5 Способен анализировать и учитывать разнообразие культур в процессе межкультурного взаимодействия

	УК-5.1 Анализирует важнейшие идеологические и ценностные  системы как фактор влияния на профессиональную деятельность
	Знает
· корпоративные ценности конкретного предприятия питания
Умеет
· следовать корпоративным ценностям в процессе работы

	УК-5.2 Толерантно воспринимает разнообразие культур при выполнении профессиональных задач
	Знает
· специфику культурных различий в конкретном предприятии питания 
Умеет
· взаимодействовать с коллективом предприятия питания при выполнении профессиональных задач с учетом культурных различий коллектива

	УК-5.3 Предлагает решения по созданию недискриминационной среды для обеспечения неконфликтной профессиональной среды
	Знает
· потенциальные источники конфликтов в конкретном предприятии питания
Умеет
· предлагать решения по созданию недискриминационной среды для обеспечения неконфликтной профессиональной среды в конкретном предприятии питания 

	УК-6 Способен определять и реализовывать приоритеты собственной деятельности и способы ее совершенствования на основе самооценки

	УК-6.1 Определяет приоритеты собственной деятельности
	Знает
· приоритеты собственной деятельности при решении конкретной производственной задачи
Умеет
· определять приоритеты собственной деятельности при решении конкретной производственной задачи

	УК-6.2 Проводит самооценку, оценивает свои ресурсы и их пределы
	Знает
· свои ресурсы и их пределы в условиях реального производства
Умеет
· оценивать свои ресурсы и их пределы в условиях реального производства

	УК-6.3 Выбирает способы развития профессиональных компетенций
	Знает
· направления совершенствования деятельности, способы развития профессиональных компетенций в условиях реального производства
Умеет
· оценивать свои действия и личностные качества в условиях реального производства

	УК-6.4 Выстраивает гибкую профессиональную траекторию в безопасных условиях труда с учетом опыта профессиональной деятельности и требований рынка труда
	Знает
· подходы к оценке безопасности условий труда в конкретном предприятии питания
Умеет
· оценить безопасность условий труда в конкретном предприятии питания

	ОПК-1 Способен разрабатывать эффективную стратегию, инновационную политику и конкурентоспособные концепции предприятия

	ОПК-1.1 Разрабатывает конкурентоспособные концепции предприятия с учетом текущего состояния отраслевого рынка
	Знает
· текущее состояние рынка общественного питания, частью которого является конкретное предприятие питания
Умеет
· вносить предложения по совершенствованию концепции конкретного предприятия питания в соответствии с запросами потребителей

	ОПК-1.2 Разрабатывает эффективную стратегию предприятия питания, в том числе инновационную стратегию
	Знает
· внешнюю и внутреннюю среду конкретного предприятия питания
Умеет
· вносить предложения по совершенствованию стратегии предприятия питания, в том числе инновационной стратегии

	ОПК-2 Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции различного назначения

	ОПК-2.2 Предлагает обоснованные решения по оптимизации технологических процессов производства продукции питания различного назначения или их элементов для реализации в предприятии питания
	Знает
· специфику технологических процессов производства продукции питания различного назначения или их элементов в конкретном предприятии питания
Умеет
· вносить предложения по оптимизации технологических процессов в конкретном предприятии питания 

	ОПК-3 Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных методов и разработки новых технологических решений

	ОПК-3.1 Оценивает риски в области обеспечения качества и безопасности продукции питания, снабжения, хранения и движения продукции
	Знает
· подходы к обеспечению качества и безопасности в конкретном предприятии питания
Умеет
· оценивать риски в области обеспечения качества и безопасности продукции питания, снабжения, хранения и движения продукции в конкретном предприятии питания

	ОПК-3.2 Управляет качеством продукции питания путем использования современных методов и средств, разработки новых технологических решений
	Знает
· подходы к управлению качеством продукции в конкретном предприятии питания
Умеет
· вносить предложения по совершенствованию управления качеством продукции в конкретном предприятии питания путем использования современных методов и средств, разработки новых технологических решений 

	ОПК-5 Способен использовать научные знания и навыки исследовательской деятельности для решения организационно-технологических задач

	ОПК-5.2 Внедряет результаты научно-исследовательской деятельности в практику работы предприятия питания
	Знает
· этапы внедрения результатов научных исследований в практику работы конкретного предприятия питания
Умеет
· внедрять результаты научно-исследовательской деятельности в практику работы конкретного предприятия питания

	ПК-1 Способен разрабатывать новые технологические решения, технологии и виды продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в целях обеспечения конкурентоспособности производства продукции и в соответствии со стратегическим планом развития производства

	ПК-1.1 Исследует и оптимизирует параметры технологического процесса производства в целях улучшения качества продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	Знает
· параметры технологического процесса производства продукции в конкретном предприятии питания
Умеет
· исследовать и оптимизировать параметры технологического процесса производства продукции в конкретном предприятии питания 

	ПК-1.2 Разрабатывает новый ассортимент продукции питания различного назначения, организовывает ее выработку в производственных условиях
	Знает
· подходы к разработке нового ассортимента продукции в конкретном предприятии питания
Умеет
· организовать выработку новой продукции в производственных условиях конкретного предприятия питания

	ПК-1.3 Подбирает технологическое оснащение для совершенствования существующих производств и реализации новых технологических решений в целях оптимизации технологического процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	Знает
· технологическое оснащение конкретного предприятия питания
Умеет
· подбирать технологическое оснащение при внедрении новых технологических решений в практику работы конкретного предприятия питания

	ПК-1.4 Оценивает влияние новых технологий и видов сырья, нового технологического оборудования на конкурентоспособность и потребительские качества продукции
	Знает
· подходы к оценке влияния новых технологий и видов сырья, нового технологического оборудования на конкурентоспособность и потребительские качества продукции в конкретном предприятии питания
Умеет
· оценить конкурентоспособность и потребительские качества продукции, внедряемой в практику работы конкретного предприятия питания

	ПК-1.5 Осуществляет стратегическое планирование развития производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в предприятии в соответствии с государственной политикой Российской Федерации в области здорового питания населения на основе проведенных научных исследований
	Знает
· подходы к стратегическому планированию производства продукции в конкретном предприятии питания
Умеет
· оценить состояние стратегического планирования производства продукции в конкретном предприятии питания

	[bookmark: _Hlk103180758]ПК-2 Способен осуществлять анализ и оценку деятельности предприятия питания

	[bookmark: _Hlk104206204]ПК 2.1 Осуществляет сбор, обработку и анализ информации о факторах внешней и внутренней среды предприятия питания, необходимой для принятия стратегических и оперативных управленческих решений
	Знает
· подходы к сбору, обработке и анализу информации о факторах внешней и внутренней среды в конкретном предприятии питания
Умеет
· осуществлять сбор, обработку и анализ информации о факторах внешней и внутренней среды конкретного предприятия питания, необходимой для принятия стратегических и оперативных управленческих решений

	ПК-2.2 Осуществляет организацию системы мониторинга внешней и внутренней среды предприятия питания
	Знает
· походы к организации системы мониторинга внешней и внутренней среды в конкретном предприятии питания
Умеет
· осуществлять мониторинг внешней и внутренней среды конкретного предприятия питания

	ПК-2.3 Руководит подготовкой предложений по совершенствованию продукции и процессов производства и обслуживания в предприятии питания в соответствии с изменением конъюнктуры рынка
	Знает
· подходы к совершенствованию продукции и процессов производства и обслуживания в соответствии с изменением конъюнктуры рынка в конкретном предприятии питания
Умеет
· вносить предложения по совершенствованию продукции и процессов производства и обслуживания в соответствии с изменением конъюнктуры рынка в конкретном предприятии питания

	ПК-3 Способен осуществлять разработку и реализацию стратегии развития предприятия питания

	ПК 3.1 Определяет задачи и цели развития, проводит организационную диагностику и проектирование организационной структуры предприятия питания
	Знает
· подходы к определению задач и целей развития, организационной диагностике и проектированию организационной структуры в конкретном предприятии питания
Умеет
· определять задачи и цели развития, проводить организационную диагностику и проектирование организационной структуры конкретного предприятия питания

	ПК-3.2 Осуществляет стратегический контроль деятельности предприятия питания, разрабатывает и принимает управленческие решения по повышению конкурентоспособности и развитию предприятия питания
	Знает
· подходы к стратегическому контролю деятельности в конкретном предприятии питания
Умеет
· осуществлять стратегический контроль деятельности предприятия питания, разрабатывать и принимать управленческие решения по повышению конкурентоспособности и развитию конкретного предприятия питания

	ПК-3.3 Оценивает эффективность реализации стратегии развития, выявляет стратегические проблемы развития предприятия питания и разрабатывает меры по их устранению
	Знает
· подходы к выявлению стратегических проблем развития предприятия и разработке мер по их устранению в конкретном предприятии питания
Умеет
· оценивать эффективность реализации стратегии развития, выявлять стратегические проблемы развития конкретного предприятия питания и разрабатывать меры по их устранению

	ПК-3.4 Формирует конкурентоспособные стратегии развития предприятия питания
	Знает
· подходы к формированию конкурентоспособной стратегии развития в конкретном предприятии питания
Умеет
· формировать конкурентоспособные стратегии развития конкретного предприятия питания

	ПК-3.5 Осуществляет реализацию стратегии предприятия питания, а также функциональных стратегий (маркетинговой, финансовой, кадровой), обеспечивающих его устойчивое развитие
	Знает
· подходы к реализации основной и функциональных стратегий (маркетинговой, финансовой, кадровой) в конкретном предприятии питания
Умеет
· осуществлять реализацию стратегии конкретного предприятия питания, а также функциональных стратегий (маркетинговой, финансовой, кадровой), обеспечивающих его устойчивое развитие

	ПК-4 Способен разрабатывать новые технологии и новую продукцию общественного питания массового изготовления и специализированные пищевые продукты на основе проведенных научных исследований

	ПК-4.2 Проводит маркетинговые исследования с целью поиска и разработки новых эффективных прогрессивных технологий и новой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	Знает
· подходы к маркетинговым исследованиям в конкретном предприятии питания
Умеет
· проводить маркетинговые исследования в целях выявления отношения потребителей к новой продукции, внедряемой в конкретном предприятии питания 



4. МЕСТО ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

Практика относится к Блоку 2 «Практики», обязательная часть. 
Практика базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении всех предшествующих дисциплин и практик образовательной программы.
Практика необходима как основа для подготовки и сдачи государственного экзамена, выполнению выпускной квалификационной работы.

5. ОБЪЕМ ПРАКТИКИ В ЗАЧЕТНЫХ ЕДИНИЦАХ
И ЕЕ ПРОДОЛЖИТЕЛЬНОСТЬ В НЕДЕЛЯХ ЛИБО
В АКАДЕМИЧЕСКИХ ИЛИ АСТРОНОМИЧЕСКИХ ЧАСАХ

Продолжительность практики – 6 2/3 недели.
Общая трудоемкость практики – 10 з.е., 360 час.

6. СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ

График (план) прохождения практики

	№
п/п
	Наименование этапов и разделов практики
	Виды работ на практике,
включая самостоятельную работу студентов
	Кол-во часов (дней) / Кол-во часов в форме практической подготовки
	Форма текущего контроля / промежуточной аттестации 

	
	Итого
	
	360/240
	

	I
	Организационный этап
Прохождение инструктажа по правилам трудового распорядка, технике безопасности. Организационные вопросы.
	9 (1)
	Собеседование.
Проверка дневника

	II
	Основной этап
	
	

	1. 
	Анализ и оценка деятельности предприятия питания
	· Изучение функционирования системы мониторинга внешней и внутренней среды предприятия питания;
· Сбор, обработка и анализ информации о факторах внешней и внутренней среды предприятия питания;
· Подготовка предложений по совершенствованию продукции и процессов производства и обслуживания в предприятии питания.
	81 (9) / 54

	Проверка записей в дневнике, раздела отчета, собеседование



	2. 
	Стратегия развития предприятия питания
	· Изучение задач и цели развития, организационной диагностики и проектирования организационной структуры предприятия питания;
· Изучение стратегического контроля деятельности предприятия питания, разработки и принятия управленческих решений по повышению конкурентоспособности и развитию предприятия питания;
· Оценка эффективности реализации стратегии развития предприятия;
· Изучение механизма выявления стратегических проблем развития предприятия питания и мер по их устранению;
· Изучение хода реализации стратегии предприятия питания, а также функциональных стратегий (маркетинговой, финансовой, кадровой), обеспечивающих его устойчивое развитие;
· Изучение конкурентоспособности стратегии  развития предприятия;
· Подготовка предложений по совершенствованию стратегии развития предприятия.
	81 (9) / 54

	Проверка записей в дневнике, раздела отчета, собеседование


	3. 
	Организация выработки новой продукции
	· Составление производственной рецептуры для партии новой продукции. 
· Изготовление партии новой продукции в производственных условиях. 
· Изучение свойств новой продукции. 
· Оформление акта о производственной отработке новой продукции. 
· Получение заключения специалистов предприятия о новой продукции. 
· Выводы по результатам отработки новой продукции и рекомендации по оптимизации технологического процесса производства. 
· Разработка анкеты для изучения реакции потребителей на новую продукцию. 
· Анкетирование потребителей. 
· Обобщение и анализ результатов анкетирования. 
· Выводы и рекомендации по результатам анкетирования.
· Разработка / доработка проекта технической и/или технологической документации на новую продукцию
	
90 (10) / 60

	Проверка записей в дневнике и раздела отчета. Собеседование

	4. 
	Разработка плана ХАССП для процесса производства новой продукции
	· Анализ опасных факторов в процессе производства новой продукции. 
· Составление плана ХАССП для процесса производства новой продукции. 
· Выводы и рекомендации по результатам разработки плана ХАССП.
	54 (6) / 36

	Проверка записей в дневнике и раздела отчета. Собеседование

	5. 
	Экономическая эффективность внедрения новой продукции
	· Оценка эффективности затрат на реализацию производственного процесса изготовления новой продукции.
· Выводы и рекомендации по результатам оценки эффективности внедрения новой продукции.
	27 (3) / 27
	Проверка записей в дневнике и раздела отчета. Собеседование

	III
	Заключительный этап
	
	

	6. 
	Подведение итогов практики
	Оформление дневника и отчета о практике. Подготовка к защите отчета
	18 (2)
	Проверка заполненного дневника и  готового отчета. Защита отчета.
Диф.зачет





7. ФОРМА ОТЧЕТНОСТИ ПО ПРАКТИКЕ

Формой отчетности по практике является Отчет о практике.
Аттестация по итогам практики проводится на основании защиты оформленного отчета и отзывов руководителей практики – от кафедры пищевых технологий и от организации, в которой обучающийся проходил практику. 

7.1. Структурные элементы отчета о практике

Структурные элементы отчета располагают в следующей последовательности:
- Титульный лист отчета (Приложение 1);
- Рабочий график и индивидуальное задание на практику (Приложение 2); 
- Дневник (Приложение 3); 
- Содержательную часть отчета (Приложение 4);
К отчету прилагаются отзывы:
- Отзыв руководителя практики от организации о работе практиканта (Приложение 5);
- Отзыв руководителя практики от университета о работе практиканта (Приложение 6).

7.2. Требования к оформлению компонентов отчета о практике

Титульный лист. Содержит наименование университета и кафедры, название отчёта, фамилию, имя и отчество обучающегося, место практики, фамилию, имя, отчество руководителя практики от университета. Оформляется в соответствии с Приложением 1.
Рабочий график и индивидуальное задание. Составляется руководителем практики от университета для каждого обучающегося индивидуально по форме Приложения 2 и выдается обучающемуся перед началом практики.
Дневник.  Дневник в электронном виде по форме Приложения 3 ежедневно заполняется обучающимся в соответствии с рабочим графиком и индивидуальным заданием. Приводится наименование раздела практики, место выполнения и краткое описание работ, выполняемых в течение дня. Записи должны быть конкретными и отражать реальный объем выполненной практикантом работы за рабочий день. Готовый дневник следует распечатать.
Руководитель практики от организации вносит отметки о выполнении работ и подписывает дневник. Далее дневник подписывает руководитель организации и заверяет свою подпись печатью организации.
Содержательная часть отчета. Рекомендуемый объем отчета без приложений – 20-25 стр. Отчет предоставляется на проверку в сброшюрованном виде, в папке-скоросшивателе. Рекомендуемая (примерная) структура отчета приведена в Приложении 4.
Текст отчета набирается шрифтом Times New Roman (размер шрифта в тексте 14 пт, через 1,5 интервала; размер шрифта в таблицах 11-12 пт, через 1,0 интервал). Поля страниц (см): верхнее – 2,0, левое – 2,5, нижнее – 2,5, правое - 1,0. Номера страниц проставляются вверху по центру. 
Заголовки размещаются по центру строки, набираются жирным шрифтом: заголовки разделов – заглавными буквами, подразделов – строчными. Заглавными буквами набираются также названия таких структурных элементов отчета, как: оглавление, введение, заключение, библиографический список. Заголовки этих элементов и заголовки разделов отделяются от текста 3-мя интервалами. 
Таблицы и рисунки (чертежи, графики, схемы) нумеруются с привязкой к номеру раздела, например: «Таблица 2.1» или «Рисунок 3.5». Обозначение «Таблица 2.1» располагается над таблицей, выравнивание по правому краю; название таблицы располагается на следующей строке, выравнивание по центру. Рисунки размещаются на странице с выравниваем по левому краю, с красной строки. Обозначения рисунков состоят из номера и названия рисунка, например: «Рис. 3.1. Пищевая ценность продукта». Обозначения размещаются под рисунками симметрично рисунку. 
Нумерация приложений – сквозная. Обозначения приложений имеют вид: «Приложение 1», размещаются вверху страницы, выравнивание по правому краю. Приложения нумеруются и подшиваются к отчету в порядке их упоминания в тексте.
На все таблицы, рисунки и приложения в тексте даются ссылки. Пример оформления ссылки в отчете: «Химический состав продукта представлен в табл. 2.3.» или «Химический состав продукта представлен в прил. 1.»
Библиографическое описание источников в списке литературы оформляется в соответствии с ГОСТ Р 7.0.5-2008. Библиографическая ссылка. Общие требования и правила составления.
Отзыв руководителя практики от организации о работе практиканта составляется по форме Приложения 5. 
Отзыв заверяется подписью руководителя практики и подписью руководителя организации. Подпись руководителя организации заверяется подпись организации.
Отзыв руководителя практики от университета о работе практиканта составляется по форме Приложения 6. 
Отзыв заверяется подписью руководителя практики от университета.

7.3. Порядок и сроки проверки отчета о практике

Отдельные разделы и компоненты отчета проверяются и оцениваются руководителем практики от университета при текущем контроле в процессе практики. Полностью готовый и оформленный отчет с приложением дневника и всех компонентов сдается на проверку руководителю не позднее, чем за 2 дня до окончания практики. Отчет, не соответствующий требованиям, возвращается на доработку.
По итогам проверки отчета руководитель практики от университета дает отзыв о работе практиканта. 

7.4. Порядок и сроки защиты отчета

Защита отчета проводится в последний день практики, одновременно для всех обучающихся группы. Процедура защиты включает доклад обучающегося о проделанной работе (продолжительность – 7 мин) и собеседование по вопросам к защите отчета (раздел 8). На защиту могут быть приглашены руководитель научным содержанием программы магистратуры / заведующий кафедрой / преподаватели кафедры / руководители практики от организаций.


8. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ
ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ
ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ПРАКТИКЕ

Промежуточная аттестация обеспечивает оценивание результатов прохождения практики и проводится в форме зачета с оценкой. 
Неудовлетворительные результаты промежуточной аттестации по практике или непрохождение промежуточной аттестации по практике при отсутствии уважительных причин признаются академической задолженностью.
Оценочные средства для проведения промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучающихся по практике.

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

9.1. Основная учебная литература
1. Беспалов, М.В. Финансово-экономический анализ хозяйственной деятельности коммерческих организаций (анализ деловой активности) : учеб. пособие / И.Т. Абдукаримов, М.В. Беспалов. — М. : ИНФРА-М, 2017. – 320 с. – Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/791778
2. Дрещинский, В.А. Методология научных исследований : учебник для вузов [Электронный ресурс] / В.А. Дрещинский. – М.: Юрайт, 2021. – 274 с. – Режим доступа: https://urait.ru/bcode/472413
3. Космин, В. В. Основы научных исследований (Общий курс) : учебное пособие [Электронный ресурс] / В. В. Космин. – Москва : ИНФРА-М, 2020. – 238 с. – Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1088366
4. Научно-практические аспекты технологии продукции индустрии питания: Учебник [Электронный ресурс] / М.Н. Куткина, С.А. Елисеева, Н.В. Барсукова, И.В. Симакова. – СПб: Троицкий мост, 2022. – 424 с. – Режим доступа: http://www.trmost.ru/userfiles/flash/npappip/HTML/index.html? SUPK6_387&900486307059&228
9.2. Дополнительная учебная литература
5. Заворохина, Н.В. Cенсорный анализ продовольственных товаров на предприятиях пищевой промышленности, торговли и общественного питания: учебник [Электронный ресурс] / Н.В. Заворохина, О.В. Голуб, В.М. Позняковский. – М.: ИНФРА-М, 2021. – 144 c. – Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=966313
6. Инновации в технологии продукции индустрии питания: Учебное пособие / М.Н. Куткина, С. А. Елисеева. – СПб.: Троицкий мост, 2016. – 168 с. ‑ Режим доступа: http://www.trmost.ru
7. Кожухар, В.М. Основы научных исследований [Электронный ресурс] : Учебное пособие / В.М. Кожухар. – М.: Дашков и К, 2013. – 216 с. – Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/415587
8. Научные основы формирования ассортимента пищевых продуктов с заданными свойствами. Технологии получения и переработки растительного сырья / Л.Н. Меняйло, И.А. Батурина, О.Ю. Веретнова и др. – Красноярск: СФУ, 2015. – 212 с. ‑ Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/550153
9. Органолептика пищевых продуктов: Учебное пособие / О.В. Сычева, Е.А. Скорбина, И.А. Трубина. – М.: СтГАУ – «Агрус», 2016. – 128 с. – Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/975904 
10. Основы научных исследований / И.Н. Кузнецов. 4-е изд. ‑ М.:Дашков и К, 2018. – 284 с. ‑ Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/415064
11. Основы патентоведения : учеб. пособие [Электронный ресурс] / И.Н. Кравченко, В.М. Корнеев, А.В. Коломейченко [и др.]. – М.: ИНФРА-М, 2019. – 252 с. – Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/996024 
12. Шевченко В.В. и др. Измерительные методы контроля показателей качества и безопасности продуктов питания : учеб. пособие для вузов. В 2 ч. Ч. 1. Продукты растительного происхождения / В.В. Шевченко и др. – СПб.: Троицкий мост, 2011. – 303 с. – Режим доступа: http://www.trmost.ru/userfiles/ flash/imkpkbpp_1/index.html?SUPK6_492&405386011656&10#2/z
13.  Шевченко В.В. и др. Измерительные методы контроля показателей качества и безопасности продуктов питания: учеб. пособие для вузов. В 2 ч. Ч. 2. Продукты животного происхождения / В.В. Шевченко и др. – СПб.: Троицкий мост, 2011. – 198 с. – Режим доступа: www.trmost.ru/lib-main.shtml?food 
14. Шкляр М. Ф. Основы научных исследований : Учебное пособие / М.Ф. Шкляр. ‑ 2-е изд. – М.: Дашков и К°, 2018. – 208 с. ‑ Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/340857
9.3. Нормативные документы
21 ГОСТ 30390-2013. Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия // Доступ из СПС «КонсультантПлюс» 
15. ГОСТ 31986-2012. Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания [Электронный ресурс] // СПС КонсультантПлюс
22 ГОСТ 31988-2012. Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания // Доступ из СПС «КонсультантПлюс»
16. ГОСТ 7.1-2003. Библиографическая запись. Библиографическое описание. Общие требования и правила составления // Доступ из СПС «КонсультантПлюс»
17. ГОСТ 7.32-2017. Межгосударственный стандарт. Система стандартов по информации, библиотечному и издательскому делу. Отчет о научно-исследовательской работе. Структура и правила оформления (введ. 24.10.2017) // Доступ из СПС «КонсультантПлюс»
18. ГОСТ Р 54607.1-2011 Услуги общественного питания. Методы лабораторного контроля продукции общественного питания. Часть 1. Отбор проб и подготовка к физико-химическим испытаниям (введен 08.12.2011). [Электронный ресурс] // СПС КонсультантПлюс
19. ГОСТ Р 54607.2-2012 Услуги общественного питания. Методы лабораторного контроля продукции общественного питания. Часть 2. Методы физико-химических испытаний (введен 29.11.2012). [Электронный ресурс] // СПС КонсультантПлюс
20. ГОСТ Р 54607.3-2014 Услуги общественного питания. Методы лабораторного контроля продукции общественного питания. Часть 3. Методы контроля соблюдения процессов изготовления продукции общественного питания (введен 08.12.2011) [Электронный ресурс] // СПС КонсультантПлюс
21. ГОСТ Р 54607.4-2015 Услуги общественного питания. Методы лабораторного контроля продукции общественного питания. Часть 4. Методы определения влаги и сухих веществ (введен 01.06.2016). [Электронный ресурс] // СПС КонсультантПлюс
23 ГОСТ Р 54609-2011 Услуги общественного питания. Номенклатура показателей качества продукции общественного питания // Доступ из СПС «КонсультантПлюс»
24 ГОСТ  31987-2012. Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию // Доступ из СПС «КонсультантПлюс»
25 ГОСТ  Р  51074-03. Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования // Доступ из СПС «КонсультантПлюс»
26 ГОСТ  Р  52349-2005. Продукты пищевые. Продукты пищевые функциональные. Термины и определения // Доступ из СПС «КонсультантПлюс»
22. Методические указания по лабораторному контролю качества продукции общественного питания (одобрены Минздравом СССР 23.10.1991 
№ 122-5/72, рекомендованы Минторгом СССР от 11.11.1991 № 1-40/3805) // СПС КонсультантПлюс
23. Руководство по методам контроля качества и безопасности биологически активных добавок к пище. Р 4.1.1672-03 (утв. Главным государственным санитарным врачом РФ 30.06.2003). – М., Федеральный центр госсанэпиднадзора Минздрава РФ, 2004 // СПС КонсультантПлюс
27 СанПиН 2.3.2.1078-01. Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов // Доступ из СПС «КонсультантПлюс»
28 СанПиН 2.3.2.1324-03. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов // Доступ из СПС «КонсультантПлюс»
29 СанПиН 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них продовольственного сырья и пищевых продуктов // Доступ из СПС «КонсультантПлюс»
30 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий диетического питания для предприятий общественного питания. Сборник технических нормативов / под ред. В.Т. Лапшиной. – М.: Хлебпродинформ, 2002. – 632 с.
31 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания школьников. Сборник технических нормативов / под ред. М.П. Могильного. – М.: ДеЛи принт, 2007. – 628 с.
32 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. – М.: Хлебпродинформ, 1996. – 619 с.
33 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. II часть. – М.: Хлебпродинформ, 1997. – 560 с.
34 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Сборник технических нормативов / под ред. В.Т. Лапшиной. – М.: Хлебпродинформ, 2004. – 640 с.
35 Сборник рецептур на торты, пирожные, кексы, рулеты, печенье, пряники, коврижки. Сборник технических нормативов / под ред. В.Т. Лапшиной. – М.: Хлебпродинформ, 2000. – 806 с.
24. Химический состав пищевых продуктов: справочные таблицы содержания аминокислот, жирных кислот, витаминов, макро- и микроэлементов, органических кислот и углеводов / под ред. И.М. Скурихина, М.Н. Волгарева. – М.: Агропромиздат, 1987. – 360 с.
25. Химический состав российских пищевых продуктов: справочник / под. ред. И.М. Скурихина, В.М. Тутельяна. – М.: ДеЛи-принт, 2008. – 276 с.
9.4. Ресурсы сети «Интернет»
36 USDA Food Composition Databases (Национальная база данных по питательным веществам Министерства сельского хозяйства США) : https://fdc.nal.usda.gov/ndb/
37 Информационно-аналитическая система. База данных «Химический состав пищевых продуктов, используемых в РФ» : http://web.ion.ru/food/FD_tree_grid.aspx
38 Информация о конференциях: http://konferen.ru
39 Научная электронная библиотека: http://elibrary.ru
40  Сайт СибУПК/Наука: http://sibupk.su/science
41 Справочно-правовая система «Гарант» : 
42 Справочно-правовая система «Консультант Плюс» : 
43  Электронная библиотека Юрайт : https://biblio-online.ru
44 Электронно-библиотечная система «Троицкий мост» : http://www.trmost.com/tm-main.shtml?lib
45 Электронно-библиотечная система Znanium.com : www.znanium.com


10. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, 
В ТОМ ЧИСЛЕ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА, ИСПОЛЬЗУЕМЫХ ПРИ ПРОВЕДЕНИИ ПРАКТИКИ

	№ п/п
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
	Комплект свободно распространяемого программного обеспечения

	
	лицензионное программное обеспечение
	лицензионное программное обеспечение отечественного производства
	свободно распространяемое программное обеспечение
	свободно распространяемое программное обеспечение отечественного производства

	1
	Microsoft Word
	Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный 
	Архиватор 7z 
	Яндекс.Браузер

	2
	Microsoft Office 365
	Электронный периодический справочник "Система Гарант"
	Adobe Acrobat Reader DC
	Яндекс.Диск

	3
	Microsoft PowerPoint
	Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"
	
	

	4
	Microsoft Excel
	
	
	




11. МЕСТО ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ И МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКАЯ БАЗА, НЕОБХОДИМАЯ ДЛЯ ЕЕ ПРОВЕДЕНИЯ

Практика проводится в предприятиях общественного питания, обладающих современной материально-технической базой и устойчивым положением на рынке. Деятельность предприятия должна обеспечивать выполнение всех разделов программы практики в полном объеме.
Обучающимся обеспечена возможность доступа к информации, необходимой для выполнения задания по практике и написанию отчета.


12. ОРГАНИЗАЦИЯ И РУКОВОДСТВО ПРАКТИКОЙ

[bookmark: _Hlk90909231][bookmark: _Hlk91066410]Организация и руководство практикой осуществляется на основе Положения о практической подготовке обучающихся Сибирского университета потребительской кооперации (СибУПК) от 27 ноября 2024 года №4 (далее – Положение о практике).
Направление обучающихся на практику проводится на основании приказа ректора университета с указанием вида и сроков прохождения практики и ответственного за руководство практикой от университета.
Методическое руководство и контроль прохождения практики от университета осуществляет кафедра пищевых технологий и отдел практической подготовки и содействия трудоустройству (ОППСТ).
Распределение обучающихся по предприятиям – базам практики выполняет отдел практической подготовки и содействия трудоустройству (ОППСТ) совместно с кафедрой.
Руководство практикой от университета осуществляют руководители практики из числа профессорско-преподавательского состава кафедры пищевых технологий, руководство от базы практики – предприятия общественного питания осуществляют ведущие специалисты предприятия. 
До начала практики отдел практической подготовки и содействия трудоустройству при участии руководителя от кафедры проводит организационный инструктаж. В процессе инструктажа обучающимся доводится информация об особенностях организации практической подготовки в форме практики.
Руководитель практики от кафедры не позднее, чем за три дня до начала практики проводит организационное собрание, на котором обучающимся разъясняются цель, задачи, содержание, порядок прохождения практики, формы отчетности по практике; каждому обучающемуся выдается рабочий график и индивидуальное задание (Приложение 2). Сроки проведения собрания указываются руководителем практики от кафедры в рабочем графике (Приложение 2).
Не допускается проведение практики без наличия заключенного договора между Университетом и организацией – базой практики, приказов о направлении обучающихся на практику и закреплении за ними руководителей практик.
По окончании практики обучающиеся сдают руководителю от кафедры:
а) подписанный рабочий график и индивидуальное задание; дневник, отзыв руководителя практики от организации.
б) отчет о прохождении практики. 
Отчет, дневник, отзыв, рабочий график и индивидуальное задание хранятся на кафедре в печатном виде в течение 5-ти лет со дня окончания практики, по истечении срока списываются по акту и уничтожаются в соответствии с требованиями локальных нормативных актов Университета.
Результаты прохождения практики обобщаются на итоговой конференции, которая проводится в последний день практики. Итоговая конференция может быть проведена на базе профильной организации – базы практики или с приглашением соруководителей практики от организации.
[bookmark: _Hlk90910536]Установочная конференция по практике проводится с обучающимися заочной формы обучения в последний день сессии.
Обязанности обучающегося на практике – в соответствии с п. 5.14. Положения о практике.
Обязанности руководителя практики от кафедры – в соответствии с п. 5.20.1. Положения о практике.
Обязанности руководителя практики от профильной организации кафедры – в соответствии с п. 5.20.2. Положения о практике.


13. ОРГАНИЗАЦИЯ И ПРОВЕДЕНИЕ ПРАКТИКИ ДЛЯ ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ

Выполнение заданий практики обучающимися с ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) осуществляется с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких обучающихся, рекомендации медико-социальной экспертизы, а также индивидуальной программе реабилитации, относительно рекомендованных условий и видов труда. 




Приложение 1
	[image: ]
	Автономная некоммерческая образовательная организация
высшего образования Центросоюза Российской Федерации
«Сибирский университет потребительской кооперации»



Кафедра пищевых технологий


ОТЧЕТ О ПРАКТИКЕ
«ПРЕДДИПЛОМНАЯ ПРАКТИКА, В ТОМ ЧИСЛЕ
НАУЧНО-ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКАЯ РАБОТА»


Место прохождения практики _________________________________________
___________________________________________________________________
(наименование организации (предприятия))








	
	Обучающегося ___ курса
ФАМИЛИЯ Имя Отчество (в род. падеже)
Группа ______ Шифр ___________
Руководитель практики: должность, ученое звание, ученая степень
ФАМИЛИЯ Имя Отчество
Оценка после защиты:
« ___ » ( ___________________________ )
Дата защиты « ___ » ___________ 20__ г.

	
	
	И.О. Фамилия

	
	подпись руководителя практики
	






Новосибирск 
20___


Приложение 2
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	Автономная некоммерческая образовательная организация
высшего образования Центросоюза Российской Федерации
«Сибирский университет потребительской кооперации»



РАБОЧИЙ ГРАФИК И ИНДИВИДУАЛЬНОЕ ЗАДАНИЕ
[bookmark: _Hlk168577159]
	Вид практики
	Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа

	Фамилия И.О. обучающегося
	

	Факультет
	Отдел магистратуры и аспирантуры научного управления

	Группа
	

	Кафедра
	Пищевых технологий

	Направление подготовки
	19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания

	Направленность (профиль)
	Технология, организация и управление в предприятиях питания



Срок прохождения практики с ____.____.20__ г.  по ____.____.20__ г.  
Место прохождения практики: ____________________________________________________
_______________________________________________________________________________
Срок сдачи студентом отчета на кафедру: ____.____.20__ г.  
(указывается последний день практики)

	№
п/п
	Наименование этапов и разделов практики
Виды работ на практике, включая самостоятельную работу студентов
	Срок выполнения
(Кол-во дней / часов на раздел)

	I
	Организационный этап 
Прохождение инструктажа по охране труда, технике безопасности, соблюдению производственной санитарии и гигиены труда, а также правилам внутреннего распорядка. 
Организационные вопросы.
	с ___.___.20__ г.
по ___.___.20__ г.
(1 / 9)

	II
	Основной этап
	

	
	1. Анализ и оценка деятельности предприятия питания
· Изучение функционирования системы мониторинга внешней и внутренней среды предприятия питания;
· Сбор, обработка и анализ информации о факторах внешней и внутренней среды предприятия питания;
· Подготовка предложений по совершенствованию продукции и процессов производства и обслуживания в предприятии питания.
	с ___.___.20__ г.
по ___.___.20__ г.

(9 / 81)

	
	2. Стратегия развития предприятия питания
· Изучение задач и цели развития, организационной диагностики и проектирования организационной структуры предприятия питания;
· Изучение стратегического контроля деятельности предприятия питания, разработки и принятия управленческих решений по повышению конкурентоспособности и развитию предприятия питания;
· Оценка эффективности реализации стратегии развития предприятия;

	с ___.___.20__ г.
по ___.___.20__ г.

(9 / 81)

	
	· Изучение механизма выявления стратегических проблем развития предприятия питания и мер по их устранению;
· Изучение хода реализации стратегии предприятия питания, а также функциональных стратегий (маркетинговой, финансовой, кадровой), обеспечивающих его устойчивое развитие;
· Изучение конкурентоспособности стратегии  развития предприятия;
· Подготовка предложений по совершенствованию стратегии развития предприятия.
	

	
	3. Организация выработки новой продукции
· Составление производственной рецептуры для партии новой продукции; 
· Изготовление партии новой продукции в производственных условиях; 
· Изучение свойств новой продукции; 
· Оформление акта о производственной отработке новой продукции; 
· Получение заключения специалистов предприятия о новой продукции; 
· Выводы по результатам отработки новой продукции и рекомендации по оптимизации технологического процесса производства;
· Разработка анкеты для изучения реакции потребителей на новую продукцию; 
· Анкетирование потребителей; 
· Обобщение и анализ результатов анкетирования;
· Выводы и рекомендации по результатам анкетирования;
· Разработка / доработка проекта технической и/или технологической документации на новую продукцию.
	с ___.___.20__ г.
по ___.___.20__ г.

(10 /901)

	
	4. Разработка плана ХАССП для процесса производства новой продукции
· Анализ опасных факторов в процессе производства новой продукции; 
· Составление плана ХАССП для процесса производства новой продукции; 
· Выводы и рекомендации по результатам разработки плана ХАССП.
	с ___.___.20__ г.
по ___.___.20__ г.

(6 / 54)

	
	5. Экономическая эффективность внедрения новой продукции
· Оценка эффективности затрат на реализацию производственного процесса изготовления новой продукции.
· Выводы и рекомендации по результатам оценки эффективности внедрения новой продукции.
	с ___.___.20__ г.
по ___.___.20__ г.

(3 / 27)

	III
	Заключительный этап
	

	
	6. Подведение итогов практики
Оформление дневника и отчета о практике. Подготовка к защите отчета.
	с ___.___.20__ г.
по ___.___.20__ г.
(2 / 18)



	Руководитель практики
от университета 
	
	
	
	
	

	
	Фамилия Имя Отчество
	
	подпись
	
	дата

	Задание принял к исполнению
	
	
	
	
	

	
	Фамилия Имя Отчество
	
	подпись
	
	дата

	Соруководитель практики от
организации
	
	
	
	
	

	
	Фамилия Имя Отчество
	
	подпись
	
	дата




Примечание:
Подчеркивание и подстрочные надписи в документе не выполняются.


Приложение 3

ДНЕВНИК ПРАКТИКИ

	Вид практики
	Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа

	Фамилия И.О. обучающегося
	

	Факультет
	Отдел магистратуры и аспирантуры научного управления

	Группа
	

	Кафедра
	Пищевых технологий

	Направление подготовки
	19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания

	Направленность (профиль)
	Технология, организация и управление в предприятиях питания


Срок прохождения практики с ____.____.20__ г.  по ____.____.20__ г.  
Место прохождения практики: ___________________________________________________
______________________________________________________________________________

	№ п/п
	Содержание этапа практики
(в соответствии с рабочим графиком и
индивидуальным заданием)
	Сроки
выполнения
	Отметка руководителя практики о выполнении (выполнено/
не выполнено)

	I.
	Организационный этап 
Прохождение инструктажа по правилам внутреннего трудового распорядка, технике безопасности. Организационные вопросы.
	с   ___.___.20__ г.
по ___.___.20__ г.
	

	II.
	Основной этап
	
	

	
	1. Анализ и оценка деятельности предприятия питания
· Изучение функционирования системы мониторинга внешней и внутренней среды предприятия питания;
· Сбор, обработка и анализ информации о факторах внешней и внутренней среды предприятия питания;
· Подготовка предложений по совершенствованию продукции и процессов производства и обслуживания в предприятии питания.
	с   ___.___.20__ г.
по ___.___.20__ г.
	

	
	2. Стратегия развития предприятия питания
· Изучение задач и цели развития, организационной диагностики и проектирования организационной структуры предприятия питания;
· Изучение стратегического контроля деятельности предприятия питания, разработки и принятия управленческих решений по повышению конкурентоспособности и развитию предприятия питания;
· Оценка эффективности реализации стратегии развития предприятия;
· Изучение механизма выявления стратегических проблем развития предприятия питания и мер по их устранению;
· Изучение хода реализации стратегии предприятия питания, а также функциональных стратегий (маркетинговой, финансовой, кадровой), обеспечивающих его устойчивое развитие;
· Изучение конкурентоспособности стратегии  развития предприятия;
· Подготовка предложений по совершенствованию стратегии развития предприятия.
	с   ___.___.20__ г.
по ___.___.20__ г.
	

	
	3. Организация выработки новой продукции
· Составление производственной рецептуры для партии новой продукции; 
· Изготовление партии новой продукции в производственных условиях; 
· Изучение свойств новой продукции; 
· Оформление акта о производственной отработке новой продукции; 
· Получение заключения специалистов предприятия о новой продукции; 
· Выводы по результатам отработки новой продукции и рекомендации по оптимизации технологического процесса производства;
· Разработка анкеты для изучения реакции потребителей на новую продукцию; 
· Анкетирование потребителей; 
· Обобщение и анализ результатов анкетирования;
· Выводы и рекомендации по результатам анкетирования;
· Разработка / доработка проекта технической и/или технологической документации на новую продукцию.
	с   ___.___.20__ г.
по ___.___.20__ г.
	

	
	4. Разработка плана ХАССП для процесса производства новой продукции
· Анализ опасных факторов в процессе производства новой продукции; 
· Составление плана ХАССП для процесса производства новой продукции; 
· Выводы и рекомендации по результатам разработки плана ХАССП.
	с   ___.___.20__ г.
по ___.___.20__ г.
	

	
	5. Экономическая эффективность внедрения новой продукции
· Оценка эффективности затрат на реализацию производственного процесса изготовления новой продукции.
· Выводы и рекомендации по результатам оценки эффективности внедрения новой продукции.
	с   ___.___.20__ г.
по ___.___.20__ г.
	

	III.
	Заключительный этап
	
	

	
	6. Подведение итогов практики
Оформление дневника и отчета о практике. Подготовка к защите отчета.
	с   ___.___.20__ г.
по ___.___.20__ г.
	









	Выписка из журнала вводного инструктажа
	

	
	наименование организации



	Дата
	ФИО
инструктирующего
	Подпись
инструктирующего
	Подпись инструктируемого

	
	
	
	




______________________________________                 ____________          __________________
(наименование должности руководителя практики)                                         (подпись)                                (И.О. Фамилия)


______________________________________                                 ____________                 __________________
(наименование должности руководителя организации)                                             (подпись)                                           (И.О. Фамилия)
МП



Договор сдан в отдел 
практической подготовки
и содействия трудоустройству    ____________________________
подпись специалиста, МП



Примечание:
Подчеркивание и подстрочные надписи в документе не выполняются



Приложение 4

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ
ОТЧЕТА О ПРАКТИКЕ «ПРЕДДИПЛОМНАЯ ПРАКТИКА, В ТОМ ЧИСЛЕ НАУЧНО-ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКАЯ РАБОТА»

Титульный лист отчета (Приложение 1)
Рабочий график и индивидуальное задание на практику (Приложение 2)
Дневник (Приложение 3)
Отзыв руководителя от организации (Приложение 5)
Отзыв руководителя от университета (Приложение 6)

ОГЛАВЛЕНИЕ
В содержании приводится перечень разделов с указанием номеров страниц.

ВВЕДЕНИЕ
Во введении обосновывается целесообразность выбора базы практики, формулируются цель и задачи практики.

1. АНАЛИЗ И ОЦЕНКА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ПРЕДПРИЯТИЯ ПИТАНИЯ
В разделе приводятся сведения об основных показателях деятельности предприятия:
- организационно-правовая форма, основные направления деятельности;
- производственная мощность, ассортимент  продукции;
- контингент потребителей;
- анализ технического оснащения предприятия;
- штатное расписание, численность работников предприятия;
- организационная структура управления, правила и принципы руководства коллективом, правила деловой коммуникации;
- причины возникновения нестандартных ситуаций и пути их разрешения;
- организация работы в предприятии по изучению запросов потребителей (относительно новой продукции, имиджа предприятия), по внедрению новой продукции в производство, по разработке и внедрению системы качества и безопасности продукции производства.
В выводах по разделу дается оценка деятельности, производственной среды и конкурентоспособности концепции предприятия, а также дается заключение о возможности внедрения в производство собственных разработок.

2. СТРАТЕГИЯ РАЗВИТИЯ ПРЕДПРИЯТИЯ ПИТАНИЯ
В разделе приводятся сведения о стратегическом планировании в предприятии:
- цели и задачи развития, организационная диагностика и проектирование организационной структуры предприятия;
- стратегический контроль деятельности предприятия; 
- оценка эффективности реализации стратегии развития;
- выявление стратегических проблем развития предприятия и разработка мер по их устранению; 
- функциональные стратегии (маркетинговая, финансовая, кадровая) предприятия;
- формирование конкурентоспособной стратегии развития предприятия;
В выводах по разделу дается оценка стратегии развития предприятия, и вносятся предложения по ее совершенствованию (при необходимости).

3. ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫРАБОТКИ НОВОЙ ПРОДУКЦИИ
В разделе приводятся следующие данные:
3.1. Организация производственной отработки 
- производственная рецептура для партии новой продукции;
- технологическая схема производства новой продукции с указанием параметров технологического процесса (например: температура, влажность, продолжительность и т.п.);
- обоснование параметров технологического процесса;
- технологическое оснащение производства новой продукции; 
- характеристика свойств новой продукции (выход, показатели качества, пищевая ценность);
- выводы по результатам отработки новой продукции и рекомендации по оптимизации технологического процесса производства. 
В приложения к отчету выносятся документы (копии) «Акт о производственной отработке новой продукции», «Заключение специалистов предприятия о новой продукции».
3.2. Изучение запросов потребителей
- обоснование вопросов анкеты для изучения реакции потребителей на новую продукцию;
- обоснование состава и количества участников целевой группы; 
- план-график мероприятий по анкетированию;
- результаты анкетирования в обобщенном виде и их анализ;
- выводы по результатам анкетирования и рекомендации по совершенствованию концепции и имиджа предприятия.
В приложения к отчету выносится документ «Анкета для изучения реакции потребителей на новую продукцию». 
3.3. Разработка документации на новую продукцию
- обоснование вида документации, сопровождающей новую продукцию – технико-технологическая карта (ТТК) или технические условия (ТУ). 
Проект документации выполняется в рамках практики «Научно-исследовательская работа». По результатам производственной отработки новой продукции и/или изучения реакции на нее потребителей, проект либо принимается без изменений, либо дорабатывается. Доработка осуществляется, если в процессе внедрения новой продукции в производство возникла необходимость в корректировке ее рецептуры и/или технологии.
В приложения к отчету выносится оформленный экземпляр разработанного документа – «ТТК» и/или «ТУ». 
4. РАЗРАБОТКА ПЛАНА ХАССП ДЛЯ ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА НОВОЙ ПРОДУКЦИИ
В разделе приводятся следующие данные:
- анализ опасных факторов в процессе производства новой продукции;
- выводы и рекомендации по результатам разработки плана ХАССП.
В приложения к отчету выносятся: таблица «Анализ опасных факторов в производстве новой продукции», оформленный «План ХАССП для процесса производства новой продукции». 
5. ЭКОНОМИЧЕСКАЯ ЭФФЕКТИВНОСТЬ ВНЕДРЕНИЯ НОВОЙ ПРОДУКЦИИ
В разделе приводятся следующие данные:
- расчеты эффективности затрат на реализацию производственного процесса изготовления новой продукции, 
- выводы и рекомендации по результатам оценки эффективности внедрения новой продукции.
ЗАКЛЮЧЕНИЕ
В заключении подводятся итоги проделанной работы – выводы о достижении цели и решении задач практики.
СПИСОК ИСТОЧНИКОВ
Список включает перечень литературных источников и нормативно-правовых документов, использованных в процессе прохождения практики и подготовки отчета.
ПРИЛОЖЕНИЯ
В приложениях размещаются документы и копии документов, полученных на предприятии и разработанных самостоятельно, а также вспомогательные и справочные материалы к отчету. 



Приложение 5

Отзыв руководителя практики от организации
о работе практиканта

Обучающийся АНОО ВО Центросоюза Российской Федерации «Сибирский университет потребительской кооперации» 
	Фамилия И.О. обучающегося
	

	Факультет
	Отдел магистратуры и аспирантуры научного управления

	Группа, курс
	

	Направление подготовки
	19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания

	Направленность (профиль)
	Технология, организация и управление в предприятиях питания

	проходил практику «Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская 

	работа» в
	

	полное наименование организации, учреждения, предприятия

	


В процессе прохождения практики и выполнения заданий обучающийся придерживался (не придерживался) рабочего графика и индивидуального задания, ответственно (недостаточно ответственно, неответственно) относился к поставленным задачам, последовательно (не системно) решал их.

	Критерии оценивания
	Шкала оценивания

	
	5
	4
	3
	2

	1
	Уровень теоретической подготовленности студента к прохождению практической подготовки
	
	
	
	

	2
	Уровень практической подготовленности студента к прохождению практической подготовки
	
	
	
	

	3
	Умение правильно определять и эффективно решать основные задачи
	
	
	
	

	4
	Самостоятельность при выполнении задания
	
	
	
	

	5
	Уровень выполнения индивидуальных заданий
	
	
	
	

	6
	Трудовая дисциплина
	
	
	
	


* в столбце по шкале оценивания отметить знаком «+»

Оценка по результатам практики _______________________________
(по 5-балльной шкале)

______________________________________                 ____________          __________________
(наименование должности руководителя практики)                                            (подпись)                                  (И.О. Фамилия)


______________________________________                                  ____________                    ________________
(наименование должности руководителя организации)                                                     (подпись)                                     (И.О. Фамилия)
МП
«____» _______________ 20___ г.
(указывается последний день практики)


Приложение 6

Отзыв руководителя практики от университета
о работе практиканта

Обучающийся АНОО ВО Центросоюза Российской Федерации «Сибирский университет потребительской кооперации» 
	Фамилия И.О. обучающегося
	

	Факультет
	Отдел магистратуры и аспирантуры научного управления

	Группа, курс
	

	Направление подготовки
	19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания

	Направленность (профиль)
	Технология, организация и управление в предприятиях питания

	проходил практику «Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская 

	работа» в
	

	полное наименование организации, учреждения, предприятия

	


В процессе прохождения практики и выполнения заданий обучающийся придерживался (не придерживался) рабочего графика и индивидуального задания, ответственно (недостаточно ответственно, неответственно) относился к поставленным задачам, последовательно (не системно) решал их.

	Критерии оценивания
	Шкала оценивания

	
	5
	4
	3
	2

	1
	Оценка практической деятельности студента
	
	
	
	

	2
	Соблюдение требований к оформлению дневника прохождения практики, правил русского языка и использования профессиональной терминологии
	
	
	
	

	3
	Соответствие дневника прохождения практики, отчета выполняемым заданиям, полнота и точность отражения в них сведений о практике
	
	
	
	


* в столбце по шкале оценивания отметить знаком «+»


Оценка по результатам практики _______________________________
(по 5-балльной шкале)


______________________________________                 ____________          __________________
(наименование должности руководителя практики)                            (подпись)                            (И.О. Фамилия)


«____» _______________ 20___ г.
(указывается последний день практики)
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