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1. Вид, способы и формы проведения практики 

Вид практики – производственная. Способы проведения практики: стационарная; 

выездная. Производственная практика (научно-исследовательская работа) может прово-

диться в лаборатории физико-химических исследований пищевых продуктов и контроля 

качества кулинарной продукции ФГБОУ ВО «Кабардино-Балкарский ГАУ». 

Форма проведения производственной практики -  научно-исследовательская работа 

(НИР) – дискретно, путем выделения в календарном учебном графике непрерывного пе-

риода учебного времени для проведения производственной практики. 

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор места прохождения 

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

рии обучающихся.  

2. Перечень планируемых результатов обучения при прохождении практики, 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы: 

2.1. Цели и задачи производственной практики – научно-исследовательская 

работа.  
Научно-исследовательская работа является обязательным разделом основной про-

фессиональной образовательной программы высшего образования по направлению подго-

товки 19.03.04 «Технология продукции и организация общественного питания».    

Цель производственной практики (научно-исследовательская работа)– форми-

рование у обучающихся теоретических знаний и практических навыков в области иссле-

дования влияния почвенно-климатических условий на химический состав растительного 

сырья.  

Основными задачами производственной практики (научно-исследовательская 

работа) являются: 

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

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

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

растительном сырье;  

- изучение влияния почвенно-климатических условий на содержание аскорбино-

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

- статистическая обработка результатов, полученных при исследовании содержа-

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

 

Результаты обучения при прохождении практики, соотнесенных с                          

планируемыми результатами освоения образовательной программы 

 

Коды 

компетен-

ций 

Результаты освоения обра-

зовательной программы 

(компетенция или содержа-

ние достигнутого уровня 

освоения компетенции) 

Результаты обучения 

ОПК-1 

Способностью осуществлять 

поиск, хранение, обработку и 

анализ информации из раз-

личных источников и баз дан-

ных, представлять ее в тре-

буемом формате с использо-

ванием информационных, 

компьютерных и сетевых тех-

нологий 

Знать: информацию о методах, используемых для исследования 

свойств сырья и продуктов питания. 

Уметь: анализировать информацию из различных источников и 

баз данных о методах исследования свойств сырья и продуктов 

питания. 

Владеть: навыками представлять информацию в требуемом 

формате и осуществлять выбор методов исследования, обеспе-

чивающих наиболее достоверные результаты анализа. 

ПК-24 

Способностью проводить ис-

следования по заданной мето-

дике и анализировать резуль-

Знать: методики, используемые для исследования сырья и про-

дуктов питания. 

Уметь: проводить исследования сырья и продуктов питания по 

заданной методике. 
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таты экспериментов Владеть: навыками статистической обработки результатов, по-

лученных при исследовании сырья и продуктов питания. 

ПК-25 

 

 

Способностью изучать и ана-

лизировать научно-

техническую информацию, 

отечественный и зарубежный 

опыт по производству про-

дуктов питания 

Знать: отечественную и зарубежную научно-техническую ин-

формацию о методах, используемых для исследования сырья и 

производимых пищевых продуктов. 

Уметь: анализировать научно-техническую информацию о ме-

тодах исследования сырья и пищевой продукции; оценивать оте-

чественный и зарубежный опыт по производству продуктов пи-

тания. 

Владеть: навыками математической обработки результатов из 

научно-технической информации по исследованию сырья и про-

изводимой пищевой продукции.  

ПК-26 

Способностью измерять, со-

ставлять описание проводи-

мых экспериментов, подго-

тавливать данные для состав-

ления обзоров, отчетов и на-

учных публикаций, владеет 

статистическими методами и 

средствами обработки экспе-

риментальных данных прове-

денных исследований. 

Знать: методы исследования показателей качества растительно-

го сырья. 

Уметь: измерять и описывать результаты проводимых исследо-

ваний  

Владеть: навыками подготавливать данные для составления об-

зоров, отчетов и научных публикаций; статистическими метода-

ми и средствами обработки экспериментальных данных, полу-

ченных при исследовании растительного сырья 

 

3. Место практики в структуре основной профессиональной образовательной 

программы 
Производственная практика (научно-исследовательская работа)  входит в Блок 2 

«Практики», относится к вариативной части учебного плана подготовки обучающихся по 

направлению 19.03.04 «Технология продукции и организация общественного питания» 
направленность «Технология продукции и организация ресторанного дела».  

Для студентов очной формы обучения научно-исследовательская работа проводит-

ся в 4 учебном семестре.  

Для студентов заочной формы обучения научно-исследовательская работа прово-

дится в 8 учебном семестре.  

Полученные в ходе практики результаты могут быть использованы при подготовке 

курсовых работ и выпускной квалификационной работы. 

Руководство практикой осуществляет руководитель практики от Университета из 

числа профессорско-преподавательского состава кафедры «Технология продуктов обще-

ственного питания» по согласованию с руководителем соответствующей ОПОП ВО бака-

лавриата и руководитель практики из числа специалистов профильной организации. 

В качестве баз практик могут выступать научно-исследовательские и другие под-

разделения Университета, осуществляющие деятельность, соответствующую области 

профессиональной подготовки бакалавров, и имеющие лабораторную или опытно-

производственную базу, а также сторонние предприятия и организации, расположенные 

на территории РФ, желательно в КБР, независимо от организационно-правовой формы, 

вида и финансовых результатов предпринимательской деятельности. 

Область профессиональной деятельности обучающихся включает: 

- обработку, переработку и хранение продовольственного сырья на предприятиях 

питания; 

- производство полуфабрикатов и продукции различного назначения для предпри-

ятий питания; 

- методы и средства испытаний и контроля качества сырья и готовой продукции 

питания. 

Выбор места практики и содержания работ определяется наличием необходимого 

оборудования,  
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Практика проводится в соответствии с программой практики и рабочим графиком 

(планом) прохождения практики, составленным совместно руководителем практики от 

Университета и руководителем практики от организации (Приложение 1). 

 

4. Объем практики  

Объем и продолжительность производственной практики (научно-

исследовательская работа) 4 зачетные единицы (144 часов, 2 2/3 недели). 

 

5. Содержание практики  

5.1.Структура и содержание производственной практики (научно-

исследовательская работа) 

Содержание научно-исследовательской работы определяется целями и задачами 

практики. В процессе прохождения практики обучающийся изучает строение и свойства 

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

кислоты, β-каротина, клетчатки; исследует влияние почвенно-климатических условий на 

содержание аскорбиновой кислоты, β-каротина, клетчатки в растительном сырье; прово-

дит статистическую обработку результатов, полученных при исследовании содержания 

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

 

Вид работ и содержание производственной практики, включая самостоятель-

ную работу студентов и трудоемкость (в часах) 

 

№ 

п/п 

Разделы практики, 

виды учебной работы 

Контактная работа 

Само-

стоя- 

тель-

ная 

работа 

обу-

чаю-

щего-

ся 

Формы  

текущего  

контроля и проме-

жуточной аттеста-

ции 

кон-

сульта-

ция ру-

ководи-

теля 

практи-

ки от 

универ-

ситета 

индиви-

дуальные 

консуль-

тации с 

руково-

дителем 

практики 

от пред-

приятия 

сбор и ана-

лиз дан-

ных, вы-

полнение 

индивиду-

ального 

задания 

под руко-

водством 

специали-

стов пред-

приятий и 

руководи-

телей 

практики 

1. Подготовительный этап   

1.1 Установочная лекция 2 2   Проверка посещае-

мости и получение 

индивидуальных 

заданий; перечень 

планируемых ре-

зультатов при про-

хождении практики 

1.2 Инструктаж по технике 

безопасности 

2 2   Инструктаж по про-

хождению практики 

и зачет по технике 

безопасности 

1.3 Изучение строения и 

свойств аскорбиновой ки-

слоты, β-каротина, клет-

чатки. 

  4 10 

Проверка выполне-

ния этапа 

Изучение содержа-

ния практики 1.4  Изучение физиологиче-

ских функций аскорбино-

  4 10 
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вой кислоты, β-каротина, 

клетчатки. 

2. Производственный этап 

2.1 Определение массовой 

доли аскорбиновой ки-

слоты в растительном 

сырье  

  4 8 Проверка посещае-

мости. 

Устный опрос-

закрепление знаний, 

умений и навыков, 

полученных при 

прохождении про-

изводственного эта-

па.  

2.2 Определение массовой 

доли β-каротина в расти-

тельном сырье  

  4 8 

2.3 Определение массовой 

доли клетчатки в расти-

тельном сырье  

  4 8 

2.4  Морфо-ботаническая ха-

рактеристика, биохими-

ческий состав и физиоло-

гическая ценность ком-

понентов растительного 

сырья (определяется за-

данием).  

  8 18  

3. Аналитический этап 

3.1 Статистическая обработ-

ка результатов получен-

ных при исследовании 

содержания аскорбиновой 

кислоты, β-каротина, 

клетчатки в растительном 

сырье. 

  8 16 Проверка посещае-

мости. 

Устный опрос-

закрепление знаний, 

умений и навыков, 

полученных при 

прохождении ана-

литического  этапа. 

Представление соб-

ранных материалов 

руководителю прак-

тики. 

Проверка индиви-

дуальных заданий. 

4. Заключительный этап 

4.1 Подготовка отчета, защи-

та отчета по НИР    

  12 10 Представление соб-

ранных материалов 

руководителю прак-

тики. 

Проверка выпол-

ненного этапа. 

Сдача и защита от-

чета по практике. 

Итого-144 4 4 48 88  

 

6. Форма отчетности по практике  

По итогам практики обучающийся представляет на кафедру «Технология продук-

тов общественного питания» дневник практики (форма дневника и требования к нему 

приводятся в Приложении 2), подписанный руководителем практики от базы практики и 

заверенный печатью и  письменный отчет о практике (образец титульного листа отчета 

приведен в Приложении 3).  

Отчет по практики должен иметь следующую структуру: 

Титульный лист – является первой страницей отчета о выполнении научно-

исследовательской работы; 
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-содержание; 

-основная часть (анализ выполненной работы); 

-заключение; 

- список использованной литературы; 

-приложения (по необходимости). 

Основная часть работы должна быть структурирована на 2 раздела: 

РАЗДЕЛ 1. ВЛИЯНИЕ ПОЧВЕННО-КЛИМАТИЧЕСКИХ УСЛОВИЙ НА 

ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ  

В этом разделе необходимо:  

− изучить строение и свойства аскорбиновой кислоты; 

− изучить строение и свойства β-каротина; 

− изучить строение и свойства клетчатки; 

− изучить физиологические функции аскорбиновой кислоты;  

− изучить физиологические функции β-каротина;  

− изучить физиологические функции клетчатки;  

− исследовать влияние почвенно-климатических условий на содержание аскор-

биновой кислоты в растительном сырье (по заданию); 

− исследовать влияние почвенно-климатических условий на содержание β-

каротина в растительном сырье (по заданию);  

− исследовать влияние почвенно-климатических условий на содержание клетчат-

ки в растительном сырье (по заданию); 

− представить результаты статистической обработки данных исследований.  

РАЗДЕЛ 2. ТЕМА ИНДИВИДУАЛЬНОГО ЗАДАНИЯ 

Тематика индивидуальных заданий: 

− морфо-ботаническая характеристика, биохимический состав и физиологиче-

ская ценность компонентов растительного сырья (определяется заданием).  

В заключении логически последовательно излагаются основные выводы, к которым 

пришел автор в ходе исследования. 

Список использованной литературы должен содержать перечень литературных ис-

точников, использованных при выполнении работы. 

В приложении должны быть представлена документация, послужившая информа-

ционной базой для выполнения работы. 

Отчет должен быть максимально конкретным и отражать реально проделанную са-

мостоятельную работу студента с указанием особенностей организации экономической 

деятельности в организации и разработанными практическими рекомендациями по выяв-

ленным недостаткам.  

Объем отчета не должен превышать 20-25 страниц печатного текса, формат А4, 

шрифт 14, Times New Roman, интервал 1,5. Отчет брошюруется в папку. 

Формой промежуточной аттестации студентов по итогам научно-

исследовательской работы является зачет с оценкой.  

По окончании практики отчет о проделанной работе, являющийся результатом 

прохождения данной практики обучающегося подлежит защите на заседании комиссии, 

созданной по распоряжению декана факультета пищевых производств.  

Защита отчета по практике включает публичное обсуждение результатов практики 

перед членами комиссии с презентацией основных положений отчета о практике.  

Результаты защиты оцениваются по пятибалльной системе и заносятся в зачетную 

книжку студента и ведомость. 

7. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обу-

чающихся по практике 

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

воения образовательной программы 
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Научно-исследовательская работа направлена на формирование следующих компе-

тенций: 

ОПК-1 – Способностью осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ инфор-

мации из различных источников и баз данных, представлять ее в требуемом формате с ис-

пользованием информационных, компьютерных и сетевых технологий. 

ПК-24 – Способностью проводить исследования по заданной методике и анализи-

ровать результаты экспериментов. 

ПК-25 – Способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию, 

отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания. 

ПК-26 – Способностью измерять, составлять описание проводимых экспериментов, 

подготавливать данные для составления обзоров, отчетов и научных публикаций, владеет 

статистическими методами и средствами обработки экспериментальных данных прове-

денных исследований. 

В процессе освоения образовательной программы компетенций ОПК-1, ПК-24, ПК-

25, ПК-26  также формируются при изучении дисциплин и прохождения других видов и 

типов практик и ГИА. 

Этапы формирования компетенций в процессе освоения образовательной про-

граммы «Технология продукции и организация общественного питания» 

Код 

компе-

тенции 

Дисциплины, практики, НИР, через которые формируется 

компетенция  

(компоненты) 

Этапы фор-

мирования 

компетен-

ции в про-

цессе освое-

ния образо-

вательной 

прог-раммы 

ОПК-1 

Б1.Б.9 Физика 

Б2.У.1 Практика по получению первичных профессиональных умений и 

навыков, в т.ч. первичных умений и навыков научно-исследовательской 

деятельности 

2 

Б.1.Б.10 Экология 

Б2.П.1 Научно-исследовательская работа 
4 

Б1.Б.24 Детали машин и основы конструирования 

Б1.В.ДВ.4.1 Пищевые и биологические активные добавки 

Б1.В.ДВ.4.2 Методы исследования свойств сырья и продуктов питания 

5 

Б1.В.ОД.10 Физико-химические основы пищевых производств 6 

Б1.Б.7 Маркетинг   

Б1.В.ОД.11 Исследовательская работа студентов 

Б1.В.ОД.14 Контроль качества продукции общественного питания 

Б2.П.3 Преддипломная  

Б3.Д.1 Подготовка к процедуре зашиты и процедура защиты ВКР 

8 

 

ПК-24 

Б1.Б.9 Физика 

Б1.Б.12.1 Теоретическая механика 

Б1.Б.16 Аналитическая химия и физико-химические методы анализа 

2 

Б1.Б.8 Математика 

Б1.Б.12 Механика 

Б1.Б.17 Физическая и коллоидная химия 

3 

Б1.Б.14 Органическая химия 

Б2.П.1 Научно-исследовательская работа 
4 

Б1.В.ДВ.4.1 Пищевые и биологические активные добавки 

Б1.В.ДВ.4.2 Методы исследования свойств сырья и продуктов питания 
5 

Б.1.Б.13 Биохимия 

Б1.В.ОД.10 Физико-химические основы пищевых производств 
6 

Б1.В.ОД.11 Исследовательская работа студентов 

Б1.В.ОД.14 Контроль качества продукции общественного питания 

Б3.Д.1 Подготовка к процедуре зашиты и процедура защиты ВКР 

8 
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ПК-25 

Б2.П.1 Научно-исследовательская работа 4 

Б1.Б.30 Правоведение 

Б1.В.ДВ.4.1 Пищевые и биологические активные добавки 

Б1.В.ДВ.4.2 Методы исследования свойств сырья и продуктов питания 

5 

Б1.Б.18 Технология продукции общественного питания 

Б1.В.ОД.10 Физико-химические основы пищевых производств 
6 

Б1.В.ОД.9 Технология национальной и зарубежной кухни 7 

Б1.В.ОД.11 Исследовательская работа студентов 

Б1.В.ОД.14 Контроль качества продукции общественного питания 

Б3.Д.1 Подготовка к процедуре зашиты и процедура защиты ВКР 

8 

 

ПК-26 Б1.Б.15 Неорганическая химия 1 

Б1.Б.9 Физика  2 

Б1.Б.10 Экология  

Б2.П.1 Научно-исследовательская работа 
4 

Б3.Д.1 Подготовка к процедуре защиты и процедура защиты ВКР 8 

*Этапы формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы определяется се-

местром изучения дисциплин и прохождения практик 
 

7.2. Перечень компетенции с указанием этапов их формирования в процессе 

прохождения практики 

 

№ 

п/п 

Код и наименование форми-

руемой компетенции 

Этапы формирова-

ние компетенции в 

процессе освоения 

практики 

Наименование оце-

ночного средства 

1. ОПК-1 – Способностью осуще-

ствлять поиск, хранение, обра-

ботку и анализ информации из 

различных источников и баз 

данных, представлять ее в тре-

буемом формате с использовани-

ем информационных, компью-

терных и сетевых технологий. 

Подготовительный 

этап 

Производственный 

этап 

Аналитический этап 

Заключительный этап 

Текущий контроль: вы-

полнение разделов про-

граммы, индивидуаль-

ного задания.  

Промежуточный кон-

троль: защита отчета 

 

2. ПК-24 – Способностью прово-

дить исследования по заданной 

методике и анализировать ре-

зультаты экспериментов. 

Подготовительный 

этап 

Производственный 

этап 

Аналитический этап 

Заключительный этап 

Текущий контроль: вы-

полнение разделов про-

граммы, индивидуаль-

ного задания.  

Промежуточный кон-

троль: защита отчета 

 

3. ПК-25 – Способностью изучать и 

анализировать научно-

техническую информацию, оте-

чественный и зарубежный опыт 

по производству продуктов пи-

тания. 

Подготовительный 

этап 

Производственный 

этап 

Аналитический этап 

Заключительный этап 

Текущий контроль: вы-

полнение разделов про-

граммы, индивидуаль-

ного задания. 

 Промежуточный кон-

троль: защита отчета 

4. ПК-26 – Способностью изме-

рять, составлять описание про-

водимых экспериментов, подго-

тавливать данные для составле-

ния обзоров, отчетов и научных 

публикаций, владеет статистиче-

скими методами и средствами 

обработки экспериментальных 

Подготовительный 

этап 

Производственный 

этап 

Аналитический этап 

Заключительный этап 

Текущий контроль: вы-

полнение разделов про-

граммы, индивидуаль-

ного задания. 

 Промежуточный кон-

троль: защита отчета 
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данных проведенных исследова-

ний. 

 

7.3. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различ-

ных этапах их формирования, описание шкал оценивания 

Оценочные средства должны позволять достоверно оценивать сформированность 

компетенций как целостного новообразования – комплекса способностей, используемых 

для достижения социальных или профессиональных целей, отражающих результаты ос-

воения основной профессиональной образовательной программы.  

Контроль уровней сформированности компетенции осуществляется с позиций оце-

нивания составляющих ее частей по трехкомпонентной структуре компетенции: знать, 

уметь, владеть и (или) иметь опыт деятельности.  

Основными этапами формирования компетенций при прохождении практики яв-

ляются последовательное прохождение содержательно связанных между собой разделов 

практики. Изучение каждого раздела предполагает овладение обучающимися необходи-

мыми компетенциями. Результат аттестации на различных этапах формирования компе-

тенций показывает уровень освоения компетенций обучающимся. 

Сформированность каждой компетенции в рамках прохождения практики оценива-

ется по трехуровневой шкале:  

-пороговый уровень является обязательным для всех обучающихся по завершении 

освоения практики;  

-средний уровень характеризуется превышением минимальных характеристик 

сформированности компетенции по завершении проведения практики;  

-высокий уровень характеризуется максимально возможной выраженностью ком-

петенции и является важным качественным ориентиром для самосовершенствования.  

Формой промежуточной аттестации по учебной практике является зачет с оцен-

кой. 

Показатели и критерии определения уровня сформированности компетенций* 
Ком-

петен-

ция, 

этапы 

освоения 

ком-

петен-

ции 

Планируемые ре-

зультаты обучения 

Соответствие уровней освоения компетенции планируемым ре-

зультатам обучения и критериям их оценивания  

минималь-

ный 
пороговый средний высокий 

Оценка 

неудовлетво-

рительно 

удовлет-

ворительно 
хорошо отлично 

 

 

 

 

 

ОПК-1 

(четвер-

тый  этап) 

Знать: информацию 

о методах, исполь-

зуемых для исследо-

вания свойств сырья 

и продуктов питания. 

Не знает ин-

формации о 

методах, ис-

пользуемых 

для исследова-

ния свойств 

сырья и про-

дуктов пита-

ния. 

Частично зна-

ком с информа-

цией о методах, 

используемых 

для исследова-

ния свойств сы-

рья и продуктов 

питания. 

Достаточно вла-

деет информа-

цией о методах, 

используемых 

для исследова-

ния свойств сы-

рья и продуктов 

питания. 

В полной мере 

владеет инфор-

мацией о мето-

дах, используе-

мых для иссле-

дования 

свойств сырья и 

продуктов пи-

тания. 

Уметь: анализиро-

вать информацию из 

различных источни-

ков и баз данных о 

методах исследова-

ния свойств сырья и 

продуктов питания. 

Не умеет ана-

лизировать 

информацию 

из различных 

источников и 

баз данных о 

методах ис-

следования 

свойств сырья 

и продуктов 

питания. 

Частично обла-

дает умением 

анализировать 

информацию из 

различных ис-

точников и баз 

данных о мето-

дах исследова-

ния свойств сы-

рья и продуктов 

питания. 

На достаточно 

хорошем уровне 

умеет анализи-

ровать инфор-

мацию из раз-

личных источ-

ников и баз 

данных о мето-

дах исследова-

ния свойств сы-

рья и продуктов 

питания. 

На высоком 

уровне умеет 

анализировать 

информацию из 

различных ис-

точников и баз 

данных о мето-

дах исследова-

ния свойств 

сырья и про-

дуктов питания. 
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Ком-

петен-

ция, 

этапы 

освоения 

ком-

петен-

ции 

Планируемые ре-

зультаты обучения 

Соответствие уровней освоения компетенции планируемым ре-

зультатам обучения и критериям их оценивания  

минималь-

ный 
пороговый средний высокий 

Оценка 

неудовлетво-

рительно 

удовлет-

ворительно 
хорошо отлично 

Владеть навыками: 

представлять инфор-

мацию в требуемом 

формате и осуществ-

лять выбор методов 

исследования, обес-

печивающих наибо-

лее достоверные ре-

зультаты анализа. 

Не владеет 

навыками 

представлять 

информацию в 

требуемом 

формате и 

осуществлять 

выбор методов 

исследования, 

обеспечиваю-

щих наиболее 

достоверные 

результаты 

анализа. 

Не в полной 

мере владеет 

навыками пред-

ставлять ин-

формацию в 

требуемом фор-

мате и осущест-

влять выбор 

методов иссле-

дования, обес-

печивающих 

наиболее досто-

верные резуль-

таты анализа. 

Владеет на хо-

рошем уровне 

навыками пред-

ставлять ин-

формацию в 

требуемом фор-

мате и осущест-

влять выбор 

методов иссле-

дования, обес-

печивающих 

наиболее досто-

верные резуль-

таты анализа. 

На высоком 

уровне владеет 

навыками пред-

ставлять ин-

формацию в 

требуемом 

формате и осу-

ществлять вы-

бор методов 

исследования, 

обеспечиваю-

щих наиболее 

достоверные 

результаты ана-

лиза. 

ПК-24 

(четвер-

тый  этап) 

Знать: методики, 

используемые для 

исследования  сырья 

и продуктов питания. 

Не знает мето-

дик, исполь-

зуемых для 

исследования 

сырья и про-

дуктов пита-

ния. 

Частично зна-

ком с методи-

ками, исполь-

зуемыми для 

исследования 

сырья и продук-

тов питания. 

Знает на доста-

точно хорошем 

уровне методи-

ки, используе-

мые для иссле-

дования сырья и 

продуктов пита-

ния. 

На высоком 

уровне знает 

методики, ис-

пользуемые для 

исследования 

сырья и про-

дуктов питания. 

Уметь: проводить 

исследования сырья и 

продуктов питания по 

заданной методике. 

Не умеет про-

водить иссле-

дования сырья 

и продуктов 

питания по 

заданной ме-

тодике. 

Не в полной 

мере умеет  

проводить ис-

следования сы-

рья и продуктов 

питания по за-

данной методи-

ке. 

На достаточно 

хорошем уровне 

умеет проводить 

исследования 

сырья и продук-

тов питания по 

заданной мето-

дике. 

На высоком 

уровне умеет 

проводить ис-

следования сы-

рья и продуктов 

питания по за-

данной методи-

ке. 

Владеть навыками: 

статистической обра-

ботки результатов, 

полученных при ис-

следовании сырья и 

продуктов питания. 

Не владеет 

навыками ста-

тистической 

обработки ре-

зультатов, по-

лученных при 

исследовании 

сырья и про-

дуктов пита-

ния. 

Частично владе-

ет навыками 

статистической 

обработки ре-

зультатов, по-

лученных при 

исследовании 

сырья и продук-

тов питания. 

Владеет навы-

ками статисти-

ческой обработ-

ки результатов, 

полученных при 

исследовании 

сырья и продук-

тов питания. 

Отлично владе-

ет навыками 

статистической 

обработки ре-

зультатов, по-

лученных при 

исследовании 

сырья и про-

дуктов питания. 

ПК-25 

(четвер-

тый  этап) 

Знать: отечествен-

ную и зарубежную 

научно-техническую 

информацию о мето-

дах, используемых 

для исследования  

сырья и производи-

мых пищевых про-

дуктов. 

Не знает оте-

чественную и 

зарубежную 

научно-

техническую 

информацию о 

методах, ис-

пользуемых 

для исследова-

ния сырья и 

производимых 

пищевых про-

дуктов. 

Частично зна-

ком с отечест-

венной и зару-

бежной инфор-

мацией о мето-

дах, используе-

мых для иссле-

дования сырья и  

производимых 

пищевых про-

дуктов. 

Знает на доста-

точно хорошем 

уровне отечест-

венную и зару-

бежную научно-

техническую  

информацию о 

методах, ис-

пользуемых для 

исследования 

сырья и произ-

водимых пище-

вых продуктов. 

В полной мере 

на высоком 

уровне знает 

отечественную 

и зарубежную 

научно-

техническую 

информацию о 

методах, ис-

пользуемых для 

исследования 

свойств сырья и 

качества произ-
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Ком-

петен-

ция, 

этапы 

освоения 

ком-

петен-

ции 

Планируемые ре-

зультаты обучения 

Соответствие уровней освоения компетенции планируемым ре-

зультатам обучения и критериям их оценивания  

минималь-

ный 
пороговый средний высокий 

Оценка 

неудовлетво-

рительно 

удовлет-

ворительно 
хорошо отлично 

водимых пище-

вых продуктов. 

Уметь: анализиро-

вать научно-

техническую инфор-

мацию о методах ис-

следования сырья и 

пищевой продукции; 

оценивать отечест-

венный и зарубежный 

опыт по производству 

продуктов питания. 

Не умеет ана-

лизировать 

научно-техни-

ческую ин-

формацию о 

методах ис-

следования 

сырья и пище-

вой продук-

ции; оценивать 

отечественный 

и зарубежный 

опыт по про-

изводству 

продуктов пи-

тания. 

В не достаточ-

ной мере умеет 

анализировать 

научно-

техническую 

информацию о 

методах иссле-

дования сырья и 

пищевой про-

дукции; оцени-

вать отечест-

венный и зару-

бежный опыт по 

производству 

продуктов пи-

тания. 

На достаточно 

хорошем уровне 

умеет анализи-

ровать научно-

техническую 

информацию о 

методах иссле-

дования сырья и 

пищевой про-

дукции; оцени-

вать отечест-

венный и зару-

бежный опыт по 

производству 

продуктов пита-

ния. 

На высоком 

уровне умеет 

анализировать 

научно-техни-

ческую инфор-

мацию о мето-

дах исследова-

ния сырья и 

пищевой про-

дукции; оцени-

вать отечест-

венный и зару-

бежный опыт 

по производст-

ву продуктов 

питания. 

Владеть: навыками 

математической об-

работки результатов 

из научно-

технической инфор-

мации по исследова-

нию сырья и произ-

водимой пищевой 

продукции. 

Не владеет 

навыками ма-

тематической 

обработки ре-

зультатов на-

учно-

технической 

информации 

по исследова-

нию сырья и 

производимой 

пищевой про-

дукции. 

Частично владе-

ет навыками 

математической 

обработки ре-

зультатов науч-

но-технической 

информации по 

исследованию 

сырья и произ-

водимой пище-

вой продукции. 

Владеет навы-

ками математи-

ческой обработ-

ки результатов 

научно-

технической 

информации по 

исследованию 

сырья и произ-

водимой пище-

вой продукции. 

Отлично владе-

ет навыками 

математической 

обработки ре-

зультатов науч-

но-технической 

информации по 

исследованию 

сырья и произ-

водимой пище-

вой продукции. 

ПК-26 

(четвер-

тый этап) 

Знать: методы ис-

следования показате-

лей качества расти-

тельного сырья. 

 

Не знает мето-

ды исследова-

ния показате-

лей качества 

растительного 

сырья. 

 

Частично зна-

ком с методами 

исследования 

показателей 

качества расти-

тельного сырья. 

 

Знает на доста-

точно хорошем 

уровне методы 

исследования 

показателей 

качества расти-

тельного сырья. 

На высоком 

уровне знает 

методы иссле-

дования показа-

телей качества 

растительного 

сырья. 

Уметь: измерять и 

описывать результа-

ты проводимых ис-

следований  

Не умеет из-

мерять и опи-

сывать резуль-

таты проводи-

мых исследо-

ваний  

В не достаточ-

ной мере умеет 

измерять и опи-

сывать резуль-

таты проводи-

мых исследова-

ний  

На достаточно 

хорошем уровне 

умеет измерять 

и описывать 

результаты про-

водимых иссле-

дований  

Умеет на высо-

ком уровне из-

мерять и опи-

сывать резуль-

таты проводи-

мых исследова-

ний  

Владеть: навыками 

подготавливать дан-

ные для составления 

обзоров, отчетов и 

научных публикаций; 

статистическими ме-

тодами и средствами 

обработки экспери-

ментальных данных, 

Не владеет 

навыками по 

подготовке 

данные для 

составления 

обзоров, отче-

тов и научных 

публикаций; 

статистиче-

Не в полной 

мере владеет 

умением подго-

тавливать дан-

ные для состав-

ления обзоров, 

отчетов и науч-

ных публика-

ций; статисти-

Владеет на хо-

рошем уровне 

навыками под-

готавливать 

данные для со-

ставления обзо-

ров, отчетов и 

научных публи-

каций; стати-

В полной мере 

владеет навы-

ками подготав-

ливать данные 

для составления 

обзоров, отче-

тов и научных 

публикаций; 

статистически-
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Ком-

петен-

ция, 

этапы 

освоения 

ком-

петен-

ции 

Планируемые ре-

зультаты обучения 

Соответствие уровней освоения компетенции планируемым ре-

зультатам обучения и критериям их оценивания  

минималь-

ный 
пороговый средний высокий 

Оценка 

неудовлетво-

рительно 

удовлет-

ворительно 
хорошо отлично 

полученных при ис-

следовании расти-

тельного сырья  

скими метода-

ми и средства-

ми обработки 

эксперимен-

тальных дан-

ных, получен-

ных при ис-

следовании 

растительного 

сырья. 

ческими мето-

дами и средст-

вами обработки 

эксперимен-

тальных дан-

ных, получен-

ных при иссле-

довании расти-

тельного сырья. 

стическими ме-

тодами и сред-

ствами обработ-

ки эксперимен-

тальных дан-

ных, получен-

ных при иссле-

довании расти-

тельного сырья. 

ми методами и 

средствами об-

работки экспе-

риментальных 

данных, полу-

ченных при 

исследовании 

растительного 

сырья. 

*На этапе освоения дисциплины 

Критерии оценивания результатов обучения 

Результаты защиты оцениваются как оценка «отлично», «хорошо», «удовлетвори-

тельно», «неудовлетворительно» заносятся в зачетную книжку студента и ведомость. 
Наимено-

вание оце-

ночного 

средства 

Оценка 

(шкала  

оценивания) 

Критерии оценивания 

 компетенций  

(результатов) 

Критерии оценивания 

Письмен-

ный 

отчёт 

Защита 

 отчета 

Высокий  

уровень «5» 

(отлично) 

 

Выполнены все требования к 

написанию отчета: содержание 

разделов соответствует их на-

званию, собрана полноценная, 

необходимая информация, вы-

держан объём; умелое исполь-

зование профессиональной 

терминологии, соблюдены тре-

бования к внешнему оформле-

нию. 

оценку «отлично» заслуживает студент, 

показавший всесторонние и систематизи-

рованные, глубокие знания вопросов и 

умение уверенно применять их на практи-

ке при решении конкретных задач, сво-

бодное и правильное обоснование приня-

тых решений. 

Средний  

уровень «4» 

(хорошо) 

 

Основные требования к отчету 

выполнены, но при этом допу-

щены недочёты. В частности, 

имеется неполнота материала; 

не выдержан объём отчета; 

имеются упущения в оформле-

нии. 

оценку «хорошо» заслуживает студент, 

если он твердо знает материал, грамотно и 

по существу излагает его, умеет приме-

нять полученные знания на практике, но 

допускает в ответе некоторые неточности, 

которые может устранить с помощью до-

полнительных вопросов преподавателя. 

Пороговый  

уровень «3» 

(удовлетвори-

тельно) 

 

Имеются существенные отсту-

пления от требований к отчету. 

В частности: разделы отчета 

освещены лишь частично; до-

пущены ошибки в содержании 

отчета; отсутствуют выводы. 

 

оценку «удовлетворительно» заслужива-

ет студент, показавший фрагментарный, 

разрозненный характер знаний, недоста-

точно правильные формулировки базовых 

понятий и может применять полученные 

знания по образцу в стандартной ситуа-

ции. 

Минимальный 

уровень «2»  

(не удовлетво-

рительно) 

Задачи практики не раскрыты в 

отчете, использованная инфор-

мация и иные данные отрыви-

сты, много заимствованного, 

отраженная информация не 

внушает доверия или отчет не 

представлен вовсе. 

 

оценку «неудовлетворительно» заслужи-

вает студент, который не знает большей 

части основного содержания вопросов, 

допускает грубые ошибки в формулиров-

ках основных понятий и не умеет исполь-

зовать полученные знания при решении 

типовых практических задач. 

Описание процедуры оценивания 

При возвращении с производственной практики (научно-исследовательская работа) 

в университет обучающийся обязан предоставить на кафедру отчет для проверки в по-
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следний день окончания практики. Отчет регистрируется в специальном журнале, о чем 

делается пометка на титульном листе отчета. Руководитель практики от Университета 

проверяет его делает запись о допуске к защите или необходимости доработки отдельных 

разделов. 

В процессе рецензирования оценивается: 

- качество представленных аналитических материалов, характеризующих объект 

исследования;  

- содержание представленного итогового отчета о прохождении практики. 

Окончательная оценка выставляется по результатам защиты. 

К защите допускаются студенты, выполнившие программу практики, написавшие 

отчет.  

Защита отчетов по практике проводится в установленные сроки на кафедре руко-

водителем практики от кафедры.  

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

также обосновать свои выводы и предложения. 

Обучающиеся, не выполнившие программу практики без уважительной причины 

или получившие оценку «неудовлетворительно» по результатам защиты практики, могут 

быть отчислены из Университета за невыполнение обязанностей по добросовестному ос-

воению основной профессиональной образовательной программы и выполнению учебного 

плана. 

При наличии уважительных причин возможен перенос сроков прохождения прак-

тики и защиты отчетов в индивидуальном порядке. 

7.4. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

оценки знаний, умений и навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих 

этапы формирования компетенции в процессе освоения ОПОП 

7.4.1. Типовые контрольные вопросы и задания для проведения промежуточ-

ной аттестации: 

Контрольные вопросы для проведения промежуточной аттестации по производст-

венной практике (научно-исследовательской работе) могут быть следующими: 

1. Напишите структурную формулу витамина С. 

2. Назовите основные источники витамина С. 

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

4. Какая реакция лежит в основе титриметрического метода определения массовой 

доли витамина С? 

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

дихлорфенолиндофенолятом натрия? 

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

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

плодоовощных продуктах? 

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

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

10. Что понимают под общей (титруемой) кислотностью? 

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

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

ях? 

13. Чем определяется значение пищевых кислот в питании человека? 

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

15. Что такое не усваиваемые углеводы? 

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

17. Какие функции в пищевых продуктах выполняют полисахариды? 

18. Какие методы определения клетчатки вы знаете? 

19. На чем основан метод количественного определения β-каротина? 
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20. Расскажите ход работы определения β-каротина в моркови? в перце болгарском? 

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

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

Индивидуальное задание выполняется по следующим темам: 

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

моркови;  

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

свеклы;  

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

перца болгарского сладкого;  

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

яблок;  

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

груш;  

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

сливы.  

7. Другое 

7.5. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

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

ния компетенций 

Оценочные средства должны позволять достоверно оценивать сформированность 

компетенций как целостного новообразования – комплекса способностей, используемых 

для достижения социальных или профессиональных целей, отражающих результаты ос-

воения основной профессиональной образовательной программы.  

Основными этапами формирования компетенций при прохождении практики яв-

ляются последовательное прохождение содержательно связанных между собой разделов 

практики. Изучение каждого раздела предполагает овладение обучающимися необходи-

мыми компетенциями. Результат аттестации на различных этапах формирования компе-

тенций показывает уровень освоения компетенций обучающимся. 

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

чающихся основывается на следующих принципах: 

1. Надежность использование единообразных стандартов и критериев оценки.  

2. Справедливость – разные обучающиеся должны иметь равные возможности. 

3. Единство используемой технологии для всех обучающихся, выполнение условий 

сопоставимости результатов оценивания. 

4. Соблюдение последовательности проведения оценки: развитие компетенций 

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

развитие. 

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

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

ков и дальнейшему развитию.  

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

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

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

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

При этом под указанными категориями понимается:  

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

научной точности и полноты;  

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

ритмов решения;  

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

и навыков, в нетипичных ситуациях.  
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При оценке уровня освоения компетенций по практике по получению профессио-

нальных умений и опыта профессиональной деятельности оценивается:  

- полнота и качество ведения дневника по практике;  

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

тики;  

- полнота собранных материалов, оценивается своевременность сдачи отчета по 

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

- защита отчета (ответы на вопросы). 

Для оценивания результатов обучения в виде знаний, полученных в результате 

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

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

Индивидуальное собеседование, устный опрос проводятся по разработанным во-

просам по отдельным разделам содержания практики.  

Для оценивания результатов обучения в виде умений и владений используются 

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

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

или описание результата, который нужно получить. 

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

производится в результате исполнения ими следующих требований:  

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

ниями.  

− В результате защиты отчета продемонстрированы конкретные результаты про-

хождения практики, выполнение программы практики.  

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

ний уровень, пороговый уровень, минимальный. 

Промежуточная аттестация по практике проводится в форме зачета с оценкой. 

Оценка складывается из интегрированной оценки, включающей в себя оценку результатов 

собеседования (защиты отчета по практике), оценки за выполнение индивидуального за-

дания, оценки содержания отчета.  

Общий итог защиты отчета по производственной практике выставляется на ти-

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

Оценка по практике приравнивается к оценке по теоретическому обучению и учи-

тывается при подведении итогов общей успеваемости студентов. При этом студенты, не 

выполнившие программу производственной практики без уважительной причины, полу-

чившие отрицательный отзыв о работе или неудовлетворительную оценку при защите от-

чета, не допускаются к государственной итоговой аттестации и отчисляются из универси-

тета, как не выполнившие обязанности по добросовестному освоению образовательной 

программы и выполнению учебного плана. 

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

проведения практики  

Основная литература: 

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

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

– СПб.: Троицкий мост, 2014. – 192 с.  

2. Измерительные методы контроля показателей качества и безопасности продуктов 

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

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

мост, 2009. – 304 с. 

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

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

Дополнительная литература: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=author_red&id=98935
http://biblioclub.ru/index.php?page=publisher_red&pub_id=16958
http://biblioclub.ru/
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4. Вытовтов, А.А. Физико-химические свойства и методы контроля качества товаров: 

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

176 с.  

5. ГОСТ 26929-94 Сырье и продукты пищевые. Подготовка проб. Минерализация для 

определения содержания токсичных элементов. – Введ. 1994-21-10. – Минск: Межгосу-

дарственный совет по стандартизации, метрологии и сертификации, 2010. – 12 с. 

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

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

152 с. 

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

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

ков и К, 2006. – 124 с. 

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

стер. – СПб.: Лань, 2009. – 496 с. 

9. Шаова, Л.Г. Современные методы исследования сырья и продукции питания [Элек-

тронный ресурс]: методическое пособие к выполнению лабораторных работ для студентов 

направления подготовки 19.04.04  «Технология продукции и организация общественного 

питания» / Л.Г. Шаова, А.С. Джабоева. – Нальчик: КБГАУ, 2014. – 117 с. 

Периодические издания:  

1. Известия вузов: Пищевая технология: научно-технический журнал. – Краснодар: 

Изд-во ФГБОУ КГТУ. 

2. Питание и общество: научно-производственный журнал. – М.: Типография «Га-

рант». 

3. Пищевая промышленность: научно-производственный журнал. – М.: Изд-во «Пи-

щевая промышленность». 

4. Хранение и переработка сельхозсырья: научно-теоретический журнал. – М.: Изд-во 

«Пищевая промышленность». 

Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» 

(далее сеть - «Интернет»), необходимых для освоения практики       

 ЭБС «Университетская библиотека» 

 ООО «Директ-Медиа»  Контракт № 127-04/17 от 22.05.2017 до 31.12.2017 г. –    

http://biblioclub.ru 

 ЭБС «Издательства Лань»  

ООО «Издательство Лань».  Договор № 514/17 от 22.05.17 г. сроком на 1 год   

http://е.lanbook.com/ 

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

ООО Научная электронная библиотека. Лицензионный договор № SIО-

2114/2017  от 04.05.2017 г. сроком на 1 год – http://elibrary.ru 

Интернет-ресурсы свободного доступа 

Наименование ресурса сети «Интернет» 
Электронный адрес 

ресурса 

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

Информационная система "Единое окно доступа к об-

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

Система «Антиплагиат»  www.antipolagiat.ru 

Справочно-правовая система ГАРАНТ.  http://www. garant.ru; 

Консультант Плюс. http://www.consultant.ru. 

9.Перечень информационных технологий, используемых при проведении 

практики, включая перечень программного обеспечения и информационных спра-

вочных систем 

http://lib.lo/cgi-bin/irbis64r_13/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=IBIS&P21DBN=&S21STN=1&S21REF=1&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=10&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&S21STR=%D0%9A%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D0%BB%D0%B5%D0%B2%D0%B0,%20%D0%98.%20%D0%9F.
http://lib.lo/cgi-bin/irbis64r_13/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=IBIS&P21DBN=&S21STN=1&S21REF=1&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=10&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&S21STR=%D0%9A%D1%80%D0%B8%D1%88%D1%82%D0%B0%D1%84%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D1%87,%20%D0%92.%20%D0%98.
http://lib.lo/cgi-bin/irbis64r_13/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=IBIS&P21DBN=&S21STN=1&S21REF=1&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=10&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&S21STR=%D0%A6%D0%B8%D1%82%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D1%87,%20%D0%98.%20%D0%9A.
http://е.lanbook.com/
http://www/
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9.1. При организации образовательного процесса по дисциплине применяются со-

временные образовательные и информационные технологии: 

- слайд - презентации; 

- поиск информации с помощью информационных (справочных) систем, баз данных; 

- интерактивное общение с обучающимися и консультирование посредством элек-

тронной - почты, форумов, Интернет-групп, скайп, чаты, видеоконференцсвязь; 

- использование ресурсов сети Интернет и др. 

9.2. Лицензионное программное обеспечение 

Microsoft Office Professional Plus 2013, 2010, 2007 лицензионное соглашение № 

V9414269 

Microsoft Windows 8.1, 8, 7, 10 Vista лицензионное соглашение № V9414269 

Microsoft Windows Server 2008R2 лицензионное соглашение № V9414269 

AutoDesk AutoCad 2012 Education Product Standalone 

Антиплагиат лицензионный договор №71 

Антиплагиат лицензионный договор №212 

Антивирус Касперский лицензионное соглашение № 1Е40-161004-072008-003-58 

1С Университет; 

9.3. Информационно-справочные системы Консультант Плюс. 

URL:http://www.consultant.ru. Контракт № 304-17/078 

10.Описание материально-технической базы, необходимой для проведения 

практики 

№ 

п/п 

Вид учебной 

работы 

Наименование оборудован-

ных учебных кабинетов 

Перечень оборудования и тех-

нических средств обучения 

1. 
Лекционные 

занятия 

Аудитория (№ 309) для 

проведения занятий лекци-

онного типа в соответствии 

с перечнем аудиторного 

фонда 

Компьютер в комплекте Asus 

МФУ HP Laser Jet Pro M 1132, 

проектор View Sonic DLP 3000 

Lm 1080p, веб-камера, динамик 

микрофон «Рilips», экран на-

стенно-потолочный, плакаты, 

таблицы, доска аудиторная, 

специализированная мебель. 

2. Практика 

 

Лаборатория физико-

химических методов иссле-

дования пищевых продук-

тов и контроля качества 

производства кулинарной 

продукции 

Доска аудиторная, специализи-

рованная мебель, лабораторное 

оборудование:  фотоэлектроко-

лориметр «КФК-2-УХЛ 4.2», 

шкаф сухо-воздушный «ШФ-

80», шкаф сушильный «СЭШ», 

рН-метры «Эксперт» и  «рН – 

340», микроизмельчители ткани 

«РТ-1» и «РТ-2», рефрактометр  

«УРЛ – 1», магнитная мешалка 

«Magnetic stirrer type ММ5», во-

дяная баня «VL 32», колбонагре-

ватель «LTHS – 2000», центри-

фуга «СМ-6», микроскопы «Био-

лам » и «МБС-10», плиты элек-

трические «Delta» (3 шт.), весы: 

электрические «ВМК 622», тех-

нохимические «ВЛКТ-500-М», 

аналитические «ВЛР-200». 
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2. Самостоятельная 

работа 

Учебная аудитория (ком-

пьютерный класс с выхо-

дом в Интернет), для орга-

низации самостоятельной 

работы обучающихся; чи-

тальный зал научной биб-

лиотеки 

Доска аудиторная, специализи-

рованная мебель, 15 компьюте-

ров с выходом в Интернет. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 1 

 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ 

УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

«КАБАРДИНО-БАЛКАРСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ 

АГРАРНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ ИМЕНИ В.М. КОКОВА» 

 

Факультет «Торгово-технологический»  

Кафедра «Технология продуктов общественного питания и химия» 

 

 

УТВЕРЖДАЮ              

     Декан  факультета ТТ   

 

_______________ Тлупов Т.Х.  

                                                                                         (подпись) 

                                                      «____»_______________20__  г. 

 

 

Рабочий график (план) прохождения  практики  

 

_____________________________________________________________________________ 

(тип  практики) 

 

Обучающегося ________________________________________________________________ 

Направление -___.___.___ 

__________________________________________________________ 

Направленность _______________________________________________________________ 

курс___ семестр____ 

продолжительность (сроки) _____ недель  (с _______________ по ______________ ) 

 

 

 

Руководитель практики  

от Университета 

 ________________ Фамилия И.О.                 

          (подпись)                    

«____»____________20    г.                                                                                                           

Руководитель практики  

от профильной организации 

_________________ Фамилия И.О.  

 (подпись) 

 «____»_____________20    г.  
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№ 

п/п 

Дата  

Наименование работ 

Июнь  Июль  

                

1. Прохождение инструктажа 

по технике безопасности 

+                

2. Изучение строения и 

свойств аскорбиновой ки-

слоты,           β-каротина, 

клетчатки. 

+                

3. Изучение физиологических 

функций аскорбиновой ки-

слоты, β-каротина, клет-

чатки. 

 +               

4. И т.д.(в соответствии с 

программой практики) 

  +              

5. ………………….                 

6. ………………….                 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 2 

 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РФ 

 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ 

 УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

«КАБАРДИНО-БАЛКАРСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ 

АГРАРНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ ИМЕНИ В.М. КОКОВА» 

 

 

ДНЕВНИК 

производственной практики 

Обучающегося_________________________________________________________________  

(фамилия, имя, отчество) 

Института (факультета) _________________________________________________________ 

Курс_________ группа  ______ Направление подготовки/специальность _______________ 

_____________________________________________________________________________ 

Направленность _______________________________________________________________ 

Место производственной практики (организация и его адрес)_________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

 

 

Начат       ___________________ 

Окончен  ___________________ 

 

 

 

 

 

Нальчик 201_ 
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ТРЕБОВАНИЯ К ДНЕВНИКУ 

1. Дневник не заверенный подписями директора института  и руководителем про-

фильной организации, где проводится практика с гербовыми печатями является недейст-

вительным. 

2. Дневник заполняется чернилами (пастой) аккуратно, разборчивым почерком. 

3. Ежедневно в дневник заносятся наблюдения  и содержание работы обучающего-

ся. 

4. Отзыв профильной организации о работе обучающегося  производственной 

практики производится в конце дневника. В отзыве должна быть отражена краткое содер-

жание проведенной обучающимся работы, краткая характеристика его деятельности, 

оценку руководителя от профильной организации об уровне подготовки и уровне овладе-

ния умениями, навыками и компетенциями.  

В разделе «Предложения и пожелания» обучающийся приводит свои предложения 

и пожелания по совершенствованию проведения практики. 

5. Дневник по окончании  практики, одновременно  с отчетом в двух недельный 

срок  со времени прибытия обучающегося в вуз, сдается на кафедру. 

6. Обучающийся допускается к защите только при наличии отчета по производст-

венной практики с обязательным приложением дневника. 

 

1. Индивидуальное задание 

№ 

п/п 

Содержание задания 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 
Руководитель практики от Университета:  ________________   ____________________ 

                                                                    подпись                            Фамилия инициалы 

Руководитель практики от предприятия:   _________________    ___________________ 

                                                                     подпись                             Фамилия инициалы 

Принял к исполнению обучающийся:        _________________    ___________________ 

                                                                      подпись                             Фамилия инициалы 
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2. Общие сведения 

1. Срок практики по договору ___________________________________________________  

с ____________________ по ________________________ 201__г.  

2. Продолжительность практики_________________________________________________  

 ____________________________________________________________________________ 

3. Тип практики по учебному плану _____________________________________________ 

 

МП                  _____________________  директор института                                                                                         

(декан факультета) 

 

3. Ход практики 

 

1. Прибыл(а) к месту работы ____________________________________________________  

2. Направлен(а) _______________________________________________________________ 

(рабочее место, должность) 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

3. Приступил к работе _________________________________________________________ 

4. Дата окончание практики ____________________________________________________  

 

 

 

 

Руководитель практики  

от профильной организации 

 

МП 
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4. Записи о работах, выполненных во время прохождения практики 

Дата Место работы  Краткое содержание выполненных работ 
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5. Отметка о посещении практики руководителями 

Дата посещения Фамилия руководителя  Подпись 

   

   

   

   

   
Примечание: замечания о ходе технологической практики даются в тексте дневника в день посещения. 

 

6. Отзыв о работе обучающегося на практике 

(заполняется профильной организацией) 

1. Поощрения, взыскания, прогулы и опоздания ____________________________________  

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________  

_____________________________________________________________________________ 

2. Характеристика работы обучающегося по месту прохождения практики  

 

Обучающийся(аяся)___________________________________________________________ 

показал(а)______________________________________ профессиональную подготовку,  

                                        (оценка) 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

 

 

 

Руководитель практики 

от профильной организации       _____________________     _____________________ 

                                                                   подпись                                     фамилия инициалы 

МП 
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7. Предложения и пожелания обучающегося о совершенствовании проведения 

практики 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

Обучающийся ___________________   

                                                                                                                                                             

Подпись 

8. Заключение руководителя практики от Университета 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

 

Руководитель практики 

от Университета                            _____________________     _____________________ 

                                                                      подпись                        фамилия инициалы 



28 

 

ПРИЛОЖЕНИЕ 3 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РФ 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ВЫСШЕГО  ОБРАЗОВАНИЯ 

 

КАБАРДИНО-БАЛКАРСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ 

АГРАРНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ ИМ. В. М. КОКОВА 

 

Факультет «Торгово-технологический» 

 

Кафедра «Технология продуктов общественного питания и химия» 

 

 

ОТЧЕТ ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ  

(НАУЧНО-ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКАЯ РАБОТА) 

 

В_________________________________________________________________ 

(МЕСТО ПРОХОЖДЕНИЯ, ОРГАНИЗАЦИЯ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Обучающегося_____ курса 

очной (другой) формы обучения 

Направление  подготовки 

Направленность 

ФИО обучающегося 

Руководитель практики: 

Должность ФИО 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Нальчик – 201__ 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 4 

Аттестационный лист по практике 

 

(Ф.И.О) 

Обучающийся (аяся)_____ курса направления подготовки 19.03.04  «Технология продук-

ции и организация общественного питания», направленность «Технология продукции и 

организация ресторанного дела» успешно прошел производственную практику (научно-

исследовательская работа).  

в объеме___/____ часов/з.ед. (_______ недель) с  «_____»____________________201__года  

по «_____»_____________201__года в организации_________________________________ 

 

В ходе практики обучающийся согласно рабочей программы практики освоил следующие 

компетенции. 

Наименование компетенций пороговый средний высокий 
ОПК-1 – Способностью осуществлять поиск, хране-

ние, обработку и анализ информации из различных 

источников и баз данных, представлять ее в требуе-

мом формате с использованием информационных, 

компьютерных и сетевых технологий. 

   

ПК-24 – Способностью проводить исследования по 

заданной методике и анализировать результаты экс-

периментов. 

   

ПК-25 – Способностью изучать и анализировать науч-

но-техническую информацию, отечественный и зару-

бежный опыт по производству продуктов питания. 

   

ПК-26 – Способностью измерять, составлять описа-

ние проводимых экспериментов, подготавливать дан-

ные для составления обзоров, отчетов и научных пуб-

ликаций, владеет статистическими методами и сред-

ствами обработки экспериментальных данных прове-

денных исследований. 

   

 

 

Руководитель практики от университета 

__________________________________                 ______________        _______________ 

                                                                                          (подпись)                 (Ф.И.О.) 


