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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 – научно-исследовательская работа.
Способ проведения практики – стационарная.
Форма проведения практики – рассредоточенно. 
Реализуется частично в форме практической подготовки.

2. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ПРАКТИКИ

Целью прохождения практики являются приобретение, обобщение и систематизация теоретических знаний, приобретение умений по различным направлениям научно-исследовательской деятельности в сфере производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов; наработка основного массива 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.
– научно-исследовательского:
· Выполнение научных исследований в сфере общественного питания, направленных на совершенствование продукции и технологических процессов; 
· 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-1 Способен осуществлять критический анализ проблемных ситуаций на основе 
системного подхода, вырабатывать стратегию действий

	УК-1.1 Выявляет и анализирует проблемную ситуацию как систему, ее составляющие и связи между ними
	Знает
· отличительные признаки научной проблемы
Умеет
· анализировать проблему исследования по утвержденной теме, находить связи между ее составляющими 
· выбирать тему, ставить цель и задачи, определять объект и предмет научного исследования

	УК-1.2 Определяет пробелы в информации, необходимой для решения проблемной ситуации. Работает с достоверными источниками информации
	Знает
· достоверные источники научной информации по конкретной теме исследования
Умеет
· выявлять пробелы в информации, необходимой для решения основной проблемы научного исследования по утвержденной теме
· находить и систематизировать актуальную информацию о новейших достижениях техники и технологии в области производства продуктов питания

	УК-1.3 Критически анализирует и обобщает информацию для решения проблемной ситуации, разрабатывает стратегию ее решения на основе системного и междисциплинарного подходов
	Знает
· методы критического анализа и обобщения научной информации в исследуемой области знаний
Умеет
· проводить критический анализ и обобщать научную  информацию по теме исследования
· разрабатывать стратегию решения проблемы исследования

	УК-1.4 Оценивает процессы и результаты в области профессиональной деятельности, определяя возможные риски
	Знает
· вероятные риски при проведении научных исследований по утвержденной теме
Умеет
· оценивать и интерпретировать результаты научных исследований по утвержденной теме

	УК-1.5 Готовит информационно-аналитические материалы, предлагает стратегию действий, включающую варианты решения проблемных ситуаций, предупреждения рисков
	Знает
· варианты решения проблемы исследования, проводимого по утвержденной теме 
Умеет
· готовить научные публикации по исследуемой проблеме

	УК-2 Способен управлять проектом на всех этапах его жизненного цикла

	УК-2.1 При управлении проектом руководствуется Законодательством РФ, иными нормативными правовыми актами, методическими документами, регламентирующими профессиональную деятельность
	Знает
· нормативную, техническую и методическую документацию, относящуюся к области производства пищевых продуктов
Умеет
· использовать в научно-исследовательской работе актуальную нормативную, техническую, методическую документацию

	УК-2.2 Формулирует на основе поставленной проблемы проектную идею, разрабатывает концепцию проекта с учетом отечественного и зарубежного опыта в профессиональной деятельности
	Знает
· отечественный и зарубежный опыт в изучаемой области профессиональной деятельности
Умеет
· определять основную проблему в изучаемой области исследования с учетом отечественного и зарубежного опыта

	УК-2.3 Разрабатывает план реализации проекта с учетом возможных рисков, планирует ресурсы
	Знает
· этапы планирования научно-исследовательской работы
Умеет
· разрабатывать план научно-исследовательской работы на долгосрочный и текущий период

	УК-2.4 Осуществляет руководство проектом
	Знает
· принципы руководства научно-исследовательским проектом
Умеет
· руководить собственным научно-исследовательским проектом

	УК-2.5 Разрабатывает условия внедрения результатов проекта
	Знает
· условия внедрения результатов проекта
Умеет
· определять формы, методы, средства, предложения по внедрению результатов научно-исследовательской работы

	УК-4 Способен применять современные коммуникативные технологии, в том числе на иностранном(ых) языке(ах), для академического и профессионального взаимодействия

	УК-4.1 Выбирает коммуникативные технологии, стиль общения в процессе академического и профессионального взаимодействия
	Знает
· общепринятые в научном сообществе нормы академического и профессионального взаимодействия 
Умеет
· применять коммуникативную технологию, стиль общения, соответствующие конкретной задаче научно-исследовательской работы

	УК-4.2 Составляет академические (научные) и профессиональные тексты, на русском языке с учетом норм русского языка и профессиональной этики
	Знает
· правила написания научных текстов
Умеет
· писать научные тексты, используя научную стилистику и специальную терминологию своей области исследования

	УК-4.3 Выполняет перевод академических (научных) и профессиональных текстов с иностранного языка на русский язык в целях расширения профессиональной информации
	Знает 
· иноязычные источники научной информации в своей профессиональной области
Умеет 
· находить и использовать научную информацию на иностранном языке по теме своего исследования 

	УК-4.4 Публично выступает на русском языке на научно-профессиональные темы, строит свое выступление в соответствии с аудиторией и целью с учетом профессиональной этики
	Знает
· принципы выбора формата выступления в зависимости от формата научного мероприятия
Умеет
· апробировать результаты своих научных исследований на русском языке

	УК-4.5 Устно обсуждает вопросы научно-профессиональной деятельности на иностранном языке
	Знает
· специальную терминологию своей области исследования 
Умеет
· апробировать результаты своих научных исследований на иностранном языке

	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 в планировании научно-исследовательской деятельности
Умеет
· устанавливать приоритеты при планировании своей научно-исследовательской деятельности

	УК-6.2 Проводит самооценку, оценивает свои ресурсы и их пределы
	Знает
· свои ресурсы и их пределы применительно к научно-исследовательской работе
Умеет
· планировать научно-исследовательскую работу на основе адекватной оценки своих ресурсов и их пределов

	УК-6.3 Выбирает способы развития профессиональных компетенций
	Знает
· научные мероприятия от известных организаторов, имеющих опыт проведения мероприятий с высоким рейтингом
Умеет
· выбирать рейтинговые научные мероприятия, соответствующие тематике собственной научно-исследовательской работы

	УК-6.4 Выстраивает гибкую профессиональную траекторию в безопасных условиях труда с учетом опыта профессиональной деятельности и требований рынка труда
	Знает
· актуальные направления научных исследований в области производства продукции общественного питания
Умеет
· оперативно реагировать на изменения в конъюнктуре рынка при проведении исследований в области производства продуктов общественного питания

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

	ОПК-2.1 Определяет направления и выбирает эффективные методы оптимизации технологических процессов производства продукции питания или их элементов в предприятиях питания различных концепций
	Знает
· направления оптимизации технологических процессов производства продукции питания или их элементов в предприятиях питания различных концепций
Умеет
· оптимизировать по различным параметрам технологические процессы производства продукции питания или их элементы в предприятиях питания различных концепций

	ОПК-2.2 Предлагает обоснованные решения по оптимизации технологических процессов производства продукции питания различного назначения или их элементов для реализации в предприятии питания
	Знает
· методы теоретического и экспериментального обоснования решений по оптимизации технологических процессов производства продукции питания различного назначения или их элементов 
Умеет
· теоретически и экспериментально подтверждать решения по оптимизации технологических процессов производства продукции питания различного назначения или их элементов для реализации в предприятии питания

	ОПК-4 Способен использовать методы моделирования продуктов и проектирования технологических процессов производства продукции питания

	ОПК-4.1 Использует методы моделирования продуктов питания
	Знает
· методы моделирования продуктов питания
Умеет
· моделировать продукты питания с заданным составом

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

	ОПК-5.1 Решает организационно-технологические задачи, используя научные знания и навыки научно-исследовательской работы
	Знает
· принципы организации и этапы научно-исследовательской работы по утвержденной теме
Умеет
· применять принципы организации научно-исследовательской работы для поиска решения организационно-технологических задач по утвержденной теме

	ОПК-5.2 Внедряет результаты научно-исследовательской деятельности в практику работы предприятия питания
	Знает
· этапы внедрения результатов научных исследований в практику работы предприятия питания
Умеет
· облекать результаты научных исследований в форму, пригодную для внедрения в практику работы 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-1.2 Разрабатывает новый ассортимент продукции питания различного назначения, организовывает ее выработку в производственных условиях 
	Знает
· новый ассортимент продукции питания различного назначения
Умеет
· разрабатывать новую продукцию питания различного назначения 

	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
· государственную политику Российской Федерации в области здорового питания населения
Умеет
· проводить научные исследования в области производства продукции общественного питания в соответствии с государственной политикой Российской Федерации в области здорового питания населения 

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

	ПК-4.1 Проводит поиск и разработку новых эффективных прогрессивных технологий и новой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	Знает
· область проведения патентного поиска в целях решения задач исследования в рамках утвержденной темы
Умеет
· проводить разработку новых эффективных прогрессивных технологий и новой продукции общественного питания в рамках утвержденной темы


	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
· методы маркетинговых исследований, адекватные задачам конкретной научной работы, выполняемой в области общественного питания по утвержденной теме
Умеет
· применять методы маркетинговых исследований адекватные задачам конкретной научной работы, выполняемой в области общественного питания по утвержденной теме


	ПК-4.3 Проводит исследования свойств и нутриентного состава продовольственного сырья, технологических добавок в целях придания пищевым продуктам определенных свойств, сохранения их качества и выработки готовых изделий с заданным составом и свойствами с учетом норм физиологических потребностей населения в пищевых веществах и энергии
	Знает
методы исследования, адекватные задачам конкретной научной работы, выполняемой в области общественного питания по утвержденной теме
Умеет
· применять методы исследования свойств продовольственного сырья, полуфабрикатов и готовой продукции общественного питания, пищевых макро- и микронутриентов, технологических добавок и улучшителей адекватные задачам конкретной научной работы, выполняемой в области общественного питания по утвержденной теме




4. МЕСТО ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

Практика «Научно-исследовательская работа» относится к обязательной части Блока 2 «Практика» структуры образовательной программы. 
Практика базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин и прохождении практик, таких как: «Организация научных исследований для профессиональной деятельности», «Иностранный язык для академических и профессиональных целей», «Коммуникативные технологии», «Педагогика и психология», «Высокотехнологичные производства продуктов питания «Математико-статистические методы в производстве продуктов питания», «Планирование и прогнозирование бизнес-проектов», «Оптимизация технологических процессов общественного питания», «Методология науки о пище» / «Современные проблемы науки в производстве продуктов питания», «Производство продукции питания различного назначения», «Организация эффективной деятельности предприятия питания», «Стратегический менеджмент в предприятиях питания», «Технологическая практика».
Практика предшествует прохождению практики «Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа».




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

	Очная форма
	Заочная форма

	Семестр
	Трудоемкость
	Продолжи-тельность
	Курс
	Трудоемкость
	Продолжи-тельность

	
	з.е.
	час
	недель
	
	з.е.
	час
	недель

	1
	9
	324
	6
	1
	9
	324
	6

	2
	8
	288
	5 ⅓
	2
	9
	324
	6

	3
	4
	144
	2 ⅔
	3
	9
	324
	6

	4
	6
	216
	4
	
	
	
	

	Итого
	27
	972
	18
	Итого
	27
	972
	18



6. СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ

6.1. График (план) прохождения практики

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

	
	Часть 1 (Семестр 1)
	
	324/216
	Зачет с оценкой

	1.
	Теоретические основы НИР
	Ознакомление с теоретическими основами НИР 
	45
	Проверка записей в дневнике, раздела отчета, собеседование

	2.
	Теоретические методы исследований
	Освоение методик теоретических исследований
	135/126
	Проверка записей в дневнике, раздела отчета, собеседование

	3.
	Теоретические исследования
	Проведение теоретических исследований
	90/90
	Проверка записей в дневнике, раздела отчета, собеседование

	4.
	Подведение итогов практики (Часть I)
	Оформление результатов практики (Часть I)
	54
	Проверка готового отчета (Часть I). Допуск к защите отчета 

	
	Часть 2 (Семестр 2)
	
	288/192
	Зачет с оценкой

	5.
	Экспериментальные методы исследований
	Освоение методик экспериментальных исследований
	234/192
	Проверка записей в дневнике, раздела отчета, собеседование

	6.
	Подведение итогов практики (Часть II)
	Оформление результатов практики (Часть II)
	54
	Проверка готового отчета (Часть II). Допуск к защите отчета 

	
	Часть 3 (Семестр 3)
	
	144/96
	Зачет с оценкой

	7.
	Экспериментальные исследования 
	Проведение экспериментальных исследований
	96/96
	Проверка записей в дневнике, раздела отчета, собеседование

	8.
	Подведение итогов практики (Часть III)
	Оформление результатов практики (Часть III)
	48
	Проверка готового отчета (Часть III). Допуск к защите отчета

	
	Часть 4 (Семестр 4)
	
	216/144
	Зачет с оценкой

	9.
	Экспериментальные исследования 
	Проведение экспериментальных исследований
	118/118
	Проверка записей в дневнике, раздела отчета, собеседование

	10.
	Обработка результатов эксперимента
	Анализ и интерпретация результатов эксперимента
	44/26
	Проверка записей в дневнике, раздела отчета, собеседование

	11.
	Подведение итогов практики (Часть IV)
	Оформление результатов практики (Часть IV)
	54
	Проверка готового отчета (Часть IV). Допуск к защите отчета



Прохождение каждой из частей практики предваряют инструктажи по организации работы и по технике безопасности.

6.2. Содержание разделов практики

Раздел 1. Теоретические основы НИР
Изучение методологии научных исследований, принципов организации и управления научно-исследовательскими и научно-производственными работами, принципов организации исследования в составе коллектива в области производства продуктов питания. 
Ознакомление с основными направлениями НИР кафедры, с планами и отчетами по НИР кафедры и университета. Изучение нормативных документов, локальных нормативных актов университета и другой документации по НИР. Ознакомление с работой научно-исследовательских лабораторий университета и их материально-технической базой. Прохождение инструктажа по технике безопасности работы в научно-исследовательской лаборатории. 
Значение НИР для саморазвития, самореализации, использования творческого потенциала в профессиональной сфере.
Раздел 2. Теоретические методы исследований
Освоение методик проведения теоретических исследований: методики проведения патентного поиска; методик анализа, систематизации и обобщения научно-технической информации по теме исследований. Изучение документов по составлению библиографического описания. Изучение требований к оформлению научно-технической документации, научных отчетов, рефератов, публикаций и публичных обсуждений.


Раздел 3. Теоретические исследования
Проведение патентного поиска по теме НИР. Изучение актуальных научных монографий, публикаций в научных журналах и материалах конференций, авторефератов и текстов диссертаций по теме НИР с использованием различных методик доступа к информации: посещение библиотек, работа в электронных библиотечных системах, в сети Интернет. 
Отбор источников для аналитического обзора литературы по теме исследования. Анализ основных результатов, полученных ведущими специалистами в области проводимого исследования, оценка их применимости в рамках исследования, оценка степени разработки проблемы. Составление библиографического списка литературы по теме исследования. 
Теоретическое обоснование целесообразности научных исследований по выбранной теме. Постановка цели, задач, определение объекта и предмета исследования. Обоснование научной и практической значимости исследования.
Апробация результатов исследований на научном семинаре кафедры и/или научных конференциях. Участие в научно-исследовательских проектах кафедры.
Раздел 4. Подведение итогов практики (Часть I)
Основными результатами практики (Часть I) являются:
- утвержденная тема НИР;
- обзор научной литературы по теме НИР;
- обоснование актуальности выбранной темы и характеристика современного состояния изучаемой проблемы;
- сформулированные цель, задачи, объект и предмет, научная и практическая значимость исследования; предполагаемый личный вклад автора в разработку темы;
- подготовленные элементы / разделы ВКР;
- материалы, подтверждающие участие в научном семинаре кафедры и/или научных конференциях (вузовских, межвузовских) и/или в научных грантах, конкурсах инновационных проектов;
- материалы, подтверждающие участие в научно-исследовательских проектах, выполняемых кафедрой (в рамках научно-исследовательских программ и/или грантов и/или хоздоговоров). 
Результаты оформляются в виде «Отчета о производственной практике (Часть I)».
Раздел 5. Экспериментальные методы исследований
Изучение стандартных и общепринятых методов экспериментальных исследований, применяемых в области производства продукции питания и методов анализа их результатов.
Изучение правил разработки методик проведения исследования свойств сырья, полуфабрикатов и готовой продукции питания, в том числе в целях создания информационно-измерительных комплексов для проведения экспресс-контроля. Изучение принципов создания моделей, позволяющих исследовать и оптимизировать параметры производства продуктов питания, улучшать качество продукции и услуг.
Разработка плана эксперимента. Выбор методов исследования, соответствующих задачам исследования. Разработка методов исследования в соответствии с задачами конкретного исследования (при необходимости). Подбор моделей для целей конкретного исследования. 
Изучение правил эксплуатации исследовательского оборудования. Освоение методик исследования.
Апробация результатов исследований на научном семинаре кафедры и/или научных конференциях. Участие в научно-исследовательских проектах кафедры. Участие в руководстве НИРС.
Раздел 6. Подведение итогов практики (Часть II)
Основными результатами практики (Часть II) являются:
- характеристика методов исследования, которые будут использованы в работе;
- подробный план эксперимента;
- подготовленные элементы / разделы ВКР; 
- материалы, подтверждающие участие в научном семинаре кафедры и/или научных конференциях (межвузовских, региональных) и/или в научных грантах, конкурсах инновационных проектов;
- материалы, подтверждающие участие в научно-исследовательских проектах, выполняемых кафедрой (в рамках научно-исследовательских программ и/или грантов и/или хоздоговоров) и/или в руководстве научно-исследовательской работой студентов младших курсов.
Результаты оформляются в виде «Отчета о производственной практике (Часть II)».
Раздел 7. Экспериментальные исследования
Проведение экспериментальных исследований (1 этап) по теме НИР в соответствии с планом эксперимента. 
Раздел 8. Подведение итогов практики (Часть III)
Основными результатами практики (Часть III) являются: 
- результаты эксперимента систематизированные (1 этап); 
- подготовленные элементы / разделы ВКР; 
- материалы, подтверждающие участие в научном семинаре кафедры и/или в научных конференциях (региональных, всероссийских, международных) и/или в научных грантах, конкурсах инновационных проектов; 
- материалы, подтверждающие участие в научно-исследовательских проектах, выполняемых кафедрой (в рамках научно-исследовательских программ и/или грантов и/или хоздоговоров) и/или в руководстве научно-исследовательской работой студентов младших курсов.
Результаты оформляются в виде «Отчета о производственной практике (Часть III)».
Раздел 9. Экспериментальные исследования
Проведение экспериментальных исследований (2 этап) по теме НИР в соответствии с планом эксперимента. 
Раздел 10. Обработка результатов эксперимента
Статистическая обработка экспериментальных данных. Анализ достоверности полученных результатов. Интерпретация результатов эксперимента. Разработка инновационного продукта / технологии. Разработка предложений по практическому использованию результатов исследования.
Апробация результатов исследований на научном семинаре кафедры и научных конференциях. Участие в научно-исследовательских проектах кафедры. Участие в руководстве НИРС.
Раздел 11. Подведение итогов практики (Часть IV)
Основными результатами практики (Часть IV) являются: 
- результаты эксперимента, обработанные и интерпретированные; 
- инновационный продукт / технология; 
- предложения по использованию результатов исследования; 
- подготовленные элементы / разделы ВКР; 
- материалы, подтверждающие участие в научном семинаре кафедры и/или в научных конференциях (региональных, всероссийских, международных) и/или в научных грантах, конкурсах инновационных проектов; 
- материалы, подтверждающие участие в научно-исследовательских проектах, выполняемых кафедрой (в рамках научно-исследовательских программ и/или грантов и/или хоздоговоров) и/или в руководстве научно-исследовательской работой студентов младших курсов.
Результаты оформляются в виде «Отчета о производственной практике (Часть IV)».

7. ФОРМА ОТЧЕТНОСТИ ПО ПРАКТИКЕ

Формой отчетности по практике является Отчет о практике (по каждой из 3-х частей практики). Аттестация по итогам практики проводится на основании защиты оформленного отчета и отзыва руководителя практики  от кафедры пищевых технологий после сдачи отчета по практике. 

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 (форма) и Приложение 6 (пример оформления задания)); 
- Дневник (Приложение 3); 
- Содержательную часть отчета (Приложение 4);
К отчету прилагается Отзыв руководителя практики от университета о работе практиканта (Приложение 7).

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 университета о работе практиканта составляется по форме Приложения 7. 
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.

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

[bookmark: _Hlk103179503]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. [bookmark: _Hlk103179662]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
2. 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
3. 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
4. [bookmark: _Hlk103179697]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
5. 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
6. 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
7. 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
8. 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 
9. Основы научных исследований / И.Н. Кузнецов. 4-е изд. ‑ М.:Дашков и К, 2018. – 284 с. ‑ Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/415064
10. 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 
11. 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
12.  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 
13. 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
14. [bookmark: _Hlk103179728]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
16. ГОСТ 31988-2012. Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания // Доступ из СПС «КонсультантПлюс»
17. ГОСТ 7.1-2003. Библиографическая запись. Библиографическое описание. Общие требования и правила составления // Доступ из СПС «КонсультантПлюс»
18. 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»
19. 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
20. 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
21. 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
22. 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»
27. 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
28. 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
29. СанПиН 2.3.2.1078-01. Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов // Доступ из СПС «КонсультантПлюс»
30. СанПиН 2.3.2.1324-03. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов // Доступ из СПС «КонсультантПлюс»
31. 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»
32. 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.
33. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания школьников. Сборник технических нормативов / под ред. М.П. Могильного. – М.: ДеЛи принт, 2007. – 628 с.
34. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. – М.: Хлебпродинформ, 1996. – 619 с.
35. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. II часть. – М.: Хлебпродинформ, 1997. – 560 с.
36. 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.
37. Сборник рецептур на торты, пирожные, кексы, рулеты, печенье, пряники, коврижки. Сборник технических нормативов / под ред. В.Т. Лапшиной. – М.: Хлебпродинформ, 2000. – 806 с.
38. 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.
39. 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»
40. USDA Food Composition Databases (Национальная база данных по питательным веществам Министерства сельского хозяйства США) : https://fdc.nal.usda.gov/ndb/
41. Информационно-аналитическая система. База данных «Химический состав пищевых продуктов, используемых в РФ» : http://web.ion.ru/food/FD_tree_grid.aspx
42. Информация о конференциях: http://konferen.ru
43. Научная электронная библиотека: http://elibrary.ru
44.  Сайт СибУПК/Наука: http://sibupk.su/science
45. Справочно-правовая система «Гарант» : 
46. Справочно-правовая система «Консультант Плюс» : 
47.  Электронная библиотека Юрайт : https://biblio-online.ru
48. Электронно-библиотечная система «Троицкий мост» : http://www.trmost.com/tm-main.shtml?lib
49. 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. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКАЯ БАЗА, 
НЕОБХОДИМАЯ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ

Базой для практики является кафедра пищевых технологий, располагающая необходимой материально-технической базой для ее проведения.
Помещения для прохождения практики обучающихся оснащены компьютерной техникой и техническими средствами обучения с возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду университета 
[bookmark: _Hlk91066133]Обучающимся обеспечена возможность доступа к информации, необходимой для выполнения задания по практике и написанию отчета.

12. ОРГАНИЗАЦИЯ И РУКОВОДСТВО ПРАКТИКОЙ

[bookmark: _Hlk91066410][bookmark: _GoBack]Организация и руководство практикой осуществляется на основе Положения о практической подготовке обучающихся Сибирского университета потребительской кооперации (СибУПК) от 27 ноября 2024 года №4.
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 осуществляет кафедра пищевых технологий и отдел практической подготовки и содействия трудоустройству (ОППСТ).
Практика начинается с организационного инструктажа. В процессе инструктажа обучающимся доводится информация об особенностях организации практической подготовки в форме практики.
Руководитель практики от кафедры в первый день проведения практики  проводит установочную конференцию, на которой обучающимся разъясняются цель, задачи, содержание, порядок прохождения практики, формы отчетности по практике; каждому обучающемуся выдается рабочий график и индивидуальное задание (приложение 2). Сроки проведения установочной конференции указываются руководителем практики от Университета в рабочем графике (приложение 2).
По окончании практики обучающиеся сдают руководителю:
а) подписанный рабочий график и индивидуальное задание и дневник;
б) отчет о прохождении практики, форма которого установлена программой 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.
Обучающиеся заочной формы обучения, проходящие практику в межсессионный период, сдают отчет руководителю практики в течение трех дней после приезда на очередную сессию. В этом случае руководитель практики в течение десяти рабочих дней обязан выставить в зачетную книжку и экзаменационно-зачётную ведомость результаты промежуточной аттестации датой последнего дня практики.
Установочная конференция по практике проводится с обучающимися заочной формы обучения в последний день сессии
Обязанности руководителя практики от кафедры:
1. Проводит организационный инструктаж до начала практики. 
2. На основании «Графика (плана) прохождения практики» (п. 6.1) и в соответствии с темой ВКР составляет для каждого обучающегося «Индивидуальный план НИР» по форме Приложения 5. 
3. На основании «Индивидуального плана НИР» составляет и выдает обучающемуся «Рабочий график и индивидуальное задание на практику» по форме Приложения 2.
4. Проводит текущий контроль и промежуточную аттестацию.
[bookmark: _Hlk90910536]Обязанности обучающегося на практике:
1. Подчиняться действующим в университете правилам внутреннего трудового распорядка, соблюдать правила и нормы охраны труда, техники безопасности, производственной санитарии и противопожарной защиты.
2. В полном объеме и в установленные сроки выполнить программу практики в соответствии с «Рабочим графиком и индивидуальным заданием на практику». 


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.
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Приложение 1

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



Кафедра пищевых технологий


ОТЧЕТ О ПРАКТИКЕ
НАУЧНО-ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКАЯ РАБОТА
(Часть I / II / III / IV)

Место прохождения практики – кафедра пищевых технологий



	
	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

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



РАБОЧИЙ ГРАФИК И ИНДИВИДУАЛЬНОЕ ЗАДАНИЕ
[bookmark: _Hlk168577159]
	Вид практики
	Научно-исследовательская работа (Часть I / II / III / IV)

	Фамилия И.О. обучающегося
	

	Факультет
	Отдел магистратуры и аспирантуры научного управления

	Группа, шифр
	

	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
	Кафедра пищевых технологий

	Срок сдачи отчета на кафедру
	____.____.20__ г.  (указывается последний день практики)

	Тема ВКР
	« Наименование темы ВКР »



	№
п/п
	Наименование работ
	Срок
выполнения

	1
	Теоретические исследования 
	

	
	1.1. 
	

	
	и т.д.
	

	2
	Экспериментальные исследования 
	

	
	2.1.
	

	
	и т.д.
	

	3
	Участие в конференциях и семинарах 
	

	
	3.1.
	

	
	и т.д.
	

	4
	Публикации в научных изданиях
	

	
	4.1. 
	

	
	и т.д.
	

	5
	Прочие виды научных работ
	

	
	5.1
	

	
	и т.д.
	



	Руководитель практики
от университета 
	
	
	
	
	

	
	Фамилия Имя Отчество
	
	подпись
	
	дата

	Задание принял к исполнению
	
	
	
	
	

	
	Фамилия Имя Отчество
	
	подпись
	
	дата





Приложение 3
[bookmark: _Hlk169134582]
ДНЕВНИК ПРАКТИКИ

	Вид практики
	Научно-исследовательская работа (Часть I / II / III / IV)

	Фамилия И.О. обучающегося
	

	Факультет
	Отдел магистратуры и аспирантуры научного управления

	Группа, шифр
	

	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
	Кафедра пищевых технологий



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

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	И т.д.
	
	
	




	Выписка из журнала вводного инструктажа
	

	
	наименование организации



	Дата
	ФИО
инструктирующего
	Подпись
инструктирующего
	Подпись инструктируемого

	
	
	
	




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





Приложение 4

СТРУКТУРА ОТЧЕТА О ПРАКТИКЕ
НАУЧНО-ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКАЯ РАБОТА
(Часть I / II / III / IV)

[bookmark: _Hlk169139770]Титульный лист отчета (Приложение 1)
Рабочий график и индивидуальное задание на практику (Приложение 2)
[bookmark: _Hlk169139643]Дневник (Приложение 3)
Отзыв руководителя (Приложение 7)
ОГЛАВЛЕНИЕ
ВВЕДЕНИЕ (объект изучения, цель и задачи этапа практики)
1. ПЕРЕЧЕНЬ ВЫПОЛНЕННЫХ РАБОТ (краткое описание работ, выполненных за период практики в соответствии с заданием)
2. ОСНОВНАЯ ЧАСТЬ (результаты теоретических и экспериментальных исследований, выполненных в соответствии с заданием, главы/элементы ВКР и др.) – компоненты раздела 2 могут быть перенесены в Приложения
ЗАКЛЮЧЕНИЕ (выводы о достижении цели практики и решении поставленных задач)
СПИСОК ИСТОЧНИКОВ
ПРИЛОЖЕНИЯ (тексты докладов на конференциях/семинарах, программы конференций, копии публикаций/ссылки на публикации в электронных изданиях, акты производственных отработок и/или внедрения и др.)






Приложение 5
	[image: ]
	Автономная некоммерческая образовательная организация
высшего образования Центросоюза Российской Федерации
«Сибирский университет потребительской кооперации»


УТВЕРЖДАЮ
Зам.проректора по научной работе
_________________ И.О. Фамилия
« ___ » ___________  20 __ г.

ИНДИВИДУАЛЬНЫЙ ПЛАН-ОТЧЕТ
НАУЧНО-ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКОЙ РАБОТЫ

	Вид практики
	Научно-исследовательская работа (Часть I / II / III / IV)

	Фамилия И.О. обучающегося
	

	Группа, шифр
	

	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
	Кафедра пищевых технологий

	Тема ВКР:
	Наименование темы ВКР



	№ п/п
	Виды работ
	Срок выполнения
(семестр/курс, дата)
	Отметка о выполнении
(дата, подпись рук-ля)

	
	Часть I 
	Семестр 1 / Курс 1
	

	1
	Теоретические исследования 
	
	

	
	1.1. 
	
	

	
	и т.д.
	
	

	2
	Экспериментальные исследования 
	
	

	
	2.1.
	
	

	
	и т.д.
	
	

	3
	Участие в конференциях и семинарах (наименование)
	
	

	
	3.1.
	
	

	
	и т.д.
	
	

	4
	Публикации в научных изданиях 
(вид издания, наименование)
	
	

	
	4.1. 
	
	

	
	и т.д.
	
	

	5
	Прочие виды научных работ (наименование)
	
	

	
	5.1. 
	
	

	
	и т.д.
	
	

	
	Часть II 
	Семестр 2 / Курс 1
	

	6
	и т.д.
	
	

	
	Часть III 
	Семестр 3 / Курс 2
	

	7
	и т.д.
	
	

	
	Часть IV
	Семестр 4 / Курс 2
	

	6
	и т.д.
	
	



	Руководитель научным содержанием программы магистратуры
	
	И.О. Фамилия         ___.___. 20__ г.

	
	подпись
	

	Руководитель ВКР / практики НИР
	
	И.О. Фамилия          ___.___. 20__ г.

	
	подпись
	

	Обучающийся
	
	И.О. Фамилия          ___.___. 20__ г.

	
	подпись
	




Приложение 6

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



РАБОЧИЙ ГРАФИК И ИНДИВИДУАЛЬНОЕ ЗАДАНИЕ

	Вид практики
	Научно-исследовательская работа (Часть II)

	Фамилия И.О. обучающегося
	Иванов И.И.

	Факультет
	Отдел магистратуры и аспирантуры научного управления

	Группа, шифр
	ТХМ-21, ТХМ-О-01-21-005

	Направление подготовки
	19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания

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

	Срок прохождения практики
	с 10.01.2024 по 10.06.2024

	Место прохождения практики
	Кафедра пищевых технологий

	Срок сдачи отчета на кафедру
	10.06.2024

	Тема ВКР
	Технология сушки растительного сырья, обеспечение качества и безопасности

	
	кулинарной продукции с ее использованием в ООО «Фуд-Мастер», 

	
	г. Новосибирск




	№ п/п
	Виды работ
	Срок выполнения

	1.
	Экспериментальные исследования
	

	
	План эксперимента «Технология вакуумной инфракрасной сушки применительно к пищевому растительному сырью»:
	   январь2024  – март 2024

	
	1. Подготовка растительного сырья к сушке (определение оптимальных параметров механической, гидромеханической, тепловой обработки)
	

	
	2. Определение технологических параметров сушки овощей, плодов, ягод (температура, продолжительность, степень измельчения, толщина слоя)
	

	
	3. Скорость восстановления сушеных продуктов и их органолептические показатели
	

	
	4. Пищевая ценность сушеных растительных продуктов
	

	2.
	Теоретические исследования
	

	
	Анализ и интерпретация результатов эксперимента
	    январь2024  – март 2024

	
	Выводы по результатам эксперимента
	

	3.
	Участие в конференциях и семинарах
	

	
	Научный семинар кафедры ТООП
	июнь 2024

	
	Конференция «Товароведно-технологические аспекты повышения качества и конкурентоспособности продукции», март 2024, СибУПК (доклад)
	март 2024

	4.
	Публикации в научных изданиях
	

	
	Сборник трудов конференции «Товароведно-технологические аспекты повышения качества и конкурентоспособности продукции»
	март 2024



	Руководитель практики
от университета 
	Ратникова Лариса Борисовна
	
	
	
	10.06.24

	
	Фамилия Имя Отчество
	
	подпись
	
	дата

	Задание принял к исполнению
	Иванов Иван Иванович
	
	
	
	10.06.24

	
	Фамилия Имя Отчество
	
	подпись
	
	дата



Приложение 7

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
	на кафедре пищевых технологий 

	наименование практики
	Научно-исследовательская работа (Часть II)

	


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
	
	
	
	

	7
	Соблюдение требований к оформлению дневника прохождения  практики, правил русского языка и использования профессиональной терминологии
	
	
	
	

	8
	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)

    «________» ______________202_ г.
                                                                                         (указывается последний день практики)
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