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1. ЦЕЛИ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Целью Производственной практики (Производственная практика. 

Ознакомительная практика) является приобщение студентов к научно-

Ознакомительной деятельности в высшем учебном заведении, развитие 

педагогического потенциала; знакомство с логикой реализации и содержанием 

учебного процесса, научно- и учебно-методической работой в университете. 

 

2. ЗАДАЧИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Задачами практики являются: 

- изучение технологических процессов производства продукции в 

соответствии с потребностями рынка; 

- освоение методов исследования, объектов и моделей решения научно-

исследовательских задач; 

- подготовка преподавателей к реализации и проектированию 

образовательных программ на уровне, отвечающем федеральным 

государственным образовательным стандартам высшего образования; 

- формирование у будущих преподавателей умений применять современные 

образовательные технологии в учебном процессе, а также проектировать учебные 

курсы или отдельные их части; 

- установление и укрепление связей между научно-исследовательской, 

производственной и учебно-воспитательной работой студентов, возможности 

использования научных исследований в качестве средства совершенствования и 

повышения качества образовательного процесса.  

 

3. МЕСТО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ ОП 

Производственная практика (Производственная практика. Ознакомительная 

практика) является обязательным разделом основной профессиональной 

образовательной программы подготовки специалистов и направлена на 

формирование навыков ведения самостоятельной производственной работы, а 

также на приобретение опыта самостоятельной профессиональной деятельности в 
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области биотехнологии, по учебному плану входит в Блок 2 «Практика» и 

относится к обязательной части, в соответствии с графиком учебного процесса 

реализуется на 1 курсе во  2 семестре. 

Для успешного прохождения Производственной практики у обучающихся 

должны быть сформированы следующие предварительные компетенции:  

УК-1.1. Анализирует проблемную ситуацию как систему, выявляет её 

составляющие и связи между ними, определяет и критически оценивает 

надежность требуемой информации, необходимой для решения проблемной 

ситуации; УК-1.2. Разрабатывает и содержательно аргументирует стратегию 

решения проблемной ситуации на основе системного и междисциплинарного 

подходов, строит сценарии реализации стратегии, определяя возможные риски и 

предлагая пути их устранения; УК-2.1 Разрабатывает методические и 

нормативные документы, включая план и задания по реализации проекта с 

учётом фактора неопределённости и возможных рисков; УК-2.2 Осуществляет 

контроль реализации проекта, принимает решения по изменению плана 

реализации проекта на всех этапах его жизненного цикла; УК-3.1. Вырабатывает 

стратегию командной работы и на её основе организует отбор членов команды 

для достижения поставленной цели; УК-3.2. Организует и корректирует работу 

команды, в том числе на основе коллегиальных решений; УК-5.1 Анализирует 

важнейшие идеологические и ценностные системы, сформировавшиеся в ходе 

исторического развитиях; УК-5.2 Выстраивает социальное и профессиональное 

взаимодействие с учётом особенностей деловой и общей культуры 

представителей других этносов и конфессий, различных социальных групп, 

обеспечивает создание недискриминационной среды для участников 

межкультурного взаимодействия при личном общении и при выполнении 

профессиональных задач; полученные в результате изучения дисциплин: 

«Управление научно-технологическими проектами», «Управление цифровой 

трансформацией (СDTO)», «Food safety and international quality systems 

(Продовольственная безопасность и международные системы качеств)», «Modern 

food engineering (Современная пищевая инженерия)». 
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В результате прохождения Производственной практики у обучающихся 

должны быть сформированы умения и навыки, необходимые для последующего 

освоения таких дисциплин, как «Ресторанный инжиниринг», «Технологии 

специализированных продуктов индустрии питания», «Функциональная кухня. 

Креативные технологии обработки пищевых продуктов» и практик 

«Производственная практика. Научно-исследовательская работа», 

«Производственная практика. Технологическая практика», «Производственная 

практика. Преддипломная практика». 

 

4. ТИПЫ, СПОСОБЫ, МЕСТО И ВРЕМЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ    ПРАКТИКИ 

Тип Производственной практики: ознакомительная. 

Способ проведения: стационарная, выездная. 

Форма проведения: рассредоточенная. 

Время проведения: 1 курс, 2 семестр. 

Местом проведения Производственной практики (Производственная 

практика. Ознакомительная практика) являются учебные и научно-

исследовательские лаборатории / центры и другие структурные подразделения 

ДВФУ и организаций-партнеров, а также организации различных форм 

собственности и организационно-правового статуса, осуществляющие 

образовательную деятельность.  

Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор 

мест прохождения практики согласуется с требованием их доступности для 

данных обучающихся и практика проводится с учетом особенностей их 

психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния 

здоровья. 

 

5. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В 

РЕЗУЛЬТАТЕ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

В результате прохождения Производственной практики (Производственная 
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практика. Ознакомительная практика) у обучающегося формируются следующие 

общепрофессиональные и профессиональные компетенции. 

Общепрофессиональные компетенции выпускников и индикаторы их 

достижения 

 
Наименование категории 

(группы) 

общепрофессиональных 

компетенций 

Код и наименование 

общепрофессиональной 

компетенции 

(результат освоения) 

 

Код и наименование индикатора 

достижения компетенции 

Планирование развития 

предприятия 

ОПК-1 Способен 

разрабатывать 

эффективную стратегию, 

инновационную политику и 

конкурентоспособные 

концепции предприятия 

ОПК-1.1. Демонстрирует знание 

отечественных и зарубежных 

достижений в области 

производства продуктов 

питания. 

ОПК-1.2. Определяет 

приоритеты в стратегии развития 

предприятия, в его финансовой 

деятельности; разрабатывает 

эффективную инновационную 

политику 

ОПК-1.3. Разрабатывает 

конкурентоспособные концепции 

развития предприятия 

Совершенствование 

технологических 

процессов производства 

ОПК-2 Способен 

разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции 

различного назначения 

ОПК-2.1. Проводит анализ 

технологических процессов 

производства продукции в 

соответствии с потребностями 

рынка. 

ОПК-2.2. Предлагает и 

разрабатывает мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продуктов 

питания, в том числе   учетом 

особенностей питания различных 

социальных групп населения. 

ОПК-2.3. Разрабатывает 

рецептуры и технологии 

производства продуктов питания 

с ориентацией на категорию 

потребителей. 

Управление качеством ОПК-3 Способен оценивать 

риски и управлять 

качеством путем 

использования 

современных методов и 

разработки новых 

технологических решений 

ОПК-3.1. Проводит анализ 

информации и оценивает риски, 

связанные с качеством и 

безопасностью продукции и 

услуг, процессами производства, 

снабжения, хранения и движения 

продукции 

ОПК-3.2. Анализирует риски при 

разработке новых 
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технологических решений. 

ОПК-3.3. Предлагает 

современные методы и 

технологические решения для 

повышения качества продуктов 

питания 

ОПК-3.4. Применяет 

информационные технологии 

контроля качества пищевого 

сырья и готовой продукции 

Моделирование и 

верификация 

ОПК-4 Способен 

использовать методы 

моделирования продуктов и 

проектирования 

технологических процессов 

производства продукции 

питания 

ОПК-4.1. Описывает принципы и 

методы моделирования 

продуктов и технологических 

процессов производства 

продукции питания. 

ОПК-4.2. Проектирует 

технологические процессы 

производства продуктов питания 

Организация научно-

исследовательской работы 

ОПК-5 Способен 

использовать научные 

знания и навыки 

исследовательской 

деятельности для решения 

организационно-

технологических задач 

ОПК-5.1. Формулирует цели и 

задачи исследования для 

решения организационно-

технологических задач.  

ОПК-5.2. Анализирует и 

выбирает методы исследования, 

объекты и модели решения 

научно-исследовательских задач. 

ОПК-5.3. Планирует и проводит 

научно-исследовательские 

работы в профессиональной 

сфере с использованием 

передового отечественного и 

зарубежного опыта. 

ОПК-5.4. Владеет методиками 

обработки результатов 

исследований 

 

Код и наименование 
индикатора 

достижения компетенции 

Наименование показателя оценивания 
(результата обучения по дисциплине) 

ОПК-1.1. Демонстрирует 

знание отечественных и 

зарубежных достижений 

в области производства 

продуктов питания. 

Знает основы стратегического планирования деятельности 

предприятий питания; механизмы формирования политики, 

инновационных планов развития предприятия 

Умеет применять основы стратегического планирования 

деятельности предприятий питания; механизмы 

формирования политики, инновационных планов развития 

предприятия 
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Владеет способностью применять основы стратегического 
планирования деятельности предприятий питания; 
механизмы формирования политики, инновационных планов 
развития предприятия 

ОПК-1.2. Определяет 

приоритеты в стратегии 

развития предприятия, в 

его финансовой 

деятельности; 

разрабатывает 

эффективную 

инновационную 

политику. 

Знает о формировании политики предприятия, 

стратегических планов его развития; обеспечении 

предприятия питания материальными и финансовыми 

ресурсами 

Умеет формировать политику предприятия, стратегические 

планы его развития; обеспечивать предприятие питания 

материальными и финансовыми ресурсами 

Владеет способностью формировать политику предприятия, 
стратегические планы его развития; обеспечивать 
предприятие питания материальными и финансовыми 
ресурсами 

ОПК-1.3. Разрабатывает 

конкурентоспособные 

концепции развития 

предприятия 

Знает о применении навыков разработки 

конкурентоспособных концепций; методов стратегического 

планирования 

Умеет применять навыки разработки конкурентоспособных 
концепций; методы стратегического планирования 

Владеет способностью применять навыки разработки 
конкурентоспособных концепций; методы стратегического 
планирования 

ОПК-2.1. Проводит 

анализ технологических 

процессов производства 

продукции в соответствии 

с потребностями рынка. 

Знает основы технологии продуктов питания, и направления 

по совершенствованию технологических процессов 

производства блюд молекулярной кухни 

Умеет планировать направления по совершенствованию 
технологических процессов производства блюд 
молекулярной кухни 

Владеет способностью разрабатывать мероприятия по 
совершенствованию технологических процессов 
производства блюд молекулярной кухни 

ОПК-2.2. Предлагает и 

разрабатывает 

мероприятия по 

совершенствованию 

технологических 

процессов производства 

продуктов питания, в том 

числе   учетом 

особенностей питания 

различных социальных 

групп населения. 

Знает направления по совершенствованию технологических 

процессов производства продукции питания различного 

назначения 

Умеет совершенствовать технологические процессы 
производства продукции питания различного назначения 

Владеет современными методами и техниками по 
совершенствованию технологических процессов 
производства продукции питания различного назначения 

ОПК-2.3. Разрабатывает Знает мероприятия по совершенствованию технологических 
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рецептуры и технологии 

производства продуктов 

питания с ориентацией на 

категорию потребителей. 

процессов производства продукции питания различного 

назначения 

Умеет разрабатывать мероприятия по совершенствованию 
технологических процессов производства продукции 
питания различного назначения 

Владеет методами по совершенствованию технологических 
процессов производства продукции питания различного 
назначения 

ОПК-3.1. Проводит 

анализ информации и 

оценивает риски, 

связанные с качеством и 

безопасностью продукции 

и услуг, процессами 

производства, снабжения, 

хранения и движения 

продукции 

Знает методологию применения основных государственных 

и международных нормативных документов, и направлений 

в области управления качеством, оценки рисками и 

безопасностью пищевой продукции и производства 

Умеет применять основные государственные и 
международные нормативные документы, и направления в 
области управления качеством, оценки рисками и 
безопасностью пищевой продукции и производства 

Владеет знаниями основных государственных и 
международных нормативных документов, и направлений в 
области управления качеством, оценки рисками и 
безопасностью пищевой продукции и производства 

ОПК 3.2 Применяет 
элементы искусственного 
интеллекта для решения 

задач 
биотехнологической 

деятельности 

Знает элементы искусственного интеллекта для решения 
задач биотехнологической деятельности 

Умеет использовать элементы искусственного интеллекта 
для решения задач биотехнологической деятельности 

Владеет современными элементами искусственного 
интеллекта для решения задач биотехнологической 
деятельности 

ОПК-3.2. Анализирует 

риски при разработке 

новых технологических 

решений 

Знает, оценивает риски и управляет качеством и 

безопасностью пищевой продукции и производства путем 

использования современных методов и разработки новых 

технологических решений 

Умеет применять знания, оценивать риски и управлять 
качеством и безопасностью пищевой продукции и 
производства путем использования современных методов и 
разработки новых технологических решений 

Владеет знаниями оценивания рисков и управления 
качеством и безопасностью пищевой продукции и 
производства путем использования современных методов и 
разработки новых технологических решений 

ОПК-3.3. Предлагает 

современные методы и 

технологические решения 

для повышения качества 

продуктов питания 

Знает методологию успешного использования современных 

методов и способов разработки новых технологических 

решений 

Умеет успешно использовать современные методы и 
разрабатывать новые технологические решения 
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Владеет навыками успешного использования современных 
методов и способностью разрабатывать новые 
технологические решения 

ОПК-4.1. Описывает 

принципы и методы 

моделирования продуктов 

и технологических 

процессов производства 

продукции питания. 

Знает основы и методологию моделирования продуктов и 

технологических процессов производства продукции 

питания 

Умеет моделировать рецептуры и процессы производства 

продуктов питания различного назначения 

Владеет процессами моделирования продуктов и 
технологических процессов производства продукции 
питания 

ОПК-4.2. Проектирует 

технологические 

процессы производства 

продуктов питания 

Знает современное программное обеспечение для 

проектирования технологических процессов производства 

продукции питания 

Умеет использовать современное программное обеспечение 

для проектирования технологических процессов 

производства продукции питания 

Владеет навыками работы с современным программным 
обеспечением для проектирования технологических 
процессов производства продукции питания 

ОПК-5.1. Формулирует 

цели и задачи 

исследования для 

решения организационно-

технологических задач. 

Знает основы научно-исследовательской работы для решения 

организационно-технологических задач 

Умеет применять основы научно-исследовательской работы 

для решения организационно-технологических задач 

Владеет навыками применения основ научно-
исследовательской работы для решения организационно-
технологических задач 

ОПК-5.2. Применяет 
современные методы для 

анализа, общения и 
интерпретации 

полученных 
экспериментальных 

данных 

Знает современные методы для анализа, общения и 

интерпретации полученных экспериментальных данных; 

Умеет применять современные методы для анализа, 

общения и интерпретации полученных экспериментальных 

данных 

Владеет современными методами для анализа, общения и 
интерпретации полученных экспериментальных данных; 

ОПК-5.2. Анализирует 

и выбирает методы 

исследования, объекты 

и модели решения 

научно-

исследовательских 

задач 

Знает современные методы исследования, объекты и модели 

решения научно-исследовательских задач 

Умеет применять знания о современных методах 

исследования, объектах и моделях решения научно-

исследовательских задач 

Владеет навыками применения знаний современных методов 

исследования, объектов и моделей решения научно-

исследовательских задач 

ОПК-5.3. Планирует и 

проводит научно-

Знает основы планирования и организации процесса 

внедрения результатов исследований в производство 



12 

исследовательские 

работы в 

профессиональной 

сфере с использованием 

передового 

отечественного и 

зарубежного опыта 

Умеет планировать и организовывать процесс внедрения 

результатов исследований в производство 

Владеет навыками применения основ планирования и 

организации процесса внедрения результатов исследований в 

производство 

6. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ, В ТОМ ЧИСЛЕ 

ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

Общая трудоемкость Производственной практики (Ознакомительная 

практика) составляет 2 зачетных единицы, 72 академических часа. 

№ 

п/п 

Этапы 

практики 

Виды работ на практике, в 

том числе практическая 

подготовка 
и самостоятельная работа 

студентов 

Трудоемк

ость (в 

часах) 

Форма текущего 

контроля 

1 Подготовит

ельный 

Вводный инструктаж по 

вопросам прохождения практики 

2 Конспект, Дневник 

прохождения практики 

2 Ознакомительные лекции 

(ознакомление с правилами 

внутреннего распорядка, 

инструктаж по технике 

безопасности на объекте 

практики, оформление 

документов по месту практики, 

ознакомительные экскурсии по 

объекту практики, получение 

индивидуального задания) 

2 Конспект, Дневник 

прохождения практики 

3 Основной История становления отрасли 

(лекция) 

2 Конспект, Дневник 

прохождения практики 

4 Развитие творческого мышления 

студентов в процессе обучения 

(лекция) 

2 Конспект, Дневник 

прохождения практики 

5 Цели, содержание, методы и 

средства обучения в высшей 

школе (лекция) 

2 Конспект, Дневник 

прохождения практики 

6 Профессиональная деятельность 

и проблемы отрасли (лекция) 

2 Конспект, Дневник 

прохождения практики  

7 Посещение лекционных занятий 

ведущего преподавателя 

2 Посещаемость, Дневник 

прохождения практики  

8 Подготовка плана-конспекта 

лекции 

5 План -конспект, Дневник 

прохождения практики  

9 Знакомство с технологическими 

процессами предприятия 

2 Лекция, Дневник 

прохождения практики  

10 Посещение практических занятий 

ведущего преподавателя 

2 Посещаемость, Дневник 

прохождения практики  

11 Выполнение опроизводственных 

операций по выработке 

5 План практического 

занятия, Дневник 
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ассортимента на предприятии прохождения практики 

12 Проведение практического 

занятия в аудитории со 

студентами младших курсов 

6 Практическое занятие, 

Дневник прохождения 

практики  

13 Знакомство с работой ведущих 

специалистов на предприятии 

2 Посещаемость,  Дневник 

прохождения практики 

14 Участие в подготовке НД на 

предприятии 

8 План лабораторной 

работы, Дневник 

прохождения практики 

15 Проведение лабораторной работы 

в аудитории со студентами 

младших курсов 

6 Лабораторная работа, 

Дневник прохождения 

практики 

16 Посещение занятий, проводимых 

другими практикантами 

4 Эссе,  Дневник 

прохождения практики 

17 Рефлексия 4 Эссе, Дневник 

прохождения практики   

18 Отчетный  Подготовка отчета о 

прохождении практики 

10 Отчет  

19 Защита отчета о прохождении 

практики 

2 Собеседование 

  ИТОГО 72 часа   

 

 

7. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ СТУДЕНТОВ НА 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

 

Самостоятельная работа определяется как индивидуальная или 

коллективная Производственная деятельность, осуществляемая без 

непосредственного руководства педагога, но по его заданиям и под его 

контролем. Самостоятельная работа – это познавательная Производственная 

деятельность, когда последовательность мышления студента, его умственных и 

практических операций и действий зависит и определяется самим студентом.  

Самостоятельная работа студентов способствует развитию 

самостоятельности, ответственности и организованности, творческого подхода к 

решению проблем учебного и профессионального уровня, что в итоге приводит к 

развитию навыка самостоятельного планирования и реализации деятельности.  

Целью самостоятельной работы студентов является овладение 

необходимыми компетенциями по своему направлению подготовки, опытом 

творческой и исследовательской деятельности. 

Формы самостоятельной работы студентов на Производственной практике: 
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− ознакомление с правилами поведения обучающегося на рабочем месте в 

момент прохождения практики, правилами внутреннего распорядка во время 

прохождения практики, обязанностями и правами обучающегося во время 

прохождения практики, действиями обучающегося в случае получения 

производственной травмы; 

− работа с основной и дополнительной литературой, Интернет-ресурсами;  

− ознакомление с рекомендуемыми материалами для проведения практики, 

представленными на электронных носителях, в библиотеке ДВФУ;  

− подготовка реферативных обзоров источников периодической литературы, 

опорных конспектов, заранее определенных руководителем практики;  

− поиск информации по теме выданного индивидуального задания, с 

последующим ее представлением в аудитории в форме доклада, презентаций;  

− подготовка сообщений к выступлению на семинаре, конференции;  

− работа над проектом;  

− сбор и обработка информации для подготовки отчета о прохождении 

практики, его написание;  

− другие виды деятельности, организуемые и осуществляемые 

образовательным учреждением и органами студенческого самоуправления. 

 

8. ФОРМЫ АТТЕСТАЦИИ (ПО ИТОГАМ ПРАКТИКИ), включая 

перечень форм оценивания, применяемых на различных этапах 

формирования компетенций в ходе выполнения заданий по 

Производственной практике «Производственная практика. 

Ознакомительная практика» 

 

Формы аттестации: 

№ 

п/п 

Контролируем

ые разделы 

Производстве

нной 

(производстве

нной) 

практики 

Код и 

наименование 

индикатора 

достижения  

Результаты обучения Оценочные средства * 

текущий 

контроль 

промежуточн

ая аттестация 

1 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап  

ОПК-1.1. 

Демонстрирует 

знание 

отечественных и 

зарубежных 

Знает основы стратегического 

планирования деятельности 

предприятий питания; 

механизмы формирования 

политики, инновационных 

ПР-7 - 
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достижений в 

области 

производства 

продуктов питания. 

планов развития предприятия 

Умеет применять основы 

стратегического планирования 

деятельности предприятий 

питания; механизмы 

формирования политики, 

инновационных планов 

развития предприятия 

ПР-3, ПР-6  

Владеет способностью 

применять основы 

стратегического планирования 

деятельности предприятий 

питания; механизмы 

формирования политики, 

инновационных планов 

развития предприятия 

ПР-3, ПР-6 - 

2 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ОПК-1.2. 

Определяет 

приоритеты в 

стратегии развития 

предприятия, в его 

финансовой 

деятельности; 

разрабатывает 

эффективную 

инновационную 

политику. 

Знает о формировании 

политики предприятия, 

стратегических планов его 

развития; обеспечении 

предприятия питания 

материальными и 

финансовыми ресурсами 

ПР-7 - 

Умеет формировать политику 

предприятия, стратегические 

планы его развития; 

обеспечивать предприятие 

питания материальными и 

финансовыми ресурсами 

ПР-3, ПР-6  

Владеет способностью 

формировать политику 

предприятия, стратегические 

планы его развития; 

обеспечивать предприятие 

питания материальными и 

финансовыми ресурсами 

ПР-3, ПР-6  

3 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ОПК-1.3. 

Разрабатывает 

конкурентоспособн

ые концепции 

развития 

предприятия 

Знает о применении навыков 

разработки 

конкурентоспособных 

концепций; методов 

стратегического планирования 

ПР-7  

Умеет применять навыки 

разработки 

конкурентоспособных 

концепций; методы 

стратегического планирования 

ПР-3, ПР-6  

Владеет способностью 

применять навыки разработки 

конкурентоспособных 

концепций; методы 

стратегического планирования 

ПР-3, ПР-6  

4 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ОПК-2.1. Проводит 

анализ 

технологических 

процессов 

производства 

продукции в 

соответствии с 

потребностями 

рынка. 

Знает: основы технологии 

продуктов питания, и 

направления по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства блюд 

молекулярной кухни 

ПР-7  

Умеет: планировать 

направления по 

совершенствованию 

ПР-3, ПР-6  
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технологических процессов 

производства блюд 

молекулярной кухни 

Владеет: способностью 

разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства блюд 

молекулярной кухни 

ПР-3, ПР-6  

5 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ОПК-2.2. 

Предлагает и 

разрабатывает 

мероприятия по 

совершенствованию 

технологических 

процессов 

производства 

продуктов питания, 

в том числе   

учетом 

особенностей 

питания различных 

социальных групп 

населения. 

Знает: направления по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции 

питания различного 

назначения 

ПР-7  

Умеет: совершенствовать 

технологические процессы 

производства продукции 

питания различного 

назначения 

ПР-6, ПР-3  

Владеет: современными 

методами и техниками по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции 

питания различного 

назначения 

ПР-16, ПР-3  

6 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ОПК-2.3. 

Разрабатывает 

рецептуры и 

технологии 

производства 

продуктов питания 

с ориентацией на 

категорию 

потребителей. 

Знает: мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции 

питания различного 

назначения 

ПР-7  

Умеет: разрабатывать 

мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции 

питания различного 

назначения 

ПР-3, ПР-6  

Владеет: методами по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции 

питания различного 

назначения 

ПР-3, ПР-6  

7 Защита отчета 

по практике   
 - ПР-16, УО-1 

* Рекомендуемые формы оценочных средств:  

1. собеседование (УО-1), коллоквиум (УО-2); доклад, сообщение (УО-3); круглый стол, дискуссия, полемика, 

диспут, дебаты (УО-4); и т.д. 

2. тесты (ПР-1); контрольные работы (ПР-2), эссе (ПР-3), рефераты (ПР-4), курсовые работы (ПР-5); лабораторная 

работа (ПР-6); конспект (ПР-7); портфолио (ПР-8); проект (ПР-9); деловая и/или ролевая игра (ПР-10); кейс-задача 

(ПР-11); рабочая тетрадь (ПР-12); разноуровневые задачи и задания (ПР-13); расчетно – графическая работа (ПР-

14); творческое задание (ПР-15), отчет по практике (ПР-16) и т.д. 

3. тренажер (ТС-1) и т.д. 

 

Промежуточной аттестацией по итогам Производственной практики 

является зачет с оценкой. 

Проверка выполнения студентами программы Производственной практики 
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проводится руководителями практики от вуза и предприятия – базы практики в 

формах текущей и промежуточной аттестации. 

Текущая аттестация за правильной организацией Производственной 

практики и ее прохождением осуществляется руководителем практики от вуза 

путем проведения консультаций студентов по всем возникающим вопросам. С 

этой целью составляется график консультаций, который доводится до сведения 

студентов на организационном собрании по практике. В графике консультаций 

выделяются отдельные даты (не менее одного раза в неделю), в которые студент в 

обязательном порядке должен явиться и предоставить дневник прохождения 

практики и собранный материал для подготовки и оформления отчета. 

Наличие у руководителя практики от предприятия – базы практики 

существенных замечаний (пропуски без уважительных причин, отсутствие 

записей в дневнике, некачественное выполнение предусмотренных программой 

практики заданий) является основанием для внесения в дневник 

соответствующих замечаний с установлением студенту кратчайших сроков 

устранения отмеченных недостатков. 

Промежуточной аттестацией по Производственной практике является зачет с 

оценкой, который проводится в виде защиты отчета в форме собеседования. 

Промежуточная аттестация проводится на основании представленного 

отчета о прохождении практики, публичной защиты и отзыва руководителя 

практики от предприятия – базы практики об уровне знаний и приобретенных 

профессиональных умений, и навыков обучающегося. 

В состав комиссии по защите отчетов о прохождении Производственной 

практики входят руководитель практики от вуза, преподаватели, ведущие 

дисциплины, по которым проводится практика и, по возможности, руководитель 

практики от предприятия – базы практики. 

Допускается и является желательным проведение защиты отчетов по 

практике непосредственно на предприятии. В таких случаях состав комиссии 

может быть изменен. 

Во время защиты отчета о прохождении Производственной практики студент 
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должен показать приобретенные знания, умения и навыки в вопросах 

профессиональной деятельности, предусмотренных программой практики и 

изложенных им в отчете и дневнике, обосновать сделанные выводы и 

предложения, отвечать на все вопросы по существу отчета. 

Студенты, не выполнившие программу Производственной практики по 

уважительной причине, направляются на практику повторно, в свободное от 

учебы время. 

Студенты, не выполнившие программу Производственной практики без 

уважительной причины или получившие неудовлетворительную оценку, 

отчисляются из ДВФУ за академическую неуспеваемость. 

 

9. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ 

ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

(включая основную и дополнительную литературу) 

Основная литература 

1. Зельдович, Б. З.  Активные методы обучения: учебное пособие для вузов / 

Б. З. Зельдович, Н. М. Сперанская. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2021. — 201 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-

534-11754-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. 

— URL: https://urait.ru/bcode/476277 

2. Короткина, И. Б.  Модели обучения академическому письму : учебное 

пособие для вузов / И. Б. Короткина. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 

219 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-06013-3. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/474006 

3. Современные образовательные технологии: учебное пособие для вузов / 

Л. Л. Рыбцова [и др.] ; под общей редакцией Л. Л. Рыбцовой. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2021 ; Екатеринбург : Изд-во Урал. ун-та. — 92 с. — 

(Высшее образование). — ISBN 978-5-534-05581-8 (Издательство Юрайт). — 

ISBN 978-5-7996-1140-8 (Изд-во Урал. ун-та). — Текст : электронный // 

https://urait.ru/bcode/476277
https://urait.ru/bcode/474006
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Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/473757 

4. Смирнов, С. Д.  Психология и педагогика в высшей школе: учебное 

пособие для вузов / С. Д. Смирнов. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2021. — 352 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-

534-08294-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. 

— URL: https://urait.ru/bcode/470592 

5. Таратухина, Ю. В.  Педагогика высшей школы в современном мире: 

учебник и практикум для вузов / Ю. В. Таратухина, З. К. Авдеева. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2021. — 217 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-

534-13724-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. 

— URL: https://urait.ru/bcode/477151 

Дополнительная литература 

1. Федорова, М. А.  Формирование Производственной самостоятельной 

деятельности студентов: учебное пособие для вузов / М. А. Федорова. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2021. — 331 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-

534-12292-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. 

— URL: https://urait.ru/bcode/476481 

2. Дудина, М. Н.  Дидактика высшей школы: от традиций к инновациям: 

учебное пособие для вузов / М. Н. Дудина. — Москва : Издательство Юрайт, 

2020. — 151 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-00830-2. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/453318 

3. Емельянова, И. Н.  Основы научной деятельности студента. 

Магистерская диссертация: учебное пособие для вузов / И. Н. Емельянова. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 115 с. — (Высшее образование). — ISBN 

978-5-534-09444-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 

[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/455367 

4. Исаев, И. Ф.  Педагогика высшей школы: кураторство студенческой 

группы: учебное пособие для вузов / И. Ф. Исаев, Е. И. Ерошенкова, Е. Н. 

Кролевецкая. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 365 с. — (Высшее 

https://urait.ru/bcode/473757
https://urait.ru/bcode/470592
https://urait.ru/bcode/477151
https://urait.ru/bcode/476481
https://urait.ru/bcode/453318
https://urait.ru/bcode/455367
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образование). — ISBN 978-5-534-11975-6. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/454294 

5. Куклина, Е. Н.  Организация самостоятельной работы студента: учебное 

пособие для вузов / Е. Н. Куклина, М. А. Мазниченко, И. А. Мушкина. — 2-е изд., 

испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 235 с. — (Высшее 

образование). — ISBN 978-5-534-06270-0. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/452858 

 

Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» 

1. Публичный онлайн каталог Научной библиотеки ДВФУ 

http://lib.dvfu.ru:8080/search/query?theme=FEFU 

2. Научная электронная библиотека http://elibrary.ru/ 

3. Федеральный институт промышленной собственности http://www1.fips.ru/ 

4. Информационно-правовой портал Гарант.ру http://www.garant.ru/ 

5. Компания «Консультант Плюс» http://www.consultant.ru/ 

6. Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации 

http://docs.cntd.ru/ 

7. Портал Федеральных образовательных стандартов высшего образования 

https://fgosvo.ru/fgosvo/index/24/85 

8. Министерство труда и социальной защиты РФ 

https://fgosvo.ru/fgosvo/index/24/85 

9. Министерство науки и высшего образования РФ https://minobrnauki.gov.ru/ 

10. Профессиональные стандарты https://profstandart.rosmintrud.ru/ 

 

10. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

В период прохождения Производственной практики материально-

технической базой являются учебные и научно-исследовательские лаборатории / 

центры и другие структурные подразделения ДВФУ и организаций-партнеров, их 

основные средства, оборудование и техническое оснащение. 

https://urait.ru/bcode/454294
https://urait.ru/bcode/452858
http://lib.dvfu.ru:8080/search/query?theme=FEFU
http://elibrary.ru/
http://www1.fips.ru/
http://www.garant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://docs.cntd.ru/
https://fgosvo.ru/fgosvo/index/24/85
https://fgosvo.ru/fgosvo/index/24/85
https://minobrnauki.gov.ru/
https://profstandart.rosmintrud.ru/
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Минимальные требования к материально-техническому обеспечению: 

− оборудованное рабочее место с компьютером и доступом в Интернет;  

− доступ к поисковым системам.  

Для проведения занятий лекционного и семинарского типа, организации 

самостоятельной работы студентам доступно следующие специализированные 

кабинеты, соответствующие действующим санитарным и противопожарным 

нормам, а также требованиям техники безопасности: 

Наименование 

специальных 

помещений и 

помещений для 

самостоятельной 

работы 

Оснащенность специальных помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

Производственная 

аудитория для 

проведения занятий 

лекционного и 

семинарского типа 

690922, Приморский 

край, г.Владивосток, 

о.Русский, п.Аякс, 10, 

этаж 5, № помещения 

446 

Оснащенная оборудованием и техническими средствами обучения. 

Оснащенная комплектом Производственной мебели (столы и 

стулья), ученической доской, мультимедийным оборудованием. 

Мультимедийное оборудование: Wi-FI. Ноутбук Acer ExtensaE2511-

30BO. Экран с электроприводом 236*147 см Trim Screen Line; 

Проектор DLP, 3000 ANSI Lm, WXGA 1280x800, 2000:1 EW330U 

Mitsubishi; Подсистема специализированных креплений 

оборудования CORSA-2007 Tuarex; Подсистема видеокоммутации; 

Подсистема аудиокоммутации и звукоусиления; акустическая 

система для потолочного монтажа SI 3CT LP Extron; цифровой 

аудиопроцессор DMP 44 LC Extron. 

Производственная 

аудитория для 

проведения занятий 

лекционного и 

семинарского типа 

690922, Приморский 

край, г.Владивосток, 

о.Русский, п.Аякс, 10, 

этаж 2, № помещения 

115 

Оснащенная оборудованием и техническими средствами обучения. 

Оснащенная комплектом Производственной мебели (столы и 

стулья), ученической доской, мультимедийным оборудованием. 

Компьютерный класс. Моноблок Lenovo C360 19,5 (1600x900), 

Pentium G3220T, 4GB DDR3-1600 (1x4GB), 500GB HDD 7200 SATA, 

DVD+/-RW, GigEth, Wi-Fi, ВТ, usb kbd/mse, Win7 Корпоративная 

(64- bit) (23 шт.). Экран с электроприводом 236*147 см Trim Screen 

Line; Проектор DLP, 3000 ANSI Lm, WXGA 1280x800, 2000:1 

EW330U Mitsubishi; Подсистема специализированных креплений 

оборудования CORSA-2007 Tuarex; Подсистема видеокоммутации; 

Подсистема аудиокоммутации и звукоусиления; акустическая 

система для потолочного монтажа SI 3CT LP Extron; цифровой 

аудиопроцессор DMP 44 LC Extron. 

Аудитории для 

самостоятельной работы 

студентов. 690922, 

Приморский край, 

г.Владивосток, 

о.Русский, п.Аякс, 10, 

этаж 10, № помещения 

477 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены 

компьютерной техникой с возможностью подключения к сети 

"Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-

образовательную среду ДВФУ. Комплекты Производственной 

мебели (столы и стулья). Моноблок Lenovo C360G-i34164G500UDK 

– 115 шт.  Интегрированный сенсорный дисплей Polymedia FlipBox. 

Копир-принтер-цветной сканер в e-mail с 4 лотками Xerox 

WorkCentre 5330 (WC5330C). Полноцветный копир-принтер-сканер  

Xerox  WorkCentre 7530 (WC7530CPS). Скорость доступа в Интернет 

500 Мбит/сек. Рабочие места для людей с ограниченными 
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возможностями здоровья оснащены дисплеями и принтерами 

Брайля; оборудованы: портативными устройствами для чтения 

плоскопечатных текстов, сканирующими и читающими машинами 

видеоувеличителем с возможностью регуляции цветовых спектров; 

увеличивающими электронными лупами и ультразвуковыми 

маркировщиками 
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1. ЦЕЛИ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 Целью Производственной практики (Производственная практика. 

Научно-исследовательская работа (получение первичных навыков научно-

исследовательской работы)) является приобщение студентов к научно-

исследовательской деятельности Передовой инженерной школы «Институт 

биотехнологии, биоинженерии и пищевых систем»; приобретение знаний об 

организации, методах и способах проведения научно-исследовательской 

деятельности. 

 

2. ЗАДАЧИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 Задачами практики являются: 

- формирование у студентов общих представлений о принципах 

планирования, организации, осуществления научных исследований; 

- знакомство и привлечение студентов к участию в научных проектах 

Передовой инженерной школы «Институт биотехнологии, биоинженерии и 

пищевых систем»; 

- установление и укрепление связей между научно-исследовательской и 

учебно-воспитательной работой студентов, возможности использования научных 

исследований в качестве средства совершенствования и повышения качества 

образовательного процесса.  

 

3. МЕСТО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ ОП 

 

 Производственная практика (Производственная практика. Научно-

исследовательская работа (получение первичных навыков научно-

исследовательской работы)) является обязательным разделом основной 

профессиональной образовательной программы подготовки специалистов и 

направлена на формирование навыков ведения самостоятельной научно-

исследовательской работы, а также на приобретение опыта самостоятельной 

профессиональной деятельности в области биотехнологии, по учебному плану 

входит в Блок 2 «Практика» и относится к обязательной части, в соответствии с 
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графиком учебного процесса реализуется на 1 курсе в 1 и 2 семестре. 

Для успешного прохождения Производственной практики у обучающихся 

должны быть сформированы следующие предварительные компетенции: УК-1.1. 

Анализирует проблемную ситуацию как систему, выявляет её составляющие и 

связи между ними, определяет и критически оценивает надежность требуемой 

информации, необходимой для решения проблемной ситуации; УК-1.2. 

Разрабатывает и содержательно аргументирует стратегию решения проблемной 

ситуации на основе системного и междисциплинарного подходов, строит 

сценарии реализации стратегии, определяя возможные риски и предлагая пути их 

устранения; УК-2.1 Разрабатывает методические и нормативные документы, 

включая план и задания по реализации проекта с учётом фактора 

неопределённости и возможных рисков; УК-2.2 Осуществляет контроль 

реализации проекта, принимает решения по изменению плана реализации проекта 

на всех этапах его жизненного цикла; УК-3.1. Вырабатывает стратегию 

командной работы и на её основе организует отбор членов команды для 

достижения поставленной цели; УК-3.2. Организует и корректирует работу 

команды, в том числе на основе коллегиальных решений; УК-5.1 Анализирует 

важнейшие идеологические и ценностные системы, сформировавшиеся в ходе 

исторического развитиях; УК-5.2 Выстраивает социальное и профессиональное 

взаимодействие с учётом особенностей деловой и общей культуры 

представителей других этносов и конфессий, различных социальных групп, 

обеспечивает создание недискриминационной среды для участников 

межкультурного взаимодействия при личном общении и при выполнении 

профессиональных задач, полученные в результате изучения дисциплин: 

«Управление научно-технологическими проектами», «Управление цифровой 

трансформацией (СDTO)», «Food safety and international quality systems 

(Продовольственная безопасность и международные системы качеств)», «Modern 

food engineering (Современная пищевая инженерия)». 

В результате прохождения Производственной практики у обучающихся 

должны быть сформированы умения и навыки, необходимые для последующего 
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освоения таких дисциплин, как «Сенсорный анализ в ресторанной индустрии / 

Применение современных информационных технологий на предприятиях 

общественного питания», «Индустриальные технологии производства ресторанных 

продуктов/ Методы оценки эффективности специализированных и функциональных 

продуктов питания», «Ресторанный инжиниринг», «Технологии 

специализированных продуктов индустрии питания» и практик «Производственная 

практика. Научно-исследовательская работа», «Производственная практика. 

Технологическая практика», «Производственная практика. Преддипломная 

практика». 

 

4. ТИПЫ, СПОСОБЫ, МЕСТО И ВРЕМЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ    ПРАКТИКИ 

 Тип Производственной практики: научно-исследовательский. 

 Способ проведения: стационарная, выездная. 

 Форма проведения: рассредоточенная. 

 Время проведения: 1 курс, 1, 2 семестр. 

 Местом проведения Производственной практики (Производственная 

практика. Научно-исследовательская работа (получение первичных навыков 

научно-исследовательской работы)) являются учебные и научно-

исследовательские лаборатории / центры и другие структурные подразделения 

ДВФУ и организаций-партнеров, а также организации различных форм 

собственности и организационно-правового статуса, осуществляющие научно-

исследовательскую деятельность.  

 Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор 

мест прохождения практики согласуется с требованием их доступности для 

данных обучающихся и практика проводится с учетом особенностей их 

психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния 

здоровья. 
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5. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В 

РЕЗУЛЬТАТЕ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 В результате прохождения Производственной практики 

(Производственная практика. Научно-исследовательская работа (получение 

первичных навыков научно-исследовательской работы)) у обучающегося 

формируются следующие общепрофессиональные и профессиональные 

компетенции. 

Общепрофессиональные компетенции выпускников и индикаторы их 

достижения 
Наименование 

категории (группы) 

общепрофессионал

ьных 

компетенций 

Код и наименование 

общепрофессиональной 

компетенции 

(результат освоения) 

 

Код и наименование индикатора 

достижения компетенции 

Планирование 

развития 

предприятия 

ОПК-1 Способен 

разрабатывать эффективную 

стратегию, инновационную 

политику и 

конкурентоспособные 

концепции предприятия 

ОПК-1.1. Демонстрирует знание 

отечественных и зарубежных 

достижений в области производства 

продуктов питания. 

ОПК-1.2. Определяет приоритеты в 

стратегии развития предприятия, в его 

финансовой деятельности; 

разрабатывает эффективную 

инновационную политику 

ОПК-1.3. Разрабатывает 

конкурентоспособные концепции 

развития предприятия 

Совершенствовани

е технологических 

процессов 

производства 

ОПК-2 Способен 

разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции 

различного назначения 

ОПК-2.1. Проводит анализ 

технологических процессов 

производства продукции в соответствии 

с потребностями рынка. 

ОПК-2.2. Предлагает и разрабатывает 

мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продуктов питания, в том 

числе   учетом особенностей питания 

различных социальных групп 

населения. 

ОПК-2.3. Разрабатывает рецептуры и 

технологии производства продуктов 

питания с ориентацией на категорию 

потребителей. 

Управление 

качеством 

ОПК-3 Способен оценивать 

риски и управлять 

качеством путем 

использования современных 

методов и разработки новых 

ОПК-3.1. Проводит анализ информации 

и оценивает риски, связанные с 

качеством и безопасностью продукции 

и услуг, процессами производства, 

снабжения, хранения и движения 
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технологических решений продукции 

ОПК-3.2. Анализирует риски при 

разработке новых технологических 

решений. 

ОПК-3.3. Предлагает современные 

методы и технологические решения для 

повышения качества продуктов питания 

ОПК-3.4. Применяет информационные 

технологии контроля качества 

пищевого сырья и готовой продукции 

Моделирование и 

верификация 

ОПК-4 Способен 

использовать методы 

моделирования продуктов и 

проектирования 

технологических процессов 

производства продукции 

питания 

ОПК-4.1. Описывает принципы и 

методы моделирования продуктов и 

технологических процессов 

производства продукции питания. 

ОПК-4.2. Проектирует технологические 

процессы производства продуктов 

питания 

Организация 

научно-

исследовательской 

работы 

ОПК-5 Способен 

использовать научные 

знания и навыки 

исследовательской 

деятельности для решения 

организационно-

технологических задач 

ОПК-5.1. Формулирует цели и задачи 

исследования для решения 

организационно-технологических 

задач.  

ОПК-5.2. Анализирует и выбирает 

методы исследования, объекты и 

модели решения научно-

исследовательских задач. 

ОПК-5.3. Планирует и проводит 

научно-исследовательские работы в 

профессиональной сфере с 

использованием передового 

отечественного и зарубежного опыта. 

ОПК-5.4. Владеет методиками 

обработки результатов исследований 

 

Код и наименование индикатора 
достижения компетенции 

Наименование показателя оценивания 
(результата обучения по дисциплине) 

ОПК-1.1. Демонстрирует знание 

отечественных и зарубежных 

достижений в области производства 

продуктов питания. 

Знает основы стратегического планирования 

деятельности предприятий питания; механизмы 

формирования политики, инновационных планов 

развития предприятия 

Умеет применять основы стратегического 

планирования деятельности предприятий питания; 

механизмы формирования политики, 

инновационных планов развития предприятия 

Владеет способностью применять основы 
стратегического планирования деятельности 
предприятий питания; механизмы формирования 
политики, инновационных планов развития 
предприятия 
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ОПК-1.2. Определяет приоритеты в 

стратегии развития предприятия, в 

его финансовой деятельности; 

разрабатывает эффективную 

инновационную политику. 

Знает о формировании политики предприятия, 

стратегических планов его развития; обеспечении 

предприятия питания материальными и 

финансовыми ресурсами 

Умеет формировать политику предприятия, 

стратегические планы его развития; обеспечивать 

предприятие питания материальными и 

финансовыми ресурсами 

Владеет способностью формировать политику 
предприятия, стратегические планы его развития; 
обеспечивать предприятие питания 
материальными и финансовыми ресурсами 

ОПК-1.3. Разрабатывает 

конкурентоспособные концепции 

развития предприятия 

Знает о применении навыков разработки 

конкурентоспособных концепций; методов 

стратегического планирования 

Умеет применять навыки разработки 
конкурентоспособных концепций; методы 
стратегического планирования 

Владеет способностью применять навыки 
разработки конкурентоспособных концепций; 
методы стратегического планирования 

ОПК-2.1. Проводит анализ 

технологических процессов 

производства продукции в 

соответствии с потребностями рынка. 

Знает: основы технологии продуктов питания, и 

направления по совершенствованию 

технологических процессов производства блюд 

молекулярной кухни 

Умеет: планировать направления по 
совершенствованию технологических процессов 
производства блюд молекулярной кухни 

Владеет: способностью разрабатывать 
мероприятия по совершенствованию 
технологических процессов производства блюд 
молекулярной кухни 

ОПК-2.2. Предлагает и разрабатывает 

мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продуктов питания, в 

том числе   учетом особенностей 

питания различных социальных 

групп населения. 

Знает: направления по совершенствованию 

технологических процессов производства 

продукции питания различного назначения 

Умеет: совершенствовать технологические 
процессы производства продукции питания 
различного назначения 

Владеет: современными методами и техниками по 
совершенствованию технологических процессов 
производства продукции питания различного 
назначения 

ОПК-2.3. Разрабатывает рецептуры и 

технологии производства продуктов 

питания с ориентацией на категорию 

Знает: мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов производства 

продукции питания различного назначения 
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потребителей. Умеет: разрабатывать мероприятия по 
совершенствованию технологических процессов 
производства продукции питания различного 
назначения 

Владеет: методами по совершенствованию 
технологических процессов производства 
продукции питания различного назначения 

ОПК-3.1. Проводит анализ 

информации и оценивает риски, 

связанные с качеством и 

безопасностью продукции и услуг, 

процессами производства, 

снабжения, хранения и движения 

продукции 

Знает методологию применения основных 

государственных и международных нормативных 

документов, и направлений в области управления 

качеством, оценки рисками и безопасностью 

пищевой продукции и производства 

Умеет применять основные государственные и 
международные нормативные документы, и 
направления в области управления качеством, 
оценки рисками и безопасностью пищевой 
продукции и производства 

Владеет знаниями основных государственных и 
международных нормативных документов, и 
направлений в области управления качеством, 
оценки рисками и безопасностью пищевой 
продукции и производства 

ОПК 3.2 Применяет элементы 
искусственного интеллекта для 

решения задач биотехнологической 
деятельности 

Знает элементы искусственного интеллекта для 
решения задач биотехнологической деятельности 

Умеет использовать элементы искусственного 
интеллекта для решения задач 
биотехнологической деятельности 

Владеет современными элементами 
искусственного интеллекта для решения задач 
биотехнологической деятельности 

ОПК-3.2. Анализирует риски при 

разработке новых технологических 

решений. 

 

Знает, оценивает риски и управляет качеством и 

безопасностью пищевой продукции и 

производства путем использования современных 

методов и разработки новых технологических 

решений 

Умеет применять знания, оценивать риски и 
управлять качеством и безопасностью пищевой 
продукции и производства путем использования 
современных методов и разработки новых 
технологических решений 

Владеет знаниями оценивания рисков и 
управления качеством и безопасностью пищевой 
продукции и производства путем использования 
современных методов и разработки новых 
технологических решений 

ОПК-3.3. Предлагает современные 

методы и технологические решения 

для повышения качества продуктов 

Знает методологию успешного использования 

современных методов и способов разработки 

новых технологических решений 
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питания Умеет успешно использовать современные 
методы и разрабатывать новые технологические 
решения 

Владеет навыками успешного использования 
современных методов и способностью 
разрабатывать новые технологические решения 

ОПК-4.1. Описывает принципы и 

методы моделирования продуктов и 

технологических процессов 

производства продукции питания. 

Знает основы и методологию моделирования 

продуктов и технологических процессов 

производства продукции питания 

Умеет моделировать рецептуры и процессы 

производства продуктов питания различного 

назначения 

Владеет процессами моделирования продуктов и 
технологических процессов производства 
продукции питания 

ОПК-4.2. Проектирует 

технологические процессы 

производства продуктов питания 

Знает современное программное обеспечение для 

проектирования технологических процессов 

производства продукции питания 

Умеет использовать современное программное 

обеспечение для проектирования 

технологических процессов производства 

продукции питания 

Владеет навыками работы с современным 
программным обеспечением для проектирования 
технологических процессов производства 
продукции питания 

ОПК-5.1. Формулирует цели и задачи 

исследования для решения 

организационно-технологических 

задач. 

Знает основы научно-исследовательской работы 

для решения организационно-технологических 

задач 

Умеет применять основы научно-

исследовательской работы для решения 

организационно-технологических задач 

Владеет навыками применения основ научно-
исследовательской работы для решения 
организационно-технологических задач 

ОПК-5.2. Применяет современные 
методы для анализа, общения и 

интерпретации полученных 
экспериментальных данных 

Знает современные методы для анализа, общения 

и интерпретации полученных экспериментальных 

данных; 

Умеет применять современные методы для 

анализа, общения и интерпретации полученных 

экспериментальных данных; 

Владеет современными методами для анализа, 
общения и интерпретации полученных 
экспериментальных данных; 

ОПК-5.2. Анализирует и выбирает 

методы исследования, объекты и 

модели решения научно-

Знает современные методы исследования, 

объекты и модели решения научно-

исследовательских задач. 
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исследовательских задач Умеет применять знания о современных методах 

исследования, объектах и моделях решения 

научно-исследовательских задач. 

Владеет навыками применения знаний 

современных методов исследования, объектов и 

моделей решения научно-исследовательских 

задач. 

ОПК-5.3. Планирует и проводит 

научно-исследовательские работы в 

профессиональной сфере с 

использованием передового 

отечественного и зарубежного 

опыта. 

Знает основы планирования и организации 

процесса внедрения результатов исследований в 

производство 

Умеет планировать и организовывать процесс 

внедрения результатов исследований в 

производство 

Владеет навыками применения основ 

планирования и организации процесса внедрения 

результатов исследований в производство 
 

 

Тип задач Код и наименование 

общепрофессиональной 

компетенции 

(результат освоения) 

 

Код и наименование индикатора 

достижения компетенции 

научно-исследовательский ПК-1 Способен к 

проведению и 

руководству научно-

исследовательскими и 

опытно-

конструкторскими 

разработками при 

исследовании 

самостоятельных тем и в 

соответствии с 

тематическим планом 

организации 

ПК-1.1 Проведение работ по 

обработке и анализу научно-

технической информации и 

результатов исследований 

ПК-1.2 Осуществляет научное 

руководство проведением 

исследований в области 

общественного питания 

ПК-1.3 Организует выполнение 

научно-исследовательских 

работ в соответствии с 

тематическим планом 

организации 

 

Код и наименование индикатора 
достижения компетенции 

Наименование показателя оценивания 
(результата обучения по дисциплине) 

ПК-1.1 Проведение работ по 
обработке и анализу научно-
технической информации и 
результатов исследований 

Знает теоретические аспекты развития техники и 
технологий при производстве продукции 
общественного питания 

Умеет использовать знания новейших достижений 
техники и технологии в своей научно-
исследовательской   деятельности 

Владеет навыками подбора техники и технологии в 
своей научно-исследовательской деятельности 

ПК-1.2 Осуществляет научное 
руководство проведением 

Знает основы постановки задач исследования 

Умеет выбирать методы экспериментальной работы 
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исследований в области 
общественного питания 

Владеет методиками руководства проведения 

исследований в области общественного питания 

ПК-1.3 Организует выполнение 
научно-исследовательских 

работ в соответствии с 
тематическим планом 

организации 

Знает основы научно-исследовательских работ, 

используемых на предприятиях общественного 

питания различного типа 

Умеет осуществлять поиск, выбор и использование 

информации в сфере общественного питания, 

составляет техническое задание на проектирование 

предприятия питания малого бизнеса 

Владеет навыками чтения чертежей (экспликация 

помещений, план расстановки технологического 

оборудования, план монтажной привязки 

технологического оборудования, объемное 

изображение производственных цехов). 

 

 

6. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ, В ТОМ ЧИСЛЕ 

ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

Общая трудоемкость Производственной практики составляет 7 зачетных 

единиц, 252 академических часа. 

№ 

п/п 

Этапы 

практики 

Виды работ на практике, в том 

числе практическая подготовка 
и самостоятельная работа 

студентов 

Трудоемко

сть (в 

часах) 

Форма 

текущего    

контроля 

1 семестр 

1 Подготовит

ельный 

Презентация научных проектов 

ПИШ ИББиПС, выбор проекта 

для участия 

6 Эссе, Дневник 

прохождения практики 

2 Вводный инструктаж по 

вопросам прохождения практики 

2 Конспект, Дневник 

прохождения практики 

3 Ознакомительные лекции 

(ознакомление с правилами 

внутреннего распорядка, 

инструктаж по технике 

безопасности на объекте 

практики, оформление 

документов по месту практики, 

ознакомительные экскурсии по 

объекту практики, получение 

индивидуального задания) 

2 Конспект, Дневник 

прохождения практики 

4 Основной Фундаментальные и прикладные 

научно-исследовательские 

работы. Этапы научно-

исследовательских работ (лекция) 

2 Конспект, Дневник 

прохождения практики 

5 Методы оценки научно-

технических результатов (лекция) 

2 Конспект, Дневник 

прохождения практики 

6 Информационное обеспечение 4 Конспект, Дневник 
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научно-исследовательской 

работы (лекция) 

прохождения практики 

7 Анализ результатов научно-

исследовательской работы 

(лекция) 

4 Конспект, Дневник 

прохождения практики  

8 Разработка проекта научного 

исследования на 1 семестр, 

обоснование его 

актуальности, предмета, объекта, 

проблемы, целей и задач. 

10 Проект научного 

исследования 

9 Презентация научного проекта 

исследований 

4 Доклад  

10 Работа в научном проекте  60 Дневник прохождения 

практики 

11 Отчетный  Подготовка отчета о 

прохождении практики 

10 Отчет  

12 Защита отчета о прохождении 

практики 

2 Собеседование 

2 семестр  

1 Подготовит

ельный 

Вводный инструктаж по 

вопросам прохождения практики 

2 Конспект, Дневник 

прохождения практики 

2 Ознакомительные лекции 

(ознакомление с правилами 

внутреннего распорядка, 

инструктаж по технике 

безопасности на объекте 

практики, оформление 

документов по месту практики, 

ознакомительные экскурсии по 

объекту практики, получение 

индивидуального задания) 

2 Конспект, Дневник 

прохождения практики 

3 Основной  Разработка проекта научного 

исследования на 2 семестр, 

обоснование его 

актуальности, предмета, объекта, 

проблемы, целей и задач.  

10 Проект научного 

исследования 

4 Презентация научного проекта 

исследований 

4 Доклад  

5 Консультации руководителя 

практики по вопросам 

выполнения проекта научных 

исследований 

22 Дневник прохождения 

практики 

6 
Работа в научном проекте 

96 Дневник прохождения 

практики 

7 Отчетный  Подготовка отчета о 

прохождении практики 

10 Отчет  

8 Защита отчета о прохождении 

практики 

2 Собеседование 

  ИТОГО 252 часа   
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7. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ СТУДЕНТОВ НА 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

 

 Самостоятельная работа определяется как индивидуальная или 

коллективная Производственная деятельность, осуществляемая без 

непосредственного руководства педагога, но по его заданиям и под его 

контролем. Самостоятельная работа – это познавательная Производственная 

деятельность, когда последовательность мышления студента, его умственных и 

практических операций и действий зависит и определяется самим студентом.  

 Самостоятельная работа студентов способствует развитию 

самостоятельности, ответственности и организованности, творческого подхода к 

решению проблем учебного и профессионального уровня, что в итоге приводит к 

развитию навыка самостоятельного планирования и реализации деятельности.  

Целью самостоятельной работы студентов является овладение необходимыми 

компетенциями по своему направлению подготовки, опытом творческой и 

исследовательской деятельности. 

 Формы самостоятельной работы студентов на Производственной 

практике: 

− ознакомление с правилами поведения обучающегося на рабочем месте в 

момент прохождения практики, правилами внутреннего распорядка во время 

прохождения практики, обязанностями и правами обучающегося во время 

прохождения практики, действиями обучающегося в случае получения 

производственной травмы; 

− работа с основной и дополнительной литературой, Интернет-ресурсами;  

− ознакомление с рекомендуемыми материалами для проведения практики, 

представленными на электронных носителях, в библиотеке ДВФУ;  

− подготовка реферативных обзоров источников периодической литературы, 

опорных конспектов, заранее определенных руководителем практики;  

− поиск информации по теме выданного индивидуального задания, с 

последующим ее представлением в аудитории в форме доклада, презентаций;  
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− подготовка сообщений к выступлению на семинаре, конференции;  

− работа над проектом;  

− сбор и обработка информации для подготовки отчета о прохождении 

практики, его написание;  

− другие виды деятельности, организуемые и осуществляемые 

образовательным учреждением и органами студенческого самоуправления. 

 

8. ФОРМЫ АТТЕСТАЦИИ (ПО ИТОГАМ ПРАКТИКИ), включая 

перечень форм оценивания, применяемых на различных этапах 

формирования компетенций в ходе выполнения заданий по 

Производственной практике «Производственная практика. Научно-

исследовательская работа (получение первичных навыков научно-

исследовательской работы)» 

 

Формы аттестации: 

№ 

п/п 

Контролируем

ые разделы 

Производстве

нной 

(производстве

нной) 

практики 

Код и 

наименование 

индикатора 

достижения 

Результаты обучения 

Оценочные средства * 

текущий 

контроль 

промежуточная 

аттестация 

1 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ОПК-1.1. 

Демонстрирует 

знание 

отечественных и 

зарубежных 

достижений в 

области 

производства 

продуктов питания 

Знает основы стратегического 

планирования деятельности 

предприятий питания; механизмы 

формирования политики, 

инновационных планов развития 

предприятия 

ПР-7  

Умеет применять основы 

стратегического планирования 

деятельности предприятий 

питания; механизмы 

формирования политики, 

инновационных планов развития 

предприятия 

ПР-3, ПР-

9, УО-3 

 

Владеет способностью применять 

основы стратегического 

планирования деятельности 

предприятий питания; механизмы 

формирования политики, 

инновационных планов развития 

предприятия 

ПР-3, ПР-

9, УО-3 

 

2 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ОПК-1.2. 

Определяет 

приоритеты в 

стратегии развития 

предприятия, в его 

финансовой 

деятельности; 

разрабатывает 

эффективную 

Знает о формировании политики 

предприятия, стратегических 

планов его развития; обеспечении 

предприятия питания 

материальными и финансовыми 

ресурсами 

ПР-7  

Умеет формировать политику 

предприятия, стратегические 

планы его развития; обеспечивать 

ПР-3, ПР-

9, УО-3 
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инновационную 

политику. 

предприятие питания 

материальными и финансовыми 

ресурсами 

Владеет способностью 

формировать политику 

предприятия, стратегические 

планы его развития; обеспечивать 

предприятие питания 

материальными и финансовыми 

ресурсами 

ПР-3, ПР-

9, УО-3 

 

3 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 
ОПК-2.1. 

Проводит анализ 

технологических 

процессов 

производства 

продукции в 

соответствии с 

потребностями 

рынка. 

Знает: основы технологии 

продуктов питания, и 

направления по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства блюд молекулярной 

кухни 

ПР-7  

Умеет: планировать направления 

по совершенствованию 

технологических процессов 

производства блюд молекулярной 

кухни 

ПР-3, ПР-

9, УО-3 

 

Владеет: способностью 

разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства блюд молекулярной 

кухни 

ПР-3, ПР-

9, УО-3 

 

4 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ОПК-2.2. 

Предлагает и 

разрабатывает 

мероприятия по 

совершенствовани

ю 

технологических 

процессов 

производства 

продуктов 

питания, в том 

числе   учетом 

особенностей 

питания 

различных 

социальных групп 

населения. 

Знает: направления по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения 

ПР-7  

Умеет: совершенствовать 

технологические процессы 

производства продукции питания 

различного назначения 

ПР-3, ПР-

9, УО-3 

 

Владеет: современными 

методами и техниками по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения 

ПР-3, ПР-

9, УО-3 

 

5 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ОПК-3.1. 

Проводит анализ 

информации и 

оценивает риски, 

связанные с 

качеством и 

безопасностью 

продукции и 

услуг, процессами 

производства, 

снабжения, 

хранения и 

движения 

продукции 

Знает методологию применения 

основных государственных и 

международных нормативных 

документов, и направлений в 

области управления качеством, 

оценки рисками и безопасностью 

пищевой продукции и 

производства 

ПР-7  

Умеет применять основные 

государственные и 

международные нормативные 

документы, и направления в 

области управления качеством, 

оценки рисками и безопасностью 

пищевой продукции и 

производства 

ПР-3, ПР-

9, УО-3 
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Владеет знаниями основных 

государственных и 

международных нормативных 

документов, и направлений в 

области управления качеством, 

оценки рисками и безопасностью 

пищевой продукции и 

производства 

ПР-3, ПР-

9, УО-3 

 

6 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ОПК-3.2. 

Анализирует 

риски при 

разработке 

новых 

технологически

х решений. 

 

Знает, оценивает риски и 

управляет качеством и 

безопасностью пищевой 

продукции и производства путем 

использования современных 

методов и разработки новых 

технологических решений 

ПР-7  

Умеет применять знания, 

оценивать риски и управлять 

качеством и безопасностью 

пищевой продукции и 

производства путем 

использования современных 

методов и разработки новых 

технологических решений 

ПР-3, ПР-

9, УО-3 

 

Владеет знаниями оценивания 

рисков и управления качеством и 

безопасностью пищевой 

продукции и производства путем 

использования современных 

методов и разработки новых 

технологических решений 

ПР-3, ПР-

9, УО-3 

 

7 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ОПК-4.1. 

Описывает 

принципы и 

методы 

моделирования 

продуктов и 

технологических 

процессов 

производства 

продукции 

питания. 

Знает основы и методологию 

моделирования продуктов и 

технологических процессов 

производства продукции питания 

ПР-7  

Умеет моделировать рецептуры и 

процессы производства 

продуктов питания различного 

назначения 

ПР-3, ПР-

9, УО-3 

 

Владеет процессами 

моделирования продуктов и 

технологических процессов 

производства продукции питания 

ПР-3, ПР-

9, УО-3 

 

8 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 
ОПК-4.2. 

Проектирует 

технологические 

процессы 

производства 

продуктов питания 

Знает современное программное 

обеспечение для проектирования 

технологических процессов 

производства продукции питания 

ПР-7  

Умеет использовать современное 

программное обеспечение для 

проектирования технологических 

процессов производства 

продукции питания 

ПР-3, ПР-

9, УО-3 

 

Владеет навыками работы с 

современным программным 

обеспечением для 

проектирования технологических 

процессов производства 

продукции питания 

ПР-3, ПР-

9, УО-3 

 

9 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

ОПК-5.1. 

Формулирует цели 

и задачи 

исследования для 

Знает основы научно-

исследовательской работы для 

решения организационно-

технологических задач 

ПР-7  



39 

отчетный этап решения 

организационно-

технологических 

задач. 

Умеет применять основы научно-

исследовательской работы для 

решения организационно-

технологических задач 

ПР-3, ПР-

9, УО-3 

 

Владеет навыками применения 

основ научно-исследовательской 

работы для решения 

организационно-технологических 

задач 

ПР-3, ПР-

9, УО-3 

 

10 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ОПК-5.2. 

Анализирует и 

выбирает 

методы 

исследования, 

объекты и 

модели решения 

научно-

исследовательск

их задач. 

Знает современные методы 

исследования, объекты и модели 

решения научно-

исследовательских задач. 

ПР-7  

Умеет применять знания о 

современных методах 

исследования, объектах и 

моделях решения научно-

исследовательских задач. 

ПР-3, ПР-

9, УО-3 

 

Владеет навыками применения 

знаний современных методов 

исследования, объектов и 

моделей решения научно-

исследовательских задач. 

ПР-3, ПР-

9, УО-3 

 

11 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап  

ОПК-5.3. 

Планирует и 

проводит 

научно-

исследовательск

ие работы в 

профессиональн

ой сфере с 

использованием 

передового 

отечественного 

и зарубежного 

опыта. 

Знает основы планирования и 

организации процесса внедрения 

результатов исследований в 

производство 

ПР-7 - 

Умеет планировать и 

организовывать процесс 

внедрения результатов 

исследований в производство 

ПР-3, ПР-

9, УО-3 

 

Владеет навыками применения 

основ планирования и 

организации процесса внедрения 

результатов исследований в 

производство 

ПР-3, ПР-

9, УО-3 

- 

12 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ОПК-5.4. Владеет 

методиками 

обработки 

результатов 

исследований 

Знает о применении современных 

методов исследования 

ПР-7 - 

Умеет применять современные 

методы исследований 

ПР-3, ПР-

9, УО-3 

 

Владеет навыками применения 

современных методов 

исследований 

ПР-3, ПР-

9, УО-3 

 

13 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ОПК-5.3. 

Планирует и 

проводит 

научно-

исследовательск

ие работы в 

профессиональн

ой сфере с 

использованием 

передового 

отечественного 

и зарубежного 

опыта. 

Знает основы планирования и 

организации процесса внедрения 

результатов исследований в 

производство 

ПР-7  

Умеет планировать и 

организовывать процесс 

внедрения результатов 

исследований в производство 

ПР-3, ПР-

9, УО-3 

 

Владеет навыками применения 

основ планирования и 

организации процесса внедрения 

результатов исследований в 

производство 

ПР-3, ПР-

9, УО-3 

 

14 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

ПК-1.1 

Проведение работ 

по обработке и 

анализу научно-

Знает теоретические аспекты 

развития техники и технологий 

при производстве продукции 

общественного питания 

ПР-7  
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отчетный этап технической 

информации и 

результатов 

исследований 

Умеет использовать знания 

новейших достижений техники и 

технологии в своей научно-

исследовательской   деятельности 

ПР-3, ПР-

9, УО-3 

 

Владеет навыками подбора 

техники и технологии в своей 

научно-исследовательской 

деятельности 

ПР-3, ПР-

9, УО-3 

 

15 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ПК-1.2 

Осуществляет 

научное 

руководство 

проведением 

исследований в 

области 

общественного 

питания 

Знает основы постановки задач 

исследования 

ПР-7  

Умеет выбирать методы 

экспериментальной работы 

ПР-3, ПР-

9, УО-3 

 

Владеет методиками руководства 

проведения исследований в 

области общественного питания 

ПР-3, ПР-

9, УО-3 

 

16 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ПК-1.3 Организует 

выполнение 

научно-

исследовательских 

работ в 

соответствии с 

тематическим 

планом 

организации 

Знает основы научно-

исследовательских работ, 

используемых на предприятиях 

общественного питания 

различного типа 

ПР-7  

Умеет осуществлять поиск, 

выбор и использование 

информации в сфере 

общественного питания, 

составляет техническое задание 

на проектирование предприятия 

питания малого бизнеса 

ПР-3, ПР-

9, УО-3 

 

Владеет навыками чтения 

чертежей (экспликация 

помещений, план расстановки 

технологического оборудования, 

план монтажной привязки 

технологического оборудования, 

объемное изображение 

производственных цехов) 

ПР-3, ПР-

9, УО-3 

 

 Зачет с 

оценкой   
 - ПР-16, УО-1 

* Рекомендуемые формы оценочных средств:  

1. собеседование (УО-1), коллоквиум (УО-2); доклад, сообщение (УО-3); круглый стол, дискуссия, полемика, 

диспут, дебаты (УО-4); и т.д. 

2. тесты (ПР-1); контрольные работы (ПР-2), эссе (ПР-3), рефераты (ПР-4), курсовые работы (ПР-5); лабораторная 

работа (ПР-6); конспект (ПР-7); портфолио (ПР-8); проект (ПР-9); деловая и/или ролевая игра (ПР-10); кейс-задача 

(ПР-11); рабочая тетрадь (ПР-12); разноуровневые задачи и задания (ПР-13); расчетно – графическая работа (ПР-

14); творческое задание (ПР-15), отчет по практике (ПР-16) и т.д. 

3. тренажер (ТС-1) и т.д. 

 

Промежуточной аттестацией по итогам Производственной практики 

является зачет с оценкой. 

Проверка выполнения студентами программы Производственной практики 

проводится руководителями практики от вуза и предприятия – базы практики в 

формах текущей и промежуточной аттестации. 

Текущая аттестация за правильной организацией Производственной 

практики и ее прохождением осуществляется руководителем практики от вуза 
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путем проведения консультаций студентов по всем возникающим вопросам. С 

этой целью составляется график консультаций, который доводится до сведения 

студентов на организационном собрании по практике. В графике консультаций 

выделяются отдельные даты (не менее одного раза в неделю), в которые студент в 

обязательном порядке должен явиться и предоставить дневник прохождения 

практики и собранный материал для подготовки и оформления отчета. 

Наличие у руководителя практики от предприятия – базы практики 

существенных замечаний (пропуски без уважительных причин, отсутствие 

записей в дневнике, некачественное выполнение предусмотренных программой 

практики заданий) является основанием для внесения в дневник 

соответствующих замечаний с установлением студенту кратчайших сроков 

устранения отмеченных недостатков. 

Промежуточной аттестацией по Производственной практике является зачет 

с оценкой, который проводится в виде защиты отчета в форме собеседования. 

Промежуточная аттестация проводится на основании представленного 

отчета о прохождении практики, публичной защиты и отзыва руководителя 

практики от предприятия – базы практики об уровне знаний и приобретенных 

профессиональных умений, и навыков обучающегося. 

В состав комиссии по защите отчетов о прохождении Производственной 

практики входят руководитель практики от вуза, преподаватели, ведущие 

дисциплины, по которым проводится практика и, по возможности, руководитель 

практики от предприятия – базы практики. 

Допускается и является желательным проведение защиты отчетов по 

практике непосредственно на предприятии. В таких случаях состав комиссии 

может быть изменен. 

Во время защиты отчета о прохождении Производственной практики 

студент должен показать приобретенные знания, умения и навыки в вопросах 

профессиональной деятельности, предусмотренных программой практики и 

изложенных им в отчете и дневнике, обосновать сделанные выводы и 

предложения, отвечать на все вопросы по существу отчета. 
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Студенты, не выполнившие программу Производственной практики по 

уважительной причине, направляются на практику повторно, в свободное от 

учебы время. 

Студенты, не выполнившие программу Производственной практики без 

уважительной причины или получившие неудовлетворительную оценку, 

отчисляются из ДВФУ за академическую неуспеваемость. 

 

9. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ 

ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

(включая основную и дополнительную литературу) 

Основная литература 

1. Янковская, В. В. Кукушкина, В. В. Организация научно-

исследовательской работы студентов (магистров) : учебное пособие / В. В. 

Кукушкина. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 264 с. — (Высшее образование: 

Магистратура). - ISBN 978-5-16-004167-4. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1157859 

2. Афанасьев, В. В.  Методология и методы научного исследования : 

учебное пособие для вузов / В. В. Афанасьев, О. В. Грибкова, Л. И. Уколова. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 154 с. — (Высшее образование). — ISBN 

978-5-534-02890-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 

[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/472343 

3. Мокий, В. С.  Методология научных исследований. 

Трансдисциплинарные подходы и методы : учебное пособие для вузов / В. С. 

Мокий, Т. А. Лукьянова. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство 

Юрайт, 2021. — 229 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-13916-7. — 

Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/467229 

4. Байбородова, Л. В.  Методология и методы научного исследования : 

учебное пособие для вузов / Л. В. Байбородова, А. П. Чернявская. — 2-е изд., 

испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 221 с. — (Высшее 

https://znanium.com/catalog/product/1157859
https://urait.ru/bcode/472343
https://urait.ru/bcode/467229
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образование). — ISBN 978-5-534-06257-1. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/452322 

5. Горелов, Н. А.  Методология научных исследований : учебник и 

практикум для вузов / Н. А. Горелов, Д. В. Круглов, О. Н. Кораблева. — 2-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 365 с. — (Высшее 

образование). — ISBN 978-5-534-03635-0. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/450489 

 

Дополнительная литература 

1. Федорова, М. А.  Формирование Производственной самостоятельной 

деятельности студентов: учебное пособие для вузов / М. А. Федорова. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2021. — 331 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-

534-12292-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. 

— URL: https://urait.ru/bcode/476481 

2. Дудина, М. Н.  Дидактика высшей школы: от традиций к инновациям: 

учебное пособие для вузов / М. Н. Дудина. — Москва : Издательство Юрайт, 

2020. — 151 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-00830-2. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/453318 

3. Емельянова, И. Н.  Основы научной деятельности студента. Магистерская 

диссертация: учебное пособие для вузов / И. Н. Емельянова. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2020. — 115 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-

534-09444-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. 

— URL: https://urait.ru/bcode/455367 

4. Методология проектной деятельности инженера-конструктора : учебное 

пособие для вузов / А. П. Исаев [и др.] ; под редакцией А. П. Исаева, Л. В. 

Плотникова, Н. И. Фомина. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство 

Юрайт, 2020. — 211 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-05408-8. — 

Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/454149 

https://urait.ru/bcode/452322
https://urait.ru/bcode/450489
https://urait.ru/bcode/476481
https://urait.ru/bcode/453318
https://urait.ru/bcode/455367
https://urait.ru/bcode/454149
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5. Куклина, Е. Н.  Организация самостоятельной работы студента: учебное 

пособие для вузов / Е. Н. Куклина, М. А. Мазниченко, И. А. Мушкина. — 2-е изд., 

испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 235 с. — (Высшее 

образование). — ISBN 978-5-534-06270-0. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/452858 

 

Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет» 

1. Публичный онлайн каталог Научной библиотеки ДВФУ 

http://lib.dvfu.ru:8080/search/query?theme=FEFU 

2. Научная электронная библиотека http://elibrary.ru/ 

3. Федеральный институт промышленной собственности http://www1.fips.ru/ 

4. Информационно-правовой портал Гарант.ру http://www.garant.ru/ 

5. Компания «Консультант Плюс» http://www.consultant.ru/ 

6. Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации 

http://docs.cntd.ru/ 

 

10. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

 В период прохождения Производственной практики материально-

технической базой являются учебные и научно-исследовательские лаборатории / 

центры и другие структурные подразделения ДВФУ и организаций-партнеров, их 

основные средства, оборудование и техническое оснащение. 

Минимальные требования к материально-техническому обеспечению: 

− оборудованное рабочее место с компьютером и доступом в Интернет;  

− доступ к поисковым системам.  

Для проведения занятий лекционного и семинарского типа, практических и 

лабораторных занятий, организации самостоятельной работы студентам доступно 

следующие специализированные кабинеты, соответствующие действующим 

https://urait.ru/bcode/452858
http://lib.dvfu.ru:8080/search/query?theme=FEFU
http://elibrary.ru/
http://www1.fips.ru/
http://www.garant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://docs.cntd.ru/
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санитарным и противопожарным нормам, а также требованиям техники 

безопасности: 

Наименование 

специальных 

помещений и 

помещений для 

самостоятельной 

работы 

Оснащенность специальных помещений и помещений 

для самостоятельной работы 

Производственная 

аудитория для 

проведения занятий 

лекционного и 

семинарского типа 

690922, Приморский 

край, г.Владивосток, 

о.Русский, п.Аякс, 10, 

этаж 5, № помещения 

446 

Оснащенная оборудованием и техническими средствами 

обучения. Оснащенная комплектом Производственной 

мебели (столы и стулья), ученической доской, 

мультимедийным оборудованием. Мультимедийное 

оборудование: Wi-FI. Ноутбук Acer ExtensaE2511-30BO. 

Экран с электроприводом 236*147 см Trim Screen Line; 

Проектор DLP, 3000 ANSI Lm, WXGA 1280x800, 2000:1 

EW330U Mitsubishi; Подсистема специализированных 

креплений оборудования CORSA-2007 Tuarex; Подсистема 

видеокоммутации; Подсистема аудиокоммутации и 

звукоусиления; акустическая система для потолочного 

монтажа SI 3CT LP Extron; цифровой аудиопроцессор DMP 

44 LC Extron. 

Производственная 

аудитория для 

проведения 

практических и 

лабораторных занятий 

(690922, Приморский 

край, г. Владивосток, о. 

Русский, п. Аякс, 10, 

корпус L, каб. L304) 

Комплект лабораторной мебели (столы и стулья). 

Специализированное лабораторное оборудование: 

Аквадистиллятор ДЭ-4, анализатор влажности, анализатор 

Лактан, баня термостатирующая, весы AD-5, весы ВЛТЭ-

500, индикатор деформации клейковины, калориметр КФК-3, 

рефрактометр, рН-метр-213, рН-метр /иономер ИТАН, 

титратор Эксперт 006, шкаф сушильный, баня водяная ЛАБ-

ТБ-6/24/Loip-LB-162, миксер BOSCH MFQ 1961, печь СВЧ 

ЛДЖ, холодильник Бломберг, центрифуга, шкаф вытяжной 

химический ШВ-Се1500н, шкаф для химреактивов ШР-900-

2, прибор для определения пористости хлебобулочных 

изделий КВАРЦ-24, гомогенизатор, спектрофотометр, 

микроскоп Олимпус Оптикал, микроскоп Биомед, микроскоп 

Микромед 1 вар. 2-20 и др. 

Производственная 

аудитория для 

проведения занятий 

лекционного и 

семинарского типа 

690922, Приморский 

край, г.Владивосток, 

о.Русский, п.Аякс, 10, 

этаж 2, № помещения 

115 

Оснащенная оборудованием и техническими средствами 

обучения. Оснащенная комплектом Производственной 

мебели (столы и стулья), ученической доской, 

мультимедийным оборудованием. Компьютерный класс. 

Моноблок Lenovo C360 19,5 (1600x900), Pentium G3220T, 

4GB DDR3-1600 (1x4GB), 500GB HDD 7200 SATA, DVD+/-

RW, GigEth, Wi-Fi, ВТ, usb kbd/mse, Win7 Корпоративная 

(64- bit) (23 шт.). Экран с электроприводом 236*147 см Trim 

Screen Line; Проектор DLP, 3000 ANSI Lm, WXGA 

1280x800, 2000:1 EW330U Mitsubishi; Подсистема 

специализированных креплений оборудования CORSA-2007 

Tuarex; Подсистема видеокоммутации; Подсистема 

аудиокоммутации и звукоусиления; акустическая система 

для потолочного монтажа SI 3CT LP Extron; цифровой 

аудиопроцессор DMP 44 LC Extron. 
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Аудитории для 

самостоятельной работы 

студентов. 690922, 

Приморский край, 

г.Владивосток, 

о.Русский, п.Аякс, 10, 

этаж 10, № помещения 

477 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся 

оснащены компьютерной техникой с возможностью 

подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в 

электронную информационно-образовательную среду 

ДВФУ. Комплекты Производственной мебели (столы и 

стулья). Моноблок Lenovo C360G-i34164G500UDK – 115 шт.  

Интегрированный сенсорный дисплей Polymedia FlipBox. 

Копир-принтер-цветной сканер в e-mail с 4 лотками Xerox 

WorkCentre 5330 (WC5330C). Полноцветный копир-принтер-

сканер  Xerox  WorkCentre 7530 (WC7530CPS). Скорость 

доступа в Интернет 500 Мбит/сек. Рабочие места для людей 

с ограниченными возможностями здоровья оснащены 

дисплеями и принтерами Брайля; оборудованы: 

портативными устройствами для чтения плоскопечатных 

текстов, сканирующими и читающими машинами 

видеоувеличителем с возможностью регуляции цветовых 

спектров; увеличивающими электронными лупами и 

ультразвуковыми маркировщиками 
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1. ЦЕЛИ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 Целью производственной практики (Производственная практика. 

Научно-исследовательская работа) является приобщение студентов к научно-

исследовательской деятельности Передовой инженерной школы «Институт 

биотехнологии, биоинженерии и пищевых систем»; проведение научно-

исследовательских и опытно-конструкторских разработок при исследовании 

самостоятельных научных тем и проектов. 

 

2. ЗАДАЧИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 Задачами практики являются: 

- проведение патентных исследований и определение характеристик 

продукции; 

- проведение работ по обработке и анализу научно-технической информации 

и результатов исследований; 

- оформление результатов научно-исследовательских и опытно-

конструкторских работ в виде научных отчетов (части) и/или проектов 

публикаций (статей, тезисов, материалов конференций).  

 

3. МЕСТО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ ОП 

 Производственная практика (Производственная практика. Научно-

исследовательская работа) является обязательным разделом основной 

профессиональной образовательной программы подготовки специалистов и 

направлена на формирование навыков ведения самостоятельной научно-

исследовательской работы, а также на приобретение опыта самостоятельной 

профессиональной деятельности в области биотехнологии, по учебному плану 

входит в Блок 2 «Практика» и относится к обязательной части, в соответствии с 

графиком учебного процесса реализуется на 2 курсе в 3 семестре. 

Для успешного прохождения производственной практики у обучающихся 

должны быть сформированы следующие предварительные компетенции: УК-1.1. 

Анализирует проблемную ситуацию как систему, выявляет её составляющие и 
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связи между ними, определяет и критически оценивает надежность требуемой 

информации, необходимой для решения проблемной ситуации; УК-1.2. 

Разрабатывает и содержательно аргументирует стратегию решения проблемной 

ситуации на основе системного и междисциплинарного подходов, строит 

сценарии реализации стратегии, определяя возможные риски и предлагая пути их 

устранения; УК-2.1 Разрабатывает методические и нормативные документы, 

включая план и задания по реализации проекта с учётом фактора 

неопределённости и возможных рисков; УК-2.2 Осуществляет контроль 

реализации проекта, принимает решения по изменению плана реализации проекта 

на всех этапах его жизненного цикла; УК-3.1. Вырабатывает стратегию 

командной работы и на её основе организует отбор членов команды для 

достижения поставленной цели; УК-3.2. Организует и корректирует работу 

команды, в том числе на основе коллегиальных решений; УК-5.1 Анализирует 

важнейшие идеологические и ценностные системы, сформировавшиеся в ходе 

исторического развитиях; УК-5.2 Выстраивает социальное и профессиональное 

взаимодействие с учётом особенностей деловой и общей культуры 

представителей других этносов и конфессий, различных социальных групп, 

обеспечивает создание недискриминационной среды для участников 

межкультурного взаимодействия при личном общении и при выполнении 

профессиональных задач; ОПК-1.1 Планирует, организовывает и проводит 

научно-исследовательские работы в области биотехнологии, проводит 

корректную обработку результатов экспериментов и делает обоснованные 

заключения и выводы; ОПК-1.2 Проводит анализ научной и технической 

информации в области биотехнологии и смежных дисциплин с целью научной, 

патентной поддержки проводимых фундаментальных исследований и 

технологических разработок; ОПК-3.1 Применяет методы моделирования 

биотехнологических материалов и биотехнологических процессов; ОПК 3.2 

Применяет элементы искусственного интеллекта для решения задач 

биотехнологической деятельности; ОПК-4.1. Планирует научный эксперимент, 

использует современные научные методы и оборудование для реализации 



50 

исследования в области биотехнологии; ОПК-4.2. Способен к использованию 

типовых и разработке новые методов осуществления научных экспериментов в 

области биотехнологических производств, полученные в результате изучения 

дисциплин: «Управление научно-технологическими проектами», «Товароведение 

и экспертиза пищевых систем», «Управление цифровой трансформацией 

(СDTO)», «Food safety and international quality systems (Продовольственная 

безопасность и международные системы качеств)», «Modern food engineering 

(Современная пищевая инженерия)», «Instrumental high-tech methods of product 

research (Инструментальные высокотехнологичные методы исследований 

товаров)». 

В результате прохождения учебной практики у обучающихся должны быть 

сформированы умения и навыки, необходимые для последующего освоения таких 

практик как «Производственная практика. Технологическая практика», 

«Производственная практика. Преддипломная практика». 

 

4. ТИПЫ, СПОСОБЫ, МЕСТО И ВРЕМЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ    ПРАКТИКИ 

 Тип производственной практики: научно-исследовательская работа. 

 Способ проведения: стационарная, выездная. 

 Форма проведения: рассредоточенная. 

 Время проведения: 2 курс, 3 семестр. 

 Местом проведения производственной практики (Производственная 

практика. Научно-исследовательская работа) являются учебные и научно-

исследовательские лаборатории / центры и другие структурные подразделения 

ДВФУ и организаций-партнеров, а также организации различных форм 

собственности и организационно-правового статуса, осуществляющие научно-

исследовательскую деятельность.  

 Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор 

мест прохождения практики согласуется с требованием их доступности для 

данных обучающихся и практика проводится с учетом особенностей их 
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психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния 

здоровья. 

 

5. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В 

РЕЗУЛЬТАТЕ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 В результате прохождения производственной практики 

(Производственная практика. Научно-исследовательская работа) у обучающегося 

формируются следующие профессиональные компетенции. 

Профессиональные компетенции выпускников и индикаторы их достижения 
Наименование 

категории (группы) 

профессиональных 

компетенций 

Код и наименование 

профессиональной 

компетенции 

(результат освоения) 

 

Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

научно-

исследовательский 

ПК-1 Способен к 

проведению и руководству 

научно-

исследовательскими и 

опытно-конструкторскими 

разработками при 

исследовании 

самостоятельных тем и в 

соответствии с 

тематическим планом 

организации 

ПК-1.1 Проведение работ по обработке и анализу 

научно-технической информации и результатов 

исследований 

ПК-1.2 Осуществляет научное руководство 

проведением исследований в области биотехнологии 

ПК-1.3 Организует выполнение научно-

исследовательских работ в соответствии с тематическим 

планом организации 

организационно-

управленческий 

ПК-2 Способен 

устанавливать и 

определять приоритеты в 

стратегии развития 

предприятия, в его 

финансовой и 

логистической 

деятельности 

ПК-2.1 Управляет ситуацией в области стратегии 

развития на предприятиях общественного питания 

различного типа 

ПК-2.2 Определяет приоритеты в стратегии развития 

предприятия 

ПК-2.3 Владеет навыками в области финансовой и 

логистической деятельности 

технологический ПК-3 Способен 

осуществлять разработку 

новых биотехнологических 

медико-фармацевтических 

препаратов и проводить их 

доклинические испытания 

ПК-3.1. Осуществляет разработку новых 

биотехнологических медико-фармацевтических 

препаратов 

ПК-3.2. Проводит доклинические исследования новых 

биотехнологических медико-фармацевтических 

препаратов 

ПК-3.3 Владеет методиками оценки деятельности 

предприятия 

ПК-4 Способен 

разрабатывать новые и 

модернизировать 

существующие 

биотехнологические 

процессы 

ПК-4.1. Планирует и организует проведение 

исследовательских работ в области биотехнологических 

процессов получения БАВ 

ПК-4.2. Разрабатывает новые пути получения БАВ 

ПК-4.3 Выявляет проблемы при управлении 

производственными и логистическими процессами 

проектный ПК-5 Способен обеспечить 

функционирование 

системы управления 

качеством 

ПК-5.1. Осуществляет руководство проведением 

испытаний биотехнологической продукции 

ПК-5.2. Обеспечивает контроль за проведением работ 

по повышению качества биотехнологической 
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биотехнологических 

продуктов 
продукции 

 

ПК-5.3 Владеет навыками по подбору современного 

технологического и др. оборудования на предприятиях 

общественного питания различного типа 

 

Код и наименование 

индикатора 

достижения компетенции 

Наименование показателя оценивания 

(результата обучения по дисциплине) 

ПК-1.1 Проведение работ 

по обработке и анализу 

научно-технической 

информации и результатов 

исследований 

Знает теоретические аспекты развития техники и технологий при 

производстве продукции общественного питания 

Умеет использовать знания новейших достижений техники и технологии в 

своей научно-исследовательской   деятельности 

Владеет навыками подбора техники и технологии в своей научно-

исследовательской деятельности 

ПК-1.2 Осуществляет 

научное руководство 

проведением исследований 

в области общественного 

питания 

Знает основы постановки задач исследования 

Умеет выбирать методы экспериментальной работы 

Владеет методиками руководства проведения исследований в области 

общественного питания 

ПК-1.3 Организует 

выполнение научно-

исследовательских работ в 

соответствии с 

тематическим планом 

организации 

Знает методы организации выполнения научно-исследовательских работ; 

Умеет организовать выполнение научно-исследовательских работ; 

Владеет навыками планирования работ в соответствии с тематическим планом 

организации 

ПК-2.1 Управляет 

ситуацией в области 

стратегии развития на 

предприятиях 

общественного питания 

различного типа 

Знает техническую документацию при использовании сконструированных 

биоинженерными методами объектов 

Умеет составлять техническую документацию при использовании 

сконструированных биоинженерными методами объектов 

Владеет навыками технической документации при использовании 

сконструированных биоинженерными методами объектов 

ПК-2.2 Определяет 

приоритеты в стратегии 

развития предприятия 

Знает приемы и приоритеты в области управления производственным 

процессом 

Умеет применять приемы в области управления производственным процессом 

Владеет приемами управления производственным процессом 

ПК-2.3 Владеет навыками в 

области финансовой и 

логистической 

деятельности 

Знает навыки в области финансовой и логистической деятельности 

Умеет эффективно прогнозировать информацию финансовой и логистической 

деятельности 

Владеет навыками области финансовой и логистической деятельности 

ПК-3.1 Разрабатывает 

новые технологии и 

новую продукцию 

общественного питания 

Знает: новый ассортимент продукции и организует производство. 

Умеет: разрабатывать новый ассортимент продукции и организует 

производство. 
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массового изготовления и 

специализированных 

пищевых продуктов 

Владеет: навыками разработки нового ассортимента продукции и 

организацией производства. 

ПК-3.2 Управляет 

испытаниями и внедрением 

новых технологий и новой 

продукции общественного 

питания массового 

изготовления и 

специализированных 

пищевых продуктов 

Знает этапы и методы контроля качества и безопасности сырья, материалов, 

новой продукции общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов 

Умеет осуществлять контроль качества и безопасности сырья, материалов, 

новой продукции общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов 

Владеет навыками организации и проведения контроля качества и 

безопасности сырья, материалов, новой продукции общественного питания 

массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 

ПК-3.3 Владеет методиками 

оценки деятельности 

предприятия 

Знает политику предприятия 

Умеет применять знания в области формирования политики предприятия 

Владеет навыками применения программного обеспечения в управленческом 

учете 

ПК-4.1 Умело 

организовывает снабжение, 

хранение и движение 

запасов, производственных 

процессов пищевых 

производств 

Знает основы организации снабжения, хранения и движения запасов, 

производственных процессов пищевых производств 

Умеет применять принципы организации снабжения, хранения и движения 

запасов, производственных процессов пищевых производств 

 
Владеет основами организации снабжения, хранения и движения запасов, 

производственных процессов пищевых производств 

ПК-4.2 Анализирует и 

определяет приоритеты в 

области управления 

производственным 

процессом, устанавливает и 

определяет приоритеты в 

области управления 

производственным 

процессом 

Знает принципы управления производственного процесса 

Умеет определять приоритеты в области управления производственным 

процессом 

Владеет принципами управления производственным процессом 

ПК-4.3 Выявляет проблемы 

при управлении 

производственными и 

логистическими 

процессами 

Знает навыки в области финансовой и логистической деятельности 

Умеет эффективно прогнозировать информацию финансовой и логистической 

деятельности 

Владеет навыками области финансовой и логистической деятельности 

ПК-5.1 Управляет 

вопросами оценки качества 

предоставляемых 

организациями услуг по 

проектированию 

Знает принципы организации и разработки системы качества и безопасности 

продукции производства, 

Умеет применять оценку рисков в области обеспечения качества и 

безопасности продукции производства, снабжения, хранения и движения 

продукции 

Владеет принципами внедрения системы качества и безопасности продукции 

производства, 
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ПК-5.2 Грамотно делает 

привязку технологического 

и др. оборудования 

предприятий 

общественного питания 

различного типа 

Знает технологического и др. оборудование предприятий общественного 

питания различного типа 

Умеет правильно использовать оборудование предприятий общественного 

питания различного типа 

Владеет знаниями о технологическом оборудования предприятий 

общественного питания различного типа 

ПК-5.3 Владеет навыками 

по подбору современного 

технологического и др. 

оборудования на 

предприятиях 

общественного питания 

различного типа 

Знает технологического и др. оборудование предприятий общественного 

питания различного типа 

Умеет правильно использовать оборудование предприятий общественного 

питания различного типа 

Владеет знаниями о технологическом оборудования предприятий 

общественного питания различного типа 

 

6. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ, В ТОМ ЧИСЛЕ 

ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

Общая трудоемкость производственной практики составляет 12 зачетных 

единиц, 432 академических часов. 

№ п/п Этапы 

практики 

Виды работ на практике, в том числе 

практическая подготовка 

и самостоятельная работа студентов 

Трудоемкост

ь (в часах) 
Форма 

текущего    

контроля 

3 семестр 

1 Подготовитель

ный  

Вводный инструктаж по вопросам 

прохождения практики 

2 Конспект, Дневник 

прохождения практики 

2 Ознакомительные лекции (ознакомление 

с правилами внутреннего распорядка, 

инструктаж по технике безопасности на 

объекте практики, оформление 

документов по месту практики, 

ознакомительные экскурсии по объекту 

практики, получение индивидуального 

задания) 

2 Конспект, Дневник 

прохождения практики 

3 Основной Сбор и изучение научно-технической 

информации по теме научных 

исследований 

80 Конспект, Дневник 

прохождения практики 

4 Проведение экспериментов и 

наблюдений 

170 Конспект, Дневник 

прохождения практики 

5 Анализ научных данных, результатов 

экспериментов и наблюдений 

80 Конспект, Дневник 

прохождения практики 

6 Оформление результатов научно-

исследовательских и опытно-

конструкторских работ в виде научных 

отчетов (части) и/или проектов 

публикаций (статей, тезисов, материалов 

конференций) 

50 Конспект и/или проект 

публикации, Дневник 

прохождения практики  

7 Консультации руководителя практики / 

научного руководителя проекта 

36 Дневник прохождения 

практики 

8 Отчетный  Подготовка отчета о прохождении 

практики 

10 Отчет  

9 Защита отчета о прохождении практики 2 Собеседование 

10  ИТОГО 432 ч  
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7. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ СТУДЕНТОВ НА 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

 

 Самостоятельная работа определяется как индивидуальная или 

коллективная учебная деятельность, осуществляемая без непосредственного 

руководства педагога, но по его заданиям и под его контролем. Самостоятельная 

работа – это познавательная учебная деятельность, когда последовательность 

мышления студента, его умственных и практических операций и действий 

зависит и определяется самим студентом.  

 Самостоятельная работа студентов способствует развитию 

самостоятельности, ответственности и организованности, творческого подхода к 

решению проблем учебного и профессионального уровня, что в итоге приводит к 

развитию навыка самостоятельного планирования и реализации деятельности.  

Целью самостоятельной работы студентов является овладение необходимыми 

компетенциями по своему направлению подготовки, опытом творческой и 

исследовательской деятельности. 

Формы самостоятельной работы студентов на производственной практике: 

− ознакомление с правилами поведения обучающегося на рабочем месте в 

момент прохождения практики, правилами внутреннего распорядка во время 

прохождения практики, обязанностями и правами обучающегося во время 

прохождения практики, действиями обучающегося в случае получения 

производственной травмы; 

− работа с основной и дополнительной литературой, Интернет-ресурсами;  

− ознакомление с рекомендуемыми материалами для проведения практики, 

представленными на электронных носителях, в библиотеке ДВФУ;  

− подготовка реферативных обзоров источников периодической литературы, 

опорных конспектов, заранее определенных руководителем практики;  

− поиск информации по теме выданного индивидуального задания, с 

последующим ее представлением в аудитории в форме доклада, презентаций;  

− подготовка сообщений к выступлению на семинаре, конференции;  
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− работа над проектом;  

− сбор и обработка информации для подготовки отчета о прохождении 

практики, его написание;  

− другие виды деятельности, организуемые и осуществляемые 

образовательным учреждением и органами студенческого самоуправления. 

 

8. ФОРМЫ АТТЕСТАЦИИ (ПО ИТОГАМ ПРАКТИКИ), включая 

перечень форм оценивания, применяемых на различных этапах 

формирования компетенций в ходе выполнения заданий по 

производственной практике «Производственная практика. Научно-

исследовательская работа» 

Формы аттестации: 

№ 

п/п 

Контролируем

ые разделы 

учебной 

(производстве

нной) 

практики 

Код и 

наименование 

индикатора 

достижения  

Результаты обучения Оценочные средства * 

текущий 

контроль 

промежуточная 

аттестация 

1 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ПК-1.1 

Проведение работ 

по обработке и 

анализу научно-

технической 

информации и 

результатов 

исследований 

Знает теоретические аспекты 

развития техники и технологий 

при производстве продукции 

общественного питания 

ПР-7  

Умеет использовать знания 

новейших достижений техники и 

технологии в своей научно-

исследовательской   деятельности 

ПР-7, 

ПР-9 

 

Владеет навыками подбора 

техники и технологии в своей 

научно-исследовательской 

деятельности 

ПР-7, ПР-

9 

 

2 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ПК-1.2 

Осуществляет 

научное 

руководство 

проведением 

исследований в 

области 

общественного 

питания 

Знает основы постановки задач 

исследования 

ПР-7  

Умеет выбирать методы 

экспериментальной работы 

ПР-7, 

ПР-9 

 

Владеет методиками руководства 

проведения исследований в 

области общественного питания 

ПР-7, ПР-

9 

 

3 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ПК-1.3 

Организует 

выполнение 

научно-

исследовательских 

Знает методы организации 

выполнения научно-

исследовательских работ; 

ПР-7  

Умеет организовать выполнение 

научно-исследовательских работ; 

ПР-7, 

ПР-9 
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работ в 

соответствии с 

тематическим 

планом 

организации 

Владеет навыками планирования 

работ в соответствии с 

тематическим планом 

организации 

ПР-7, ПР-

9 

 

4 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ПК-2.1 Управляет 

ситуацией в 

области стратегии 

развития на 

предприятиях 

общественного 

питания 

различного типа 

Знает техническую 

документацию при 

использовании 

сконструированных 

биоинженерными методами 

объектов 

ПР-7  

Умеет составлять техническую 

документацию при 

использовании 

сконструированных 

биоинженерными методами 

объектов 

ПР-7, 

ПР-9 

 

Владеет навыками технической 

документации при использовании 

сконструированных 

биоинженерными методами 

объектов 

ПР-7, ПР-

9 

 

5 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ПК-2.2 Определяет 

приоритеты в 

стратегии развития 

предприятия 

Знает приемы и приоритеты в 

области управления 

производственным процессом 

ПР-7  

Умеет применять приемы в 

области управления 

производственным процессом 

ПР-7, 

ПР-9 

 

Владеет приемами управления 

производственным процессом 

ПР-7, ПР-

9 

 

6 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ПК-2.3 Владеет 

навыками в 

области 

финансовой и 

логистической 

деятельности 

Знает навыки в области 

финансовой и логистической 

деятельности 

ПР-7  

Умеет эффективно 

прогнозировать информацию 

финансовой и логистической 

деятельности 

ПР-7, 

ПР-9 

 

Владеет навыками области 

финансовой и логистической 

деятельности 

ПР-7, ПР-

9 

 

7 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ПК-3.1 

Разрабатывает 

новые 

технологии и 

новую 

продукцию 

общественного 

питания 

массового 

изготовления и 

специализирова

Знает: новый ассортимент 

продукции и организует 

производство. 

ПР-7  

Умеет: разрабатывать новый 

ассортимент продукции и 

организует производство. 

ПР-7, 

ПР-9 

 

Владеет: навыками разработки 

нового ассортимента продукции и 

организацией производства. 

ПР-7, ПР-

9 
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нных пищевых 

продуктов 

8 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ПК-3.2 Управляет 

испытаниями и 

внедрением новых 

технологий и 

новой продукции 

общественного 

питания массового 

изготовления и 

специализированн

ых пищевых 

продуктов 

Знает этапы и методы контроля 

качества и безопасности сырья, 

материалов, новой продукции 

общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов 

ПР-7  

Умеет осуществлять контроль 

качества и безопасности сырья, 

материалов, новой продукции 

общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов 

ПР-7, 

ПР-9 

 

Владеет навыками организации и 

проведения контроля качества и 

безопасности сырья, материалов, 

новой продукции общественного 

питания массового изготовления 

и специализированных пищевых 

продуктов 

ПР-7, ПР-

9 

 

9 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ПК-3.3 Владеет 

методиками 

оценки 

деятельности 

предприятия 

Знает политику предприятия ПР-7  

Умеет применять знания в 

области формирования политики 

предприятия 

ПР-7, 

ПР-9 

 

Владеет навыками применения 

программного обеспечения в 

управленческом учете 

ПР-7, ПР-

9 

 

 Зачет с 

оценкой  
 

 - ПР-16, УО-1 

* Рекомендуемые формы оценочных средств:  

1. собеседование (УО-1), коллоквиум (УО-2); доклад, сообщение (УО-3); круглый стол, дискуссия, полемика, 

диспут, дебаты (УО-4); и т.д. 

2. тесты (ПР-1); контрольные работы (ПР-2), эссе (ПР-3), рефераты (ПР-4), курсовые работы (ПР-5); лабораторная 

работа (ПР-6); конспект (ПР-7); портфолио (ПР-8); проект (ПР-9); деловая и/или ролевая игра (ПР-10); кейс-задача 

(ПР-11); рабочая тетрадь (ПР-12); разноуровневые задачи и задания (ПР-13); расчетно – графическая работа (ПР-

14); творческое задание (ПР-15), отчет по практике (ПР-16) и т.д. 

3. тренажер (ТС-1) и т.д. 

Промежуточной аттестацией по итогам производственной практики 

является зачет с оценкой. 

Проверка выполнения студентами программы производственной практики 

проводится руководителями практики от вуза и предприятия – базы практики в 

формах текущей и промежуточной аттестации. 

Текущая аттестация за правильной организацией производственной 

практики и ее прохождением осуществляется руководителем практики от вуза 
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путем проведения консультаций студентов по всем возникающим вопросам. С 

этой целью составляется график консультаций, который доводится до сведения 

студентов на организационном собрании по практике. В графике консультаций 

выделяются отдельные даты (не менее одного раза в неделю), в которые студент в 

обязательном порядке должен явиться и предоставить дневник прохождения 

практики и собранный материал для подготовки и оформления отчета. 

Наличие у руководителя практики от предприятия – базы практики 

существенных замечаний (пропуски без уважительных причин, отсутствие 

записей в дневнике, некачественное выполнение предусмотренных программой 

практики заданий) является основанием для внесения в дневник 

соответствующих замечаний с установлением студенту кратчайших сроков 

устранения отмеченных недостатков. 

Промежуточной аттестацией по производственной практике является зачет 

с оценкой, который проводится в виде защиты отчета в форме собеседования. 

Промежуточная аттестация проводится на основании представленного отчета о 

прохождении практики, публичной защиты и отзыва руководителя практики от 

предприятия – базы практики об уровне знаний и приобретенных 

профессиональных умений, и навыков обучающегося. 

В состав комиссии по защите отчетов о прохождении производственной 

практики входят руководитель практики от вуза, преподаватели, ведущие 

дисциплины, по которым проводится практика и, по возможности, руководитель 

практики от предприятия – базы практики. 

Допускается и является желательным проведение защиты отчетов по 

практике непосредственно на предприятии. В таких случаях состав комиссии 

может быть изменен. 

Во время защиты отчета о прохождении производственной практики 

студент должен показать приобретенные знания, умения и навыки в вопросах 

профессиональной деятельности, предусмотренных программой практики и 

изложенных им в отчете и дневнике, обосновать сделанные выводы и 

предложения, отвечать на все вопросы по существу отчета. 
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Студенты, не выполнившие программу производственной практики по 

уважительной причине, направляются на практику повторно, в свободное от 

учебы время. 

Студенты, не выполнившие программу производственной практики без 

уважительной причины или получившие неудовлетворительную оценку, 

отчисляются из ДВФУ за академическую неуспеваемость. 

 

9. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ 

ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

(включая основную и дополнительную литературу) 

Основная литература 

1. Янковская, В. В. Кукушкина, В. В. Организация научно-

исследовательской работы студентов (магистров) : учебное пособие / В. В. 

Кукушкина. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 264 с. — (Высшее образование: 

Магистратура). - ISBN 978-5-16-004167-4. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1157859 

2. Афанасьев, В. В.  Методология и методы научного исследования : 

учебное пособие для вузов / В. В. Афанасьев, О. В. Грибкова, Л. И. Уколова. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 154 с. — (Высшее образование). — ISBN 

978-5-534-02890-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 

[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/472343 

3. Мокий, В. С.  Методология научных исследований. 

Трансдисциплинарные подходы и методы : учебное пособие для вузов / В. С. 

Мокий, Т. А. Лукьянова. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство 

Юрайт, 2021. — 229 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-13916-7. — 

Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/467229 

4. Байбородова, Л. В.  Методология и методы научного исследования : 

учебное пособие для вузов / Л. В. Байбородова, А. П. Чернявская. — 2-е изд., 

испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 221 с. — (Высшее 

https://znanium.com/catalog/product/1157859
https://urait.ru/bcode/472343
https://urait.ru/bcode/467229
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образование). — ISBN 978-5-534-06257-1. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/452322 

5. Горелов, Н. А.  Методология научных исследований : учебник и 

практикум для вузов / Н. А. Горелов, Д. В. Круглов, О. Н. Кораблева. — 2-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 365 с. — (Высшее 

образование). — ISBN 978-5-534-03635-0. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/450489 

 

Дополнительная литература 

1. Федорова, М. А.  Формирование учебной самостоятельной деятельности 

студентов: учебное пособие для вузов / М. А. Федорова. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2021. — 331 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-

534-12292-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. 

— URL: https://urait.ru/bcode/476481 

2. Дудина, М. Н.  Дидактика высшей школы: от традиций к инновациям: 

учебное пособие для вузов / М. Н. Дудина. — Москва : Издательство Юрайт, 

2020. — 151 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-00830-2. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/453318 

3. Емельянова, И. Н.  Основы научной деятельности студента. 

Магистерская диссертация: учебное пособие для вузов / И. Н. Емельянова. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 115 с. — (Высшее образование). — ISBN 

978-5-534-09444-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 

[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/455367 

4. Методология проектной деятельности инженера-конструктора : учебное 

пособие для вузов / А. П. Исаев [и др.] ; под редакцией А. П. Исаева, Л. В. 

Плотникова, Н. И. Фомина. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство 

Юрайт, 2020. — 211 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-05408-8. — 

Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/454149 

https://urait.ru/bcode/452322
https://urait.ru/bcode/450489
https://urait.ru/bcode/476481
https://urait.ru/bcode/453318
https://urait.ru/bcode/455367
https://urait.ru/bcode/454149
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5. Куклина, Е. Н.  Организация самостоятельной работы студента: учебное 

пособие для вузов / Е. Н. Куклина, М. А. Мазниченко, И. А. Мушкина. — 2-е изд., 

испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 235 с. — (Высшее 

образование). — ISBN 978-5-534-06270-0. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/452858 

 

Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» 

1. Публичный онлайн каталог Научной библиотеки ДВФУ 

http://lib.dvfu.ru:8080/search/query?theme=FEFU 

2. Научная электронная библиотека http://elibrary.ru/ 

3. Федеральный институт промышленной собственности http://www1.fips.ru/ 

4. Информационно-правовой портал Гарант.ру http://www.garant.ru/ 

5. Компания «Консультант Плюс» http://www.consultant.ru/ 

6. Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации 

http://docs.cntd.ru/ 

 

10. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

 В период прохождения производственной практики материально-

технической базой являются учебные и научно-исследовательские лаборатории / 

центры и другие структурные подразделения ДВФУ и организаций-партнеров, их 

основные средства, оборудование и техническое оснащение. 

Минимальные требования к материально-техническому обеспечению: 

− оборудованное рабочее место с компьютером и доступом в Интернет;  

− доступ к поисковым системам.  

Для проведения занятий лекционного и семинарского типа, практических и 

лабораторных занятий, организации самостоятельной работы студентам доступно 

следующие специализированные кабинеты, соответствующие действующим 

санитарным и противопожарным нормам, а также требованиям техники 

безопасности: 

https://urait.ru/bcode/452858
http://lib.dvfu.ru:8080/search/query?theme=FEFU
http://elibrary.ru/
http://www1.fips.ru/
http://www.garant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://docs.cntd.ru/
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Наименование специальных 

помещений и помещений 

для самостоятельной 

работы 

Оснащенность специальных помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

Учебная аудитория для 

проведения занятий 

лекционного и семинарского 

типа 690922, Приморский 

край, г. Владивосток, 

о. Русский, п. Аякс, 10, этаж 

5, № помещения 446 

Оснащенная оборудованием и техническими средствами 

обучения. Оснащенная комплектом учебной мебели (столы и 

стулья), ученической доской, мультимедийным 

оборудованием. Мультимедийное оборудование: Wi-FI. 

Ноутбук Acer ExtensaE2511-30BO. Экран с электроприводом 

236*147 см Trim Screen Line; Проектор DLP, 3000 ANSI Lm, 

WXGA 1280x800, 2000:1 EW330U Mitsubishi; Подсистема 

специализированных креплений оборудования CORSA-2007 

Tuarex; Подсистема видеокоммутации; Подсистема 

аудиокоммутации и звукоусиления; акустическая система для 

потолочного монтажа SI 3CT LP Extron; цифровой 

аудиопроцессор DMP 44 LC Extron. 

Учебная аудитория для 

проведения практических и 

лабораторных занятий 

(690922, Приморский край,               

г. Владивосток, о. Русский,              

п. Аякс, 10, корпус L,               

каб. L304) 

Комплект лабораторной мебели (столы и стулья). 

Специализированное лабораторное оборудование: 

Аквадистиллятор ДЭ-4, анализатор влажности, анализатор 

Лактан, баня термостатирующая, весы AD-5, весы ВЛТЭ-500, 

индикатор деформации клейковины, калориметр КФК-3, 

рефрактометр, рН-метр-213, рН-метр /иономер ИТАН, 

титратор Эксперт 006, шкаф сушильный, баня водяная ЛАБ-

ТБ-6/24/Loip-LB-162, миксер BOSCH MFQ 1961, печь СВЧ 

ЛДЖ, холодильник Бломберг, центрифуга, шкаф вытяжной 

химический ШВ-Се1500н, шкаф для химреактивов ШР-900-2, 

прибор для определения пористости хлебобулочных изделий 

КВАРЦ-24, гомогенизатор, спектрофотометр, микроскоп 

Олимпус Оптикал, микроскоп Биомед, микроскоп Микромед 1 

вар. 2-20 и др. 

Учебная аудитория для 

проведения занятий 

лекционного и семинарского 

типа 690922, Приморский 

край, г.Владивосток, 

о.Русский, п.Аякс, 10, этаж 2, 

№ помещения 115 

Оснащенная оборудованием и техническими средствами 

обучения. Оснащенная комплектом учебной мебели (столы и 

стулья), ученической доской, мультимедийным 

оборудованием. Компьютерный класс. Моноблок Lenovo 

C360 19,5 (1600x900), Pentium G3220T, 4GB DDR3-1600 

(1x4GB), 500GB HDD 7200 SATA, DVD+/-RW, GigEth, Wi-Fi, 

ВТ, usb kbd/mse, Win7 Корпоративная (64- bit) (23 шт.). Экран 

с электроприводом 236*147 см Trim Screen Line; Проектор 

DLP, 3000 ANSI Lm, WXGA 1280x800, 2000:1 EW330U 

Mitsubishi; Подсистема специализированных креплений 

оборудования CORSA-2007 Tuarex; Подсистема 

видеокоммутации; Подсистема аудиокоммутации и 

звукоусиления; акустическая система для потолочного 

монтажа SI 3CT LP Extron; цифровой аудиопроцессор DMP 44 

LC Extron. 

Аудитории для 

самостоятельной работы 

студентов. 690922, 

Приморский край, 

г.Владивосток, о.Русский, 

п.Аякс, 10, этаж 10, № 

помещения 477 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся 

оснащены компьютерной техникой с возможностью 

подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в 

электронную информационно-образовательную среду ДВФУ. 

Комплекты учебной мебели (столы и стулья). Моноблок 

Lenovo C360G-i34164G500UDK – 115 шт.  Интегрированный 

сенсорный дисплей Polymedia FlipBox. Копир-принтер-
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цветной сканер в e-mail с 4 лотками Xerox WorkCentre 5330 

(WC5330C). Полноцветный копир-принтер-сканер  Xerox  

WorkCentre 7530 (WC7530CPS). Скорость доступа в Интернет 

500 Мбит/сек. Рабочие места для людей с ограниченными 

возможностями здоровья оснащены дисплеями и принтерами 

Брайля; оборудованы: портативными устройствами для 

чтения плоскопечатных текстов, сканирующими и 

читающими машинами видеоувеличителем с возможностью 

регуляции цветовых спектров; увеличивающими 

электронными лупами и ультразвуковыми маркировщиками 
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1. ЦЕЛИ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Целью производственной практики (Производственная практика. 

Технологическая практика) является закрепление, углубление и дополнение 

полученных теоретических знаний в области технологической деятельности 

инновационного ресторанного инжиниринга, а также приобретение практических 

навыков организации, планирования и управления действующими 

производственными процессами на предприятиях ресторанной индустрии. 

 

2. ЗАДАЧИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Задачами практики являются: 

- ознакомление с организационно-управленческой структурой организации 

– базы практики; изучение технологического оснащения и экономических 

показателей деятельности организации; 

- изучение показателей производства и качества выпускаемой продукции в 

соответствии с локальными актами предприятия (технологическими 

регламентами, должностными рабочими инструкциями, методиками анализа); 

- изучение системы обеспечения эффективной работы средств контроля, 

автоматизации и автоматизированного управления биотехнологическим 

производством; 

- изучение мероприятий по энерго- и ресурсосбережению, обеспечению 

экологической безопасности биотехнологических процессов; 

- приобретение практических навыков в области обеспечения химико-

технического, биохимического и микробиологического контроля; 

- приобретение практических навыков в области координации работ по 

внедрению результатов научных исследований в производство; 

- приобретение практических навыков в области эксплуатации 

экспериментальных и промышленных установок; 

- приобретение практических навыков в области эксплуатации приборов и 

оборудования средств аналитического контроля и контроля производства в 

соответствии с техническими паспортами и инструкциями приборов и 
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оборудования. 

 

3. МЕСТО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ ОП 

 

Производственная практика (Производственная практика. Технологическая 

практика) является обязательным разделом основной профессиональной 

образовательной программы подготовки специалистов и направлена на 

формирование навыков ведения самостоятельной производственно-

технологической деятельности, а также на приобретение опыта самостоятельной 

профессиональной деятельности в области биотехнологии, по учебному плану 

входит в Блок 2 «Практика» и относится к обязательной части, в соответствии с 

графиком учебного процесса реализуется на 2 курсе в 4 семестре. 

Для успешного прохождения производственной практики у обучающихся 

должны быть сформированы следующие предварительные компетенции: УК-1 

Способен осуществлять критический анализ проблемных ситуаций на основе 

системного подхода, вырабатывать стратегию действий, УК-2 Способен 

управлять проектом на всех этапах его жизненного цикла, УК-3- Способен 

организовывать и руководить работой команды, вырабатывая командную 

стратегию для достижения поставленной цели, УК-4 Способен применять 

современные коммуникативные технологии, в том числе на иностранном(ых) 

языке(ах), для академического и профессионального взаимодействия, УК-5 

Способен анализировать и учитывать разнообразие культур в процессе 

межкультурного взаимодействия, УК-6 Способен определять и реализовывать 

приоритеты собственной деятельности и способы ее совершенствования на 

основе самооценки, ОПК-1 Способен разрабатывать эффективную стратегию, 

инновационную политику и конкурентоспособные концепции предприятия, ОПК-

2 Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических 

процессов производства продукции различного назначения; ОПК-3 Способен 

оценивать риски и управлять качеством путем использования современных 

методов и разработки новых технологических решений, ОПК-4 Способен 
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использовать методы моделирования продуктов и проектирования 

технологических процессов производства продукции питания, ОПК-5 Способен 

использовать научные знания и навыки исследовательской деятельности для 

решения организационно-технологических задач, полученные в результате 

изучения дисциплин: «Управление научно-технологическими проектами», 

«Управление цифровой трансформацией (СDTO)», «Food safety and international 

quality systems (Продовольственная безопасность и международные системы 

качеств)», «Modern food engineering (Современная пищевая инженерия)», 

«Instrumental high-tech methods for studying biological objects (Инструментальные 

высокотехнологичные методы исследований  биологических объектов)». 

В результате прохождения производственной практики у обучающихся 

должны быть сформированы умения и навыки, необходимые для последующего 

освоения практики «Производственная практика. Преддипломная практика». 

 

4. ТИПЫ, СПОСОБЫ, МЕСТО И ВРЕМЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ    ПРАКТИКИ 

Тип производственной практики: технологическая практика. 

Способ проведения: стационарная, выездная. 

Форма проведения: дискретная (путем выделения в графике учебного 

процесса непрерывного периода учебного времени в неделях). 

Время проведения: 2 курс, 4 семестр. 

Местом проведения производственной практики (Производственная 

практика. Технологическая практика) являются учебные и научно-

исследовательские лаборатории / центры и другие структурные подразделения 

ДВФУ и организаций-партнеров, а также организации различных форм 

собственности и организационно-правового статуса, осуществляющие 

производственно-технологическую деятельность.  

Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор 

мест прохождения практики согласуется с требованием их доступности для 

данных обучающихся и практика проводится с учетом особенностей их 
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психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния 

здоровья. 

 

5. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В 

РЕЗУЛЬТАТЕ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

В результате прохождения производственной практики (Производственная 

практика. Технологическая практика) у обучающегося формируются следующие 

профессиональные компетенции. 

Профессиональные компетенции выпускников и индикаторы их 

достижения 

 
Наименование 

категории (группы) 

профессиональных 

компетенций 

Код и наименование 

профессиональной компетенции 

(результат освоения) 

 

Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

научно-

исследовательский 

ПК-1 Способен к проведению и 

руководству научно-

исследовательскими и опытно-

конструкторскими разработками 

при исследовании самостоятельных 

тем и в соответствии с 

тематическим планом организации 

ПК-1.1 Проведение работ по обработке и анализу 

научно-технической информации и результатов 

исследований 

ПК-1.2 Осуществляет научное руководство 

проведением исследований в области биотехнологии 

ПК-1.3 Организует выполнение научно-

исследовательских работ в соответствии с 

тематическим планом организации 

организационно-

управленческий 

ПК-2 Способен устанавливать и 

определять приоритеты в стратегии 

развития предприятия, в его 

финансовой и логистической 

деятельности 

ПК-2.1 Управляет ситуацией в области стратегии 

развития на предприятиях общественного питания 

различного типа 

ПК-2.2 Определяет приоритеты в стратегии развития 

предприятия 

ПК-2.3 Владеет навыками в области финансовой и 

логистической деятельности 

технологический ПК-3 Способен осуществлять 

разработку новых 

биотехнологических медико-

фармацевтических препаратов и 

проводить их доклинические 

испытания 

ПК-3.1. Осуществляет разработку новых 

биотехнологических медико-фармацевтических 

препаратов 

ПК-3.2. Проводит доклинические исследования 

новых биотехнологических медико-

фармацевтических препаратов 

ПК-3.3 Владеет методиками оценки деятельности 

предприятия 

ПК-4 Способен разрабатывать 

новые и модернизировать 

существующие 

биотехнологические процессы 

ПК-4.1. Планирует и организует проведение 

исследовательских работ в области 

биотехнологических процессов получения БАВ 

ПК-4.2. Разрабатывает новые пути получения БАВ 

ПК-4.3 Выявляет проблемы при управлении 

производственными и логистическими процессами 

проектный ПК-5 Способен обеспечить 

функционирование системы 

управления качеством 

ПК-5.1. Осуществляет руководство проведением 

испытаний биотехнологической продукции 

ПК-5.2. Обеспечивает контроль за проведением работ 
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биотехнологических продуктов по повышению качества биотехнологической 

продукции 

ПК-5.3 Владеет навыками по подбору современного 

технологического и др. оборудования на 

предприятиях общественного питания различного 

типа 

 

Код и наименование индикатора 

достижения компетенции 

Наименование показателя оценивания 

(результата обучения по дисциплине) 

ПК-1.1 Проведение работ по обработке и 

анализу научно-технической информации 

и результатов исследований 

Знает теоретические аспекты развития техники и технологий при 

производстве продукции общественного питания 

Умеет использовать знания новейших достижений техники и 

технологии в своей научно-исследовательской   деятельности 

Владеет навыками подбора техники и технологии в своей научно-

исследовательской деятельности 

ПК-1.2 Осуществляет научное 

руководство проведением исследований в 

области общественного питания 

Знает основы постановки задач исследования 

Умеет выбирать методы экспериментальной работы 

Владеет методиками руководства проведения исследований в области 

общественного питания 

ПК-1.3 Организует выполнение научно-

исследовательских работ в соответствии с 

тематическим планом организации 

Знает методы организации выполнения научно-исследовательских 

работ; 

Умеет организовать выполнение научно-исследовательских работ; 

Владеет навыками планирования работ в соответствии с тематическим 

планом организации 

ПК-2.1 Управляет ситуацией в области 

стратегии развития на предприятиях 

общественного питания различного типа 

Знает техническую документацию при использовании 

сконструированных биоинженерными методами объектов 

Умеет составлять техническую документацию при использовании 

сконструированных биоинженерными методами объектов 

Владеет навыками технической документации при использовании 

сконструированных биоинженерными методами объектов 

ПК-2.2 Определяет приоритеты в 

стратегии развития предприятия 

Знает приемы и приоритеты в области управления производственным 

процессом 

Умеет применять приемы в области управления производственным 

процессом 

Владеет приемами управления производственным процессом 

ПК-2.3 Владеет навыками в области 

финансовой и логистической 

деятельности 

Знает навыки в области финансовой и логистической деятельности 

Умеет эффективно прогнозировать информацию финансовой и 

логистической деятельности 

Владеет навыками области финансовой и логистической деятельности 

ПК-3.1 Разрабатывает новые 

технологии и новую продукцию 

Знает: новый ассортимент продукции и организует производство. 
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общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 

Умеет: разрабатывать новый ассортимент продукции и организует 

производство. 

Владеет: навыками разработки нового ассортимента продукции и 

организацией производства. 

ПК-3.2 Управляет испытаниями и 

внедрением новых технологий и новой 

продукции общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов 

Знает этапы и методы контроля качества и безопасности сырья, 

материалов, новой продукции общественного питания массового 

изготовления и специализированных пищевых продуктов 

Умеет осуществлять контроль качества и безопасности сырья, 

материалов, новой продукции общественного питания массового 

изготовления и специализированных пищевых продуктов 

Владеет навыками организации и проведения контроля качества и 

безопасности сырья, материалов, новой продукции общественного 

питания массового изготовления и специализированных пищевых 

продуктов 

ПК-3.3 Владеет методиками оценки 

деятельности предприятия 

Знает политику предприятия 

Умеет применять знания в области формирования политики 

предприятия 

Владеет навыками применения программного обеспечения в 

управленческом учете 

ПК-4.1 Умело организовывает снабжение, 

хранение и движение запасов, 

производственных процессов пищевых 

производств 

Знает основы организации снабжения, хранения и движения запасов, 

производственных процессов пищевых производств 

Умеет применять принципы организации снабжения, хранения и 

движения запасов, производственных процессов пищевых 

производств 

 
Владеет основами организации снабжения, хранения и движения 

запасов, производственных процессов пищевых производств 

ПК-4.2 Анализирует и определяет 

приоритеты в области управления 

производственным процессом, 

устанавливает и определяет приоритеты в 

области управления производственным 

процессом 

Знает принципы управления производственного процесса 

Умеет определять приоритеты в области управления 

производственным процессом 

Владеет принципами управления производственным процессом 

ПК-4.3 Выявляет проблемы при 

управлении производственными и 

логистическими процессами 

Знает навыки в области финансовой и логистической деятельности 

Умеет эффективно прогнозировать информацию финансовой и 

логистической деятельности 

Владеет навыками области финансовой и логистической деятельности 

ПК-5.1 Управляет вопросами оценки 

качества предоставляемых организациями 

услуг по проектированию 

Знает принципы организации и разработки системы качества и 

безопасности продукции производства, 

Умеет применять оценку рисков в области обеспечения качества и 

безопасности продукции производства, снабжения, хранения и 

движения продукции 

Владеет принципами внедрения системы качества и безопасности 

продукции производства, 

ПК-5.2 Грамотно делает привязку 

технологического и др. оборудования 

Знает технологического и др. оборудование предприятий 

общественного питания различного типа 
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предприятий общественного питания 

различного типа 
Умеет правильно использовать оборудование предприятий 

общественного питания различного типа 

Владеет знаниями о технологическом оборудования предприятий 

общественного питания различного типа 

ПК-5.3 Владеет навыками по подбору 

современного технологического и др. 

оборудования на предприятиях 

общественного питания различного типа 

Знает технологического и др. оборудование предприятий 

общественного питания различного типа 

Умеет правильно использовать оборудование предприятий 

общественного питания различного типа 

Владеет знаниями о технологическом оборудования предприятий 

общественного питания различного типа 

 

 

 

 

6. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ, В ТОМ ЧИСЛЕ 

ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

Общая трудоемкость производственной практики составляет 12 зачетных 

единиц, 432 академических часов. 

№ п/п Этапы 

практики 

Виды работ на практике, в том числе 

практическая подготовка 

и самостоятельная работа студентов 

Трудоемкост

ь (в часах) 
Форма 

текущего    

контроля 

4 семестр 

1 Подготовитель

ный  

Вводный инструктаж по вопросам 

прохождения практики 

2 Конспект, Дневник 

прохождения практики 

2 Ознакомительные лекции (ознакомление 

с правилами внутреннего распорядка, 

инструктаж по технике безопасности на 

объекте практики, оформление 

документов по месту практики, 

ознакомительные экскурсии по объекту 

практики, получение индивидуального 

задания) 

6 Конспект, Дневник 

прохождения практики 

3 Основной Ознакомление с организационно-

управленческой структурой организации 

– базы практики; изучение 

технологического оснащения и 

экономических показателей 

деятельности организации 

40 Конспект, Дневник 

прохождения практики 

4 Изучение показателей производства и 

качества выпускаемой продукции в 

соответствии с локальными актами 

предприятия (технологическими 

регламентами, должностными рабочими 

инструкциями, методиками анализа) 

24 Конспект, Дневник 

прохождения практики 

5 Изучение системы обеспечения 

эффективной работы средств контроля, 

автоматизации и автоматизированного 

управления биотехнологическим 

производством 

60 Конспект, Дневник 

прохождения практики 

6 Изучение мероприятий по энерго- и 

ресурсосбережению, обеспечению 

экологической безопасности 

биотехнологических процессов 

40 Конспект, Дневник 

прохождения практики 

7 Изучение мероприятий в области 

обеспечения химико-технического, 

42 Конспект, Дневник 

прохождения практики 
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биохимического и микробиологического 

контроля 

8 Изучение мероприятий в области 

координации работ по внедрению 

результатов научных исследований в 

производство 

30 Конспект, Дневник 

прохождения практики 

9 Изучение мероприятий в области 

эксплуатации экспериментальных и 

промышленных установок 

42 Конспект, Дневник 

прохождения практики 

10 Изучение мероприятий в области 

эксплуатации приборов и оборудования 

средств аналитического контроля и 

контроля производства в соответствии с 

техническими паспортами и 

инструкциями приборов и оборудования 

50 Конспект, Дневник 

прохождения практики 

11 Анализ данных, результатов 

экспериментов и наблюдений 

42 Конспект, Дневник 

прохождения практики 

12 Консультации руководителя практики / 

научного руководителя проекта 

32 Дневник прохождения 

практики 

13 Отчетный  Подготовка отчета о прохождении 

практики 

20 Отчет  

14 Защита отчета о прохождении практики 2 Собеседование 

15  ИТОГО 432 ч  

 

7. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ СТУДЕНТОВ НА 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

 

Самостоятельная работа определяется как индивидуальная или 

коллективная учебная деятельность, осуществляемая без непосредственного 

руководства педагога, но по его заданиям и под его контролем. Самостоятельная 

работа – это познавательная учебная деятельность, когда последовательность 

мышления студента, его умственных и практических операций и действий 

зависит и определяется самим студентом.  

Самостоятельная работа студентов способствует развитию 

самостоятельности, ответственности и организованности, творческого подхода к 

решению проблем учебного и профессионального уровня, что в итоге приводит к 

развитию навыка самостоятельного планирования и реализации деятельности.  

Целью самостоятельной работы студентов является овладение 

необходимыми компетенциями по своему направлению подготовки, опытом 

творческой и исследовательской деятельности. 

Формы самостоятельной работы студентов на производственной практике: 

− ознакомление с правилами поведения обучающегося на рабочем месте в 



74 

момент прохождения практики, правилами внутреннего распорядка во время 

прохождения практики, обязанностями и правами обучающегося во время 

прохождения практики, действиями обучающегося в случае получения 

производственной травмы; 

− работа с основной и дополнительной литературой, Интернет-ресурсами;  

− ознакомление с рекомендуемыми материалами для проведения практики, 

представленными на электронных носителях, в библиотеке ДВФУ;  

− подготовка реферативных обзоров источников периодической литературы, 

опорных конспектов, заранее определенных руководителем практики;  

− поиск информации по теме выданного индивидуального задания, с 

последующим ее представлением в аудитории в форме доклада, презентаций;  

− подготовка сообщений к выступлению на семинаре, конференции;  

− работа над проектом;  

− сбор и обработка информации для подготовки отчета о прохождении 

практики, его написание;  

− другие виды деятельности, организуемые и осуществляемые 

образовательным учреждением и органами студенческого самоуправления. 

 

8. ФОРМЫ АТТЕСТАЦИИ (ПО ИТОГАМ ПРАКТИКИ), включая 

перечень форм оценивания, применяемых на различных этапах 

формирования компетенций в ходе выполнения заданий по 

производственной практике «Производственная практика. Технологическая 

практика» 

 

Формы аттестации: 

№ 

п/п 

Контролируем

ые разделы 

учебной 

(производстве

нной) 

практики 

Код и 

наименование 

индикатора 

достижения  

Результаты обучения Оценочные средства * 

текущий 

контроль 

промежуточная 

аттестация 

1 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ПК-1.1 

Проведение работ 

по обработке и 

анализу научно-

технической 

информации и 

результатов 

Знает теоретические аспекты 

развития техники и технологий 

при производстве продукции 

общественного питания 

ПР-7  

Умеет использовать знания 

новейших достижений техники и 

технологии в своей научно-

ПР-7  
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исследований исследовательской   деятельности 

Владеет навыками подбора 

техники и технологии в своей 

научно-исследовательской 

деятельности 

ПР-7  

2 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ПК-1.2 

Осуществляет 

научное 

руководство 

проведением 

исследований в 

области 

общественного 

питания 

Знает основы постановки задач 

исследования 

ПР-7  

Умеет выбирать методы 

экспериментальной работы 

ПР-7  

Владеет методиками руководства 

проведения исследований в 

области общественного питания 

ПР-7  

3 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ПК-1.3 

Организует 

выполнение 

научно-

исследовательских 

работ в 

соответствии с 

тематическим 

планом 

организации 

Знает методы организации 

выполнения научно-

исследовательских работ; 

ПР-7  

Умеет организовать выполнение 

научно-исследовательских работ; 

ПР-7  

Владеет навыками планирования 

работ в соответствии с 

тематическим планом 

организации 

ПР-7  

4 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 
ПК-2.1 Управляет 

ситуацией в 

области стратегии 

развития на 

предприятиях 

общественного 

питания 

различного типа 

Знает техническую 

документацию при 

использовании 

сконструированных 

биоинженерными методами 

объектов 

ПР-7  

Умеет составлять техническую 

документацию при 

использовании 

сконструированных 

биоинженерными методами 

объектов 

ПР-7  

Владеет навыками технической 

документации при использовании 

сконструированных 

биоинженерными методами 

объектов 

ПР-7  

5 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ПК-2.2 Определяет 

приоритеты в 

стратегии развития 

предприятия 

Знает приемы и приоритеты в 

области управления 

производственным процессом 

ПР-7  

Умеет применять приемы в 

области управления 

производственным процессом 

ПР-7  

Владеет приемами управления 

производственным процессом 

ПР-7  
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6 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ПК-2.3 Владеет 

навыками в 

области 

финансовой и 

логистической 

деятельности 

Знает навыки в области 

финансовой и логистической 

деятельности 

ПР-7  

Умеет эффективно 

прогнозировать информацию 

финансовой и логистической 

деятельности 

ПР-7  

Владеет навыками области 

финансовой и логистической 

деятельности 

ПР-7  

7 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ПК-3.1 

Разрабатывает 

новые 

технологии и 

новую 

продукцию 

общественного 

питания 

массового 

изготовления и 

специализирова

нных пищевых 

продуктов 

Знает: новый ассортимент 

продукции и организует 

производство. 

ПР-7  

Умеет: разрабатывать новый 

ассортимент продукции и 

организует производство. 

ПР-7  

Владеет: навыками разработки 

нового ассортимента продукции и 

организацией производства. 

ПР-7  

8 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ПК-3.2 Управляет 

испытаниями и 

внедрением новых 

технологий и 

новой продукции 

общественного 

питания массового 

изготовления и 

специализированн

ых пищевых 

продуктов 

Знает этапы и методы контроля 

качества и безопасности сырья, 

материалов, новой продукции 

общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов 

ПР-7  

Умеет осуществлять контроль 

качества и безопасности сырья, 

материалов, новой продукции 

общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов 

ПР-7  

Владеет навыками организации и 

проведения контроля качества и 

безопасности сырья, материалов, 

новой продукции общественного 

питания массового изготовления 

и специализированных пищевых 

продуктов 

ПР-7  

9 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ПК-3.3 Владеет 

методиками 

оценки 

деятельности 

предприятия 

Знает политику предприятия 
ПР-7  

Умеет применять знания в 

области формирования политики 

предприятия 

ПР-7  

Владеет навыками применения 

программного обеспечения в 

ПР-7  
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управленческом учете 

 Зачет с 

оценкой  
 

 - ПР-16, УО-1 

* Рекомендуемые формы оценочных средств:  

1. собеседование (УО-1), коллоквиум (УО-2); доклад, сообщение (УО-3); круглый стол, дискуссия, полемика, 

диспут, дебаты (УО-4); и т.д. 

2. тесты (ПР-1); контрольные работы (ПР-2), эссе (ПР-3), рефераты (ПР-4), курсовые работы (ПР-5); лабораторная 

работа (ПР-6); конспект (ПР-7); портфолио (ПР-8); проект (ПР-9); деловая и/или ролевая игра (ПР-10); кейс-задача 

(ПР-11); рабочая тетрадь (ПР-12); разноуровневые задачи и задания (ПР-13); расчетно – графическая работа (ПР-

14); творческое задание (ПР-15), отчет по практике (ПР-16) и т.д. 

3. тренажер (ТС-1) и т.д. 

 

Промежуточной аттестацией по итогам производственной практики 

является зачет с оценкой. 

Проверка выполнения студентами программы производственной практики 

проводится руководителями практики от вуза и предприятия – базы практики в 

формах текущей и промежуточной аттестации. 

Текущая аттестация за правильной организацией производственной 

практики и ее прохождением осуществляется руководителем практики от вуза 

путем проведения консультаций студентов по всем возникающим вопросам. С 

этой целью составляется график консультаций, который доводится до сведения 

студентов на организационном собрании по практике. В графике консультаций 

выделяются отдельные даты (не менее одного раза в неделю), в которые студент в 

обязательном порядке должен явиться и предоставить дневник прохождения 

практики и собранный материал для подготовки и оформления отчета. 

Наличие у руководителя практики от предприятия – базы практики 

существенных замечаний (пропуски без уважительных причин, отсутствие 

записей в дневнике, некачественное выполнение предусмотренных программой 

практики заданий) является основанием для внесения в дневник 

соответствующих замечаний с установлением студенту кратчайших сроков 

устранения отмеченных недостатков. 

Промежуточной аттестацией по производственной практике является зачет 

с оценкой, который проводится в виде защиты отчета в форме собеседования. 

Промежуточная аттестация проводится на основании представленного 

отчета о прохождении практики, публичной защиты и отзыва руководителя 
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практики от предприятия – базы практики об уровне знаний и приобретенных 

профессиональных умений, и навыков обучающегося. 

В состав комиссии по защите отчетов о прохождении производственной 

практики входят руководитель практики от вуза, преподаватели, ведущие 

дисциплины, по которым проводится практика и, по возможности, руководитель 

практики от предприятия – базы практики. 

Допускается и является желательным проведение защиты отчетов по 

практике непосредственно на предприятии. В таких случаях состав комиссии 

может быть изменен. 

Во время защиты отчета о прохождении производственной практики 

студент должен показать приобретенные знания, умения и навыки в вопросах 

профессиональной деятельности, предусмотренных программой практики и 

изложенных им в отчете и дневнике, обосновать сделанные выводы и 

предложения, отвечать на все вопросы по существу отчета. 

Студенты, не выполнившие программу производственной практики по 

уважительной причине, направляются на практику повторно, в свободное от 

учебы время. 

Студенты, не выполнившие программу производственной практики без 

уважительной причины или получившие неудовлетворительную оценку, 

отчисляются из ДВФУ за академическую неуспеваемость. 

 

9. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ 

ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

(включая основную и дополнительную литературу) 

Основная литература 

1. Маюрникова, Л. А. ХАССП на предприятиях общественного питания / 

Л. А. Маюрникова, Г. А. Губаненко, А. А. Кокшаров. — 4-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2023. — 196 с. — ISBN 978-5-507-46103-5. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/297662 

https://e.lanbook.com/book/297662


79 

2. Семенова, Е. Г. Основы технологии пищевых производств / Е. Г. 

Семенова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 92 с. — ISBN 

978-5-507-46109-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/297680 

3. Лисин, П. А. Рецептурный расчет продуктов питания на основе 

цифровых технологий : учебное пособие для вузов / П. А. Лисин. — Санкт-

Петербург : Лань, 2022. — 184 с. — ISBN 978-5-8114-8934-3. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/208499 

4. Бессонова, Л. П. Применение метода QFD в улучшении качества 

пищевых продуктов и услуг общественного питания : монография / Л. П. 

Бессонова. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2022. — 232 с. — ISBN 978-5-98879-

108-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/222461 

5. Дубровин, И. А. Экономика и организация пищевых производств : 

учебное пособие / И. А. Дубровин, А. Р. Есина, И. П. Стуканова. — 4-е изд. — 

Москва : Дашков и К, 2022. — 228 с. — ISBN 978-5-394-01997-5. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/277661 

6. Лисин, П. А. Планирование и управление в пищевой промышленности. 

Практикум / П. А. Лисин. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 232 с. — ISBN 978-

5-507-45376-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/302447 

7. Мацикова, О. В. Современные технологии и инновации в сфере 

общественного питания : учебное пособие / О. В. Мацикова. — Минск : РИПО, 

2022. — 262 с. — ISBN 978-985-895-002-6. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/334136 

8. Чернова, Е. В. Управление качеством на предприятии общественного 

питания : учебное пособие / Е. В. Чернова. — Санкт-Петербург : Троицкий мост, 

2021. — 234 с. — ISBN 978-5-6044302-1-7. — Текст : электронный // Лань : 

https://e.lanbook.com/book/297680
https://e.lanbook.com/book/208499
https://e.lanbook.com/book/222461
https://e.lanbook.com/book/277661
https://e.lanbook.com/book/302447
https://e.lanbook.com/book/334136
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электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146838 

9. Чернова, Е. В. Ресторанное дело : учебное пособие / Е. В. Чернова. — 

Санкт-Петербург : Троицкий мост, 2021. — 260 с. — ISBN 978-5-6044302-2-4. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146839 

10. Новоселов, С. В. Управление инновационными проектами: разработка и 

практическая реализация инновационных проектов в сфере питания : учебное 

пособие / С. В. Новоселов, Л. А. Маюрникова. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 

2021. — 400 с. — ISBN 978-5-98879-211-6. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/222452 

 

Дополнительная литература 

1. Функциональное питание : учебное пособие / авторы-составители Э. 

Э. Сафонова [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 256 с. — ISBN 978-5-

8114-3688-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/206804 

2. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания : 

учебник / Т. Р. Любецкая. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 308 с. — ISBN 

978-5-8114-3754-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/206936 

3. Спортивная нутрициология : учебное пособие / Э. Э. Сафонова, Е. В. 

Трухина, И. А. Тимошенкова, Е. В. Москвичева. — Санкт-Петербург : Троицкий 

мост, 2022. — 146 с. — ISBN 978-5-6047840-0-6. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/207683 

4. Авроров, В. А. Основы кулинарного мастерства : учебное пособие / В. 

А. Авроров. — Вологда : Инфра-Инженерия, 2023. — 200 с. — ISBN 978-5-9729-

1516-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/347219 

5. Бывалец, О. А. Технология кондитерского производства : учебное 

пособие / О. А. Бывалец. — Вологда : Инфра-Инженерия, 2023. — 120 с. — ISBN 

https://e.lanbook.com/book/146838
https://e.lanbook.com/book/146839
https://e.lanbook.com/book/222452
https://e.lanbook.com/book/206804
https://e.lanbook.com/book/206936
https://e.lanbook.com/book/347219
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978-5-9729-1168-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/347240 

6. Юдина, С. Б. Технология продуктов функционального питания / С. Б. 

Юдина. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 280 с. — ISBN 978-

5-507-47272-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/351800 

7. Региональные особенности развития индустрии гостеприимства. 

Индивидуальные гастротуры : учебное пособие для вузов / Л. А. Маюрникова, Т. 

В. Крапива, Н. И. Давыденко, А. А. Кокшаров. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. 

— 80 с. — ISBN 978-5-8114-8906-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/200321 

8. Бурова, Т. Е. Технология замороженных готовых блюд : учебное 

пособие / Т. Е. Бурова, И. А. Баженова, Т. С. Баженова. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2022. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-3216-5. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/206129 

9. Термины и определения в индустрии питания. Словарь : учебно-

справочное пособие / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. 

Крапива. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 244 с. — ISBN 978-5-8114-4377-

2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/138157 

10. Гавриченкова, С. С. Стандартизация и контроль качества продукции 

общественного питания : учебное пособие / С. С. Гавриченкова, С. И. Якубовская. 

— Минск : РИПО, 2020. — 210 с. — ISBN 978-985-503-986-1. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/154209  

11. Киреенко, Н. Н. Основы учета и отчетности в пищевом производстве : 

учебное пособие / Н. Н. Киреенко, С. К. Маталыцкая. — Минск : РИПО, 2020. — 

231 с. — ISBN 978-985-7234-35-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/154222 

12. Губаненко, Г. А. Управление закупочной деятельностью предприятия 

https://e.lanbook.com/book/347240
https://e.lanbook.com/book/351800
https://e.lanbook.com/book/200321
https://e.lanbook.com/book/206129
https://e.lanbook.com/book/138157
https://e.lanbook.com/book/154209
https://e.lanbook.com/book/154222
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общественного питания : учебное пособие / Г. А. Губаненко, М. В. Крылова. — 

Красноярск : СФУ, 2020. — 192 с. — ISBN 978-5-7638-4304-0. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/181616 

13. Кокшаров, А. А. Технология приготовления ресторанной продукции : 

учебное пособие / А. А. Кокшаров. — Кемерово : КемГУ, 2020. — 71 с. — ISBN 

978-5-8353-2763-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/186380  

14. Высокотехнологичные производства предприятий питания. Краткий 

курс : учебное пособие / составители И. В. Иванова [и др.]. — Воронеж : 

Мичуринский ГАУ, 2020. — 91 с. — ISBN 978-5-94664-416-7. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/202028 

 

Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» 

1. Публичный онлайн каталог Научной библиотеки ДВФУ 

http://lib.dvfu.ru:8080/search/query?theme=FEFU 

2. Научная электронная библиотека http://elibrary.ru/ 

3. Федеральный институт промышленной собственности http://www1.fips.ru/ 

4. Информационно-правовой портал Гарант.ру http://www.garant.ru/ 

5. Компания «Консультант Плюс» http://www.consultant.ru/ 

6. Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации 

http://docs.cntd.ru/ 

 

10. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

В период прохождения производственной практики материально-

технической базой являются учебные и научно-исследовательские лаборатории / 

центры и другие структурные подразделения ДВФУ и организаций-партнеров, их 

основные средства, оборудование и техническое оснащение. 

https://e.lanbook.com/book/181616
https://e.lanbook.com/book/186380
https://e.lanbook.com/book/202028
http://lib.dvfu.ru:8080/search/query?theme=FEFU
http://elibrary.ru/
http://www1.fips.ru/
http://www.garant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://docs.cntd.ru/
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Минимальные требования к материально-техническому обеспечению: 

− оборудованное рабочее место с компьютером и доступом в Интернет;  

− доступ к поисковым системам.  

Для проведения занятий лекционного и семинарского типа, практических и 

лабораторных занятий, организации самостоятельной работы студентам доступно 

следующие специализированные кабинеты, соответствующие действующим 

санитарным и противопожарным нормам, а также требованиям техники 

безопасности: 

 

Наименование специальных 

помещений и помещений 

для самостоятельной 

работы 

Оснащенность специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Учебная аудитория для 

проведения занятий 

лекционного и семинарского 

типа 690922, Приморский 

край, г.Владивосток, 

о.Русский, п.Аякс, 10, этаж 5, 

№ помещения 446 

Оснащенная оборудованием и техническими 

средствами обучения. Оснащенная комплектом 

учебной мебели (столы и стулья), ученической доской, 

мультимедийным оборудованием. Мультимедийное 

оборудование: Wi-FI. Ноутбук Acer ExtensaE2511-

30BO. Экран с электроприводом 236*147 см Trim 

Screen Line; Проектор DLP, 3000 ANSI Lm, WXGA 

1280x800, 2000:1 EW330U Mitsubishi; Подсистема 

специализированных креплений оборудования CORSA-

2007 Tuarex; Подсистема видеокоммутации; 

Подсистема аудиокоммутации и звукоусиления; 

акустическая система для потолочного монтажа SI 3CT 

LP Extron; цифровой аудиопроцессор DMP 44 LC 

Extron. 

Учебная аудитория для 

проведения практических и 

лабораторных занятий 

(690922, Приморский край,               

г. Владивосток, о. Русский,              

п. Аякс, 10, корпус L,               

каб. L304) 

Комплект лабораторной мебели (столы и стулья). 

Специализированное лабораторное оборудование: 

Аквадистиллятор ДЭ-4, анализатор влажности, 

анализатор Лактан, баня термостатирующая, весы AD-

5, весы ВЛТЭ-500, индикатор деформации клейковины, 

калориметр КФК-3, рефрактометр, рН-метр-213, рН-

метр /иономер ИТАН, титратор Эксперт 006, шкаф 

сушильный, баня водяная ЛАБ-ТБ-6/24/Loip-LB-162, 

миксер BOSCH MFQ 1961, печь СВЧ ЛДЖ, 

холодильник Бломберг, центрифуга, шкаф вытяжной 

химический ШВ-Се1500н, шкаф для химреактивов ШР-

900-2, прибор для определения пористости 

хлебобулочных изделий КВАРЦ-24, гомогенизатор, 

спектрофотометр, микроскоп Олимпус Оптикал, 

микроскоп Биомед, микроскоп Микромед 1 вар. 2-20 и 

др. 

Учебная аудитория для 

проведения занятий 

Оснащенная оборудованием и техническими 

средствами обучения. Оснащенная комплектом 
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лекционного и семинарского 

типа 690922, Приморский 

край, г.Владивосток, 

о.Русский, п.Аякс, 10, этаж 2, 

№ помещения 115 

учебной мебели (столы и стулья), ученической доской, 

мультимедийным оборудованием. Компьютерный 

класс. Моноблок Lenovo C360 19,5 (1600x900), Pentium 

G3220T, 4GB DDR3-1600 (1x4GB), 500GB HDD 7200 

SATA, DVD+/-RW, GigEth, Wi-Fi, ВТ, usb kbd/mse, 

Win7 Корпоративная (64- bit) (23 шт.). Экран с 

электроприводом 236*147 см Trim Screen Line; 

Проектор DLP, 3000 ANSI Lm, WXGA 1280x800, 

2000:1 EW330U Mitsubishi; Подсистема 

специализированных креплений оборудования CORSA-

2007 Tuarex; Подсистема видеокоммутации; 

Подсистема аудиокоммутации и звукоусиления; 

акустическая система для потолочного монтажа SI 3CT 

LP Extron; цифровой аудиопроцессор DMP 44 LC 

Extron. 

Аудитории для 

самостоятельной работы 

студентов. 690922, 

Приморский край, 

г.Владивосток, о.Русский, 

п.Аякс, 10, этаж 10, № 

помещения 477 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся 

оснащены компьютерной техникой с возможностью 

подключения к сети "Интернет" и обеспечением 

доступа в электронную информационно-

образовательную среду ДВФУ. Комплекты учебной 

мебели (столы и стулья). Моноблок Lenovo C360G-

i34164G500UDK – 115 шт.  Интегрированный 

сенсорный дисплей Polymedia FlipBox. Копир-принтер-

цветной сканер в e-mail с 4 лотками Xerox WorkCentre 

5330 (WC5330C). Полноцветный копир-принтер-сканер  

Xerox  WorkCentre 7530 (WC7530CPS). Скорость 

доступа в Интернет 500 Мбит/сек. Рабочие места для 

людей с ограниченными возможностями здоровья 

оснащены дисплеями и принтерами Брайля; 

оборудованы: портативными устройствами для чтения 

плоскопечатных текстов, сканирующими и читающими 

машинами видеоувеличителем с возможностью 

регуляции цветовых спектров; увеличивающими 

электронными лупами и ультразвуковыми 

маркировщиками 
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МИНИСТЕРСТВО НАУКИ И ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

Федеральное государственное автономное образовательное учреждение высшего образования 
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(ДВФУ) 

ПЕРЕДОВАЯ ИНЖЕНЕРНАЯ ШКОЛА «ИНСТИТУТ БИОТЕХНОЛОГИИ, 

БИОИНЖЕНЕРИИ И ПИЩЕВЫХ СИСТЕМ»   
 

 

 

 

 
 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА  ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Производственная практика. 

Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа 

19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания 

Программа магистратуры 

Наименование образовательной программы: 
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1. ЦЕЛИ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Целью производственной практики (Производственная практика. 

Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа) 

является систематизация, расширение и закрепление профессиональных 

знаний и умений проведения научно-исследовательской работы, а также 

приобретение навыков самостоятельного выполнения фундаментальных и 

прикладных работ поискового, теоретического и экспериментального 

характера. 

2. ЗАДАЧИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Задачами практики являются: 

- ознакомление с организационно-управленческой структурой 

организации – базы практики; изучение технологического оснащения и 

экономических показателей деятельности организации; 

- разработка и/или совершенствование технологий производства 

предприятий питания; 

- разработка и/или внедрение мероприятий по повышению 

безопасности выпускаемой продукции; 

- проведение испытаний продукции. 

 

3. МЕСТО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ 

ОП 

 

Производственная практика (Производственная практика. 

Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа) 

является обязательным разделом основной профессиональной 

образовательной программы подготовки специалистов и направлена на 

формирование навыков ведения самостоятельной производственно-

технологической и научно-исследовательской  деятельности, а также на 

приобретение опыта самостоятельной профессиональной деятельности в 

области биотехнологии, по учебному плану входит в Блок 2 «Практика» и 
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относится к обязательной части, в соответствии с графиком учебного 

процесса реализуется на 2 курсе в 4 семестре. 

Для успешного прохождения производственной практики у 

обучающихся должны быть сформированы следующие предварительные 

компетенции: УК-1 Способен осуществлять критический анализ проблемных 

ситуаций на основе системного подхода, вырабатывать стратегию действий, 

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

УК-3- Способен организовывать и руководить работой команды, 

вырабатывая командную стратегию для достижения поставленной цели, УК-

4 Способен применять современные коммуникативные технологии, в том 

числе на иностранном(ых) языке(ах), для академического и 

профессионального взаимодействия, УК-5 Способен анализировать и 

учитывать разнообразие культур в процессе межкультурного 

взаимодействия, УК-6 Способен определять и реализовывать приоритеты 

собственной деятельности и способы ее совершенствования на основе 

самооценки, ОПК-1 Способен разрабатывать эффективную стратегию, 

инновационную политику и конкурентоспособные концепции предприятия, 

ОПК-2 Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов производства продукции различного назначения; 

ОПК-3 Способен оценивать риски и управлять качеством путем 

использования современных методов и разработки новых технологических 

решений, ОПК-4 Способен использовать методы моделирования продуктов и 

проектирования технологических процессов производства продукции 

питания, ОПК-5 Способен использовать научные знания и навыки 

исследовательской деятельности для решения организационно-

технологических задач, полученные в результате изучения дисциплин: 

«Управление научно-технологическими проектами», «Управление цифровой 

трансформацией (СDTO)», «Food safety and international quality systems 

(Продовольственная безопасность и международные системы качеств)», 

«Modern food engineering (Современная пищевая инженерия)», «Instrumental 
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high-tech methods for studying biological objects (Инструментальные 

высокотехнологичные методы исследований  биологических объектов)». 

В результате прохождения производственной практики у 

обучающихся должны быть сформированы умения и навыки, необходимые 

для последующей подготовки к процедуре защиты и защите выпускной 

квалификационной работы. 

 

4. ТИПЫ, СПОСОБЫ, МЕСТО И ВРЕМЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ    ПРАКТИКИ 

Тип производственной практики: Преддипломная практика, в том 

числе научно-исследовательская работа. 

Способ проведения: стационарная, выездная. 

Форма проведения: дискретная (путем выделения в графике 

учебного процесса непрерывного периода учебного времени в неделях). 

Время проведения: 2 курс, 4 семестр. 

Местом проведения производственной практики (Производственная 

практика. Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская 

работа) являются учебные и научно-исследовательские лаборатории / центры 

и другие структурные подразделения ДВФУ и организаций-партнеров, а 

также организации различных форм собственности и организационно-

правового статуса, осуществляющие производственно-технологическую и / 

или научно-исследовательскую деятельность.  

Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

выбор мест прохождения практики согласуется с требованием их 

доступности для данных обучающихся и практика проводится с учетом 

особенностей их психофизического развития, индивидуальных возможностей 

и состояния здоровья. 

 

5. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В 

РЕЗУЛЬТАТЕ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
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В результате прохождения производственной практики 

(Производственная практика. Преддипломная практика, в том числе научно-

исследовательская работа) у обучающегося формируются следующие 

профессиональные компетенции. 

Профессиональные компетенции выпускников и индикаторы их 

достижения 

 
Наименование 

категории (группы) 

профессиональных 

компетенций 

Код и наименование 

профессиональной 

компетенции 

(результат освоения) 

 

Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

научно-

исследовательский 

ПК-1 Способен к 

проведению и руководству 

научно-исследовательскими 

и опытно-конструкторскими 

разработками при 

исследовании 

самостоятельных тем и в 

соответствии с тематическим 

планом организации 

ПК-1.1 Проведение работ по обработке и анализу 

научно-технической информации и результатов 

исследований 

ПК-1.2 Осуществляет научное руководство 

проведением исследований в области биотехнологии 

ПК-1.3 Организует выполнение научно-

исследовательских работ в соответствии с 

тематическим планом организации 

организационно-

управленческий 

ПК-2 Способен 

устанавливать и определять 

приоритеты в стратегии 

развития предприятия, в его 

финансовой и логистической 

деятельности 

ПК-2.1 Управляет ситуацией в области стратегии 

развития на предприятиях общественного питания 

различного типа 

ПК-2.2 Определяет приоритеты в стратегии развития 

предприятия 

ПК-2.3 Владеет навыками в области финансовой и 

логистической деятельности 

технологический ПК-3 Способен 

осуществлять разработку 

новых биотехнологических 

медико-фармацевтических 

препаратов и проводить их 

доклинические испытания 

ПК-3.1. Осуществляет разработку новых 

биотехнологических медико-фармацевтических 

препаратов 

ПК-3.2. Проводит доклинические исследования новых 

биотехнологических медико-фармацевтических 

препаратов 

ПК-3.3 Владеет методиками оценки деятельности 

предприятия 

ПК-4 Способен 

разрабатывать новые и 

модернизировать 

существующие 

биотехнологические 

процессы 

ПК-4.1. Планирует и организует проведение 

исследовательских работ в области 

биотехнологических процессов получения БАВ 

ПК-4.2. Разрабатывает новые пути получения БАВ 

ПК-4.3 Выявляет проблемы при управлении 

производственными и логистическими процессами 

проектный ПК-5 Способен обеспечить 

функционирование системы 

управления качеством 

биотехнологических 

продуктов 

ПК-5.1. Осуществляет руководство проведением 

испытаний биотехнологической продукции 

ПК-5.2. Обеспечивает контроль за проведением работ 

по повышению качества биотехнологической 

продукции 

ПК-5.3 Владеет навыками по подбору современного 

технологического и др. оборудования на предприятиях 

общественного питания различного типа 
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Код и наименование индикатора 

достижения компетенции 

Наименование показателя оценивания 

(результата обучения по дисциплине) 

ПК-1.1 Проведение работ по обработке 

и анализу научно-технической 

информации и результатов 

исследований 

Знает теоретические аспекты развития техники и технологий при 

производстве продукции общественного питания 

Умеет использовать знания новейших достижений техники и 

технологии в своей научно-исследовательской   деятельности 

Владеет навыками подбора техники и технологии в своей научно-

исследовательской деятельности 

ПК-1.2 Осуществляет научное 

руководство проведением исследований 

в области общественного питания 

Знает основы постановки задач исследования 

Умеет выбирать методы экспериментальной работы 

Владеет методиками руководства проведения исследований в 

области общественного питания 

ПК-1.3 Организует выполнение научно-

исследовательских работ в 

соответствии с тематическим планом 

организации 

Знает методы организации выполнения научно-исследовательских 

работ; 

Умеет организовать выполнение научно-исследовательских работ; 

Владеет навыками планирования работ в соответствии с 

тематическим планом организации 

ПК-2.1 Управляет ситуацией в области 

стратегии развития на предприятиях 

общественного питания различного 

типа 

Знает техническую документацию при использовании 

сконструированных биоинженерными методами объектов 

Умеет составлять техническую документацию при использовании 

сконструированных биоинженерными методами объектов 

Владеет навыками технической документации при использовании 

сконструированных биоинженерными методами объектов 

ПК-2.2 Определяет приоритеты в 

стратегии развития предприятия 

Знает приемы и приоритеты в области управления 

производственным процессом 

Умеет применять приемы в области управления производственным 

процессом 

Владеет приемами управления производственным процессом 

ПК-2.3 Владеет навыками в области 

финансовой и логистической 

деятельности 

Знает навыки в области финансовой и логистической деятельности 

Умеет эффективно прогнозировать информацию финансовой и 

логистической деятельности 

Владеет навыками области финансовой и логистической 

деятельности 

ПК-3.1 Разрабатывает новые 

технологии и новую продукцию 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 

Знает: новый ассортимент продукции и организует производство. 

Умеет: разрабатывать новый ассортимент продукции и организует 

производство. 

Владеет: навыками разработки нового ассортимента продукции и 

организацией производства. 

ПК-3.2 Управляет испытаниями и 

внедрением новых технологий и новой 

Знает этапы и методы контроля качества и безопасности сырья, 

материалов, новой продукции общественного питания массового 
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продукции общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов 

изготовления и специализированных пищевых продуктов 

Умеет осуществлять контроль качества и безопасности сырья, 

материалов, новой продукции общественного питания массового 

изготовления и специализированных пищевых продуктов 

Владеет навыками организации и проведения контроля качества и 

безопасности сырья, материалов, новой продукции общественного 

питания массового изготовления и специализированных пищевых 

продуктов 

ПК-3.3 Владеет методиками оценки 

деятельности предприятия 

Знает политику предприятия 

Умеет применять знания в области формирования политики 

предприятия 

Владеет навыками применения программного обеспечения в 

управленческом учете 

ПК-4.1 Умело организовывает 

снабжение, хранение и движение 

запасов, производственных процессов 

пищевых производств 

Знает основы организации снабжения, хранения и движения 

запасов, производственных процессов пищевых производств 

Умеет применять принципы организации снабжения, хранения и 

движения запасов, производственных процессов пищевых 

производств 

 
Владеет основами организации снабжения, хранения и движения 

запасов, производственных процессов пищевых производств 

ПК-4.2 Анализирует и определяет 

приоритеты в области управления 

производственным процессом, 

устанавливает и определяет приоритеты 

в области управления 

производственным процессом 

Знает принципы управления производственного процесса 

Умеет определять приоритеты в области управления 

производственным процессом 

Владеет принципами управления производственным процессом 

ПК-4.3 Выявляет проблемы при 

управлении производственными и 

логистическими процессами 

Знает навыки в области финансовой и логистической деятельности 

Умеет эффективно прогнозировать информацию финансовой и 

логистической деятельности 

Владеет навыками области финансовой и логистической 

деятельности 

ПК-5.1 Управляет вопросами оценки 

качества предоставляемых 

организациями услуг по 

проектированию 

Знает принципы организации и разработки системы качества и 

безопасности продукции производства, 

Умеет применять оценку рисков в области обеспечения качества и 

безопасности продукции производства, снабжения, хранения и 

движения продукции 

Владеет принципами внедрения системы качества и безопасности 

продукции производства, 

ПК-5.2 Грамотно делает привязку 

технологического и др. оборудования 

предприятий общественного питания 

различного типа 

Знает технологического и др. оборудование предприятий 

общественного питания различного типа 

Умеет правильно использовать оборудование предприятий 

общественного питания различного типа 

Владеет знаниями о технологическом оборудования предприятий 

общественного питания различного типа 

ПК-5.3 Владеет навыками по подбору 

современного технологического и др. 

Знает технологического и др. оборудование предприятий 

общественного питания различного типа 
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оборудования на предприятиях 

общественного питания различного 

типа 

Умеет правильно использовать оборудование предприятий 

общественного питания различного типа 

Владеет знаниями о технологическом оборудования предприятий 

общественного питания различного типа 

 

6. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ, В ТОМ 

ЧИСЛЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

Общая трудоемкость производственной практики составляет 12 

зачетных единиц, 432 академических часа. 

№ п/п Этапы 

практики 

Виды работ на практике, в том числе 

практическая подготовка 

и самостоятельная работа студентов 

Трудоемкост

ь (в часах) 
Форма 

текущего    

контроля 

4 семестр 

1 Подготовитель

ный  

Вводный инструктаж по вопросам 

прохождения практики 

2 Конспект, Дневник 

прохождения практики 

2 Ознакомительные лекции (ознакомление 

с правилами внутреннего распорядка, 

инструктаж по технике безопасности на 

объекте практики, оформление 

документов по месту практики, 

ознакомительные экскурсии по объекту 

практики, получение индивидуального 

задания) 

6 Конспект, Дневник 

прохождения практики 

3 Основной Разработка и/или совершенствование 

биотехнологий производства 

биологически активных веществ или 

медико-фармацевтических препаратов 

240 Конспект, Дневник 

прохождения практики 

4 Разработка и/или внедрение 

мероприятий по повышению 

безопасности продукции 

биотехнологического производства 

40 Конспект, Дневник 

прохождения практики 

5 Проведение испытаний 

биотехнологической продукции 

38 Конспект, Дневник 

прохождения практики 

6 Анализ данных, результатов 

экспериментов и наблюдений 

40 Конспект, Дневник 

прохождения практики 

7 Консультации руководителя практики / 

научного руководителя проекта 

44 Дневник прохождения 

практики 

8 Отчетный  Подготовка отчета о прохождении 

практики 

20 Отчет  

9 Защита отчета о прохождении практики 2 Собеседование 

10  ИТОГО 432 ч  

 

7. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ СТУДЕНТОВ НА 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

 

Самостоятельная работа определяется как индивидуальная или 

коллективная учебная деятельность, осуществляемая без непосредственного 

руководства педагога, но по его заданиям и под его контролем. 
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Самостоятельная работа – это познавательная учебная деятельность, когда 

последовательность мышления студента, его умственных и практических 

операций и действий зависит и определяется самим студентом.  

Самостоятельная работа студентов способствует развитию 

самостоятельности, ответственности и организованности, творческого 

подхода к решению проблем учебного и профессионального уровня, что в 

итоге приводит к развитию навыка самостоятельного планирования и 

реализации деятельности.  

Целью самостоятельной работы студентов является овладение 

необходимыми компетенциями по своему направлению подготовки, опытом 

творческой и исследовательской деятельности. 

Формы самостоятельной работы студентов на производственной 

практике: 

ознакомление с правилами поведения обучающегося на рабочем 

месте в момент прохождения практики, правилами внутреннего распорядка 

во время прохождения практики, обязанностями и правами обучающегося во 

время прохождения практики, действиями обучающегося в случае получения 

производственной травмы; 

работа с основной и дополнительной литературой, Интернет-

ресурсами;  

ознакомление с рекомендуемыми материалами для проведения 

практики, представленными на электронных носителях, в библиотеке ДВФУ;  

подготовка реферативных обзоров источников периодической 

литературы, опорных конспектов, заранее определенных руководителем 

практики;  

поиск информации по теме выданного индивидуального задания, с 

последующим ее представлением в аудитории в форме доклада, презентаций;  

подготовка сообщений к выступлению на семинаре, конференции;  

работа над проектом;  

сбор и обработка информации для подготовки отчета о прохождении 
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практики, его написание;  

другие виды деятельности, организуемые и осуществляемые 

образовательным учреждением и органами студенческого самоуправления. 

 

8. ФОРМЫ АТТЕСТАЦИИ (ПО ИТОГАМ ПРАКТИКИ), включая 

перечень форм оценивания, применяемых на различных этапах 

формирования компетенций в ходе выполнения заданий по 

производственной практике «Производственная практика. 

Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская 

работа» 

 

Формы аттестации: 

№ 

п/п 

Контролируем

ые разделы 

учебной 

(производстве

нной) 

практики 

Код и 

наименование 

индикатора 

достижения  

Результаты обучения Оценочные средства * 

текущий 

контрол

ь 

промежуточная 

аттестация 

1 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ПК-3.1 

Разрабатывает 

новые 

технологии и 

новую 

продукцию 

общественного 

питания 

массового 

изготовления и 

специализирова

нных пищевых 

продуктов 

Знает: новый ассортимент 

продукции и организует 

производство. 

ПР-7  

Умеет: разрабатывать новый 

ассортимент продукции и 

организует производство. 

ПР-7  

Владеет: навыками разработки 

нового ассортимента продукции 

и организацией производства. 

ПР-7  

2 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 
ПК-3.2 Управляет 

испытаниями и 

внедрением новых 

технологий и 

новой продукции 

общественного 

питания массового 

изготовления и 

специализированн

ых пищевых 

продуктов 

Знает этапы и методы 

контроля качества и 

безопасности сырья, 

материалов, новой продукции 

общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов 

ПР-7  

Умеет осуществлять контроль 

качества и безопасности сырья, 

материалов, новой продукции 

общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов 

ПР-7  

Владеет навыками организации 

и проведения контроля качества 

ПР-7  
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и безопасности сырья, 

материалов, новой продукции 

общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов 

3 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ПК-3.3 Владеет 

методиками 

оценки 

деятельности 

предприятия 

Знает политику предприятия 
ПР-7  

Умеет применять знания в 

области формирования 

политики предприятия 

ПР-7  

Владеет навыками применения 

программного обеспечения в 

управленческом учете 

ПР-7  

4 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ПК-4.1 Умело 

организовывает 

снабжение, 

хранение и 

движение запасов, 

производственных 

процессов 

пищевых 

производств 

 

Знает основы организации 

снабжения, хранения и 

движения запасов, 

производственных процессов 

пищевых производств 

ПР-7  

Умеет применять принципы 

организации снабжения, 

хранения и движения запасов, 

производственных процессов 

пищевых производств 

ПР-7  

Владеет основами организации 

снабжения, хранения и 

движения запасов, 

производственных процессов 

пищевых производств 

ПР-7  

5 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ПК-4.2 

Анализирует и 

определяет 

приоритеты в 

области 

управления 

производственным 

процессом, 

устанавливает и 

определяет 

приоритеты в 

области 

управления 

производственным 

процессом 

Знает принципы управления 

производственного процесса 

ПР-7  

Умеет определять приоритеты в 

области управления 

производственным процессом 

ПР-7  

Владеет принципами 

управления производственным 

процессом 

ПР-7  

6 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ПК-4.3 Выявляет 

проблемы при 

управлении 

производственным

и и 

логистическими 

процессами 

Знает навыки в области 

финансовой и логистической 

деятельности 

ПР-7  

Умеет эффективно 

прогнозировать информацию 

финансовой и логистической 

деятельности 

ПР-7  
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Владеет навыками области 

финансовой и логистической 

деятельности 

ПР-7  

7 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 
ПК-5.1 Управляет 

вопросами оценки 

качества 

предоставляемых 

организациями 

услуг по 

проектированию 

Знает принципы организации и 

разработки системы качества и 

безопасности продукции 

производства, 

ПР-7  

Умеет применять оценку рисков 

в области обеспечения качества 

и безопасности продукции 

производства, снабжения, 

хранения и движения 

продукции 

ПР-7  

Владеет принципами внедрения 

системы качества и 

безопасности продукции 

производства, 

ПР-7  

8 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ПК-5.2 Грамотно 

делает привязку 

технологического 

и др. 

оборудования 

предприятий 

общественного 

питания 

различного типа 

Знает технологического и др. 

оборудование предприятий 

общественного питания 

различного типа 

ПР-7  

Умеет правильно использовать 

оборудование предприятий 

общественного питания 

различного типа 

ПР-7  

Владеет знаниями о 

технологическом оборудования 

предприятий общественного 

питания различного типа 

ПР-7  

9 Подготовител

ьный этап, 

Основной 

этап, 

отчетный этап 

ПК-5.3 Владеет 

навыками по 

подбору 

современного 

технологического 

и др. 

оборудования на 

предприятиях 

общественного 

питания 

различного типа 

Знает технологического и др. 

оборудование предприятий 

общественного питания 

различного типа 

ПР-7  

Умеет правильно использовать 

оборудование предприятий 

общественного питания 

различного типа 

ПР-7  

Владеет знаниями о 

технологическом оборудования 

предприятий общественного 

питания различного типа 

ПР-7  

 Зачет с 

оценкой  
 

 - ПР-16, УО-1 

* Рекомендуемые формы оценочных средств:  

1. собеседование (УО-1), коллоквиум (УО-2); доклад, сообщение (УО-3); круглый стол, дискуссия, 

полемика, диспут, дебаты (УО-4); и т.д. 

2. тесты (ПР-1); контрольные работы (ПР-2), эссе (ПР-3), рефераты (ПР-4), курсовые работы (ПР-5); 

лабораторная работа (ПР-6); конспект (ПР-7); портфолио (ПР-8); проект (ПР-9); деловая и/или ролевая игра 

(ПР-10); кейс-задача (ПР-11); рабочая тетрадь (ПР-12); разноуровневые задачи и задания (ПР-13); расчетно – 

графическая работа (ПР-14); творческое задание (ПР-15), отчет по практике (ПР-16) и т.д. 

3. тренажер (ТС-1) и т.д. 

Промежуточной аттестацией по итогам производственной практики 

является зачет с оценкой. 
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Проверка выполнения студентами программы производственной 

практики проводится руководителями практики от вуза и предприятия – базы 

практики в формах текущей и промежуточной аттестации. 

Текущая аттестация за правильной организацией производственной 

практики и ее прохождением осуществляется руководителем практики от 

вуза путем проведения консультаций студентов по всем возникающим 

вопросам. С этой целью составляется график консультаций, который 

доводится до сведения студентов на организационном собрании по практике. 

В графике консультаций выделяются отдельные даты (не менее одного раза в 

неделю), в которые студент в обязательном порядке должен явиться и 

предоставить дневник прохождения практики и собранный материал для 

подготовки и оформления отчета. 

Наличие у руководителя практики от предприятия – базы практики 

существенных замечаний (пропуски без уважительных причин, отсутствие 

записей в дневнике, некачественное выполнение предусмотренных 

программой практики заданий) является основанием для внесения в дневник 

соответствующих замечаний с установлением студенту кратчайших сроков 

устранения отмеченных недостатков. 

Промежуточной аттестацией по производственной практике является 

зачет с оценкой, который проводится в виде защиты отчета в форме 

собеседования. 

Промежуточная аттестация проводится на основании представленного 

отчета о прохождении практики, публичной защиты и отзыва руководителя 

практики от предприятия – базы практики об уровне знаний и 

приобретенных профессиональных умений и навыков обучающегося. 

В состав комиссии по защите отчетов о прохождении 

производственной практики входят руководитель практики от вуза, 

преподаватели, ведущие дисциплины, по которым проводится практика и, по 

возможности, руководитель практики от предприятия – базы практики. 

Допускается и является желательным проведение защиты отчетов по 
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практике непосредственно на предприятии. В таких случаях состав комиссии 

может быть изменен. 

Во время защиты отчета о прохождении производственной практики 

студент должен показать приобретенные знания, умения и навыки в вопросах 

профессиональной деятельности, предусмотренных программой практики и 

изложенных им в отчете и дневнике, обосновать сделанные выводы и 

предложения, отвечать на все вопросы по существу отчета. 

Студенты, не выполнившие программу производственной практики по 

уважительной причине, направляются на практику повторно, в свободное от 

учебы время. 

Студенты, не выполнившие программу производственной практики без 

уважительной причины или получившие неудовлетворительную оценку, 

отчисляются из ДВФУ за академическую неуспеваемость. 

 

9. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ 

ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

(включая основную и дополнительную литературу) 

Основная литература 

1. Маюрникова, Л. А. ХАССП на предприятиях общественного 

питания / Л. А. Маюрникова, Г. А. Губаненко, А. А. Кокшаров. — 4-е изд., 

стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 196 с. — ISBN 978-5-507-46103-

5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/297662 

2. Семенова, Е. Г. Основы технологии пищевых производств / Е. Г. 

Семенова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 92 с. — 

ISBN 978-5-507-46109-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/297680 

3. Лисин, П. А. Рецептурный расчет продуктов питания на основе 

цифровых технологий : учебное пособие для вузов / П. А. Лисин. — Санкт-

Петербург : Лань, 2022. — 184 с. — ISBN 978-5-8114-8934-3. — Текст : 

https://e.lanbook.com/book/297662
https://e.lanbook.com/book/297680
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электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/208499 

4. Бессонова, Л. П. Применение метода QFD в улучшении качества 

пищевых продуктов и услуг общественного питания : монография / Л. П. 

Бессонова. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2022. — 232 с. — ISBN 978-5-

98879-108-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/222461 

5. Дубровин, И. А. Экономика и организация пищевых производств : 

учебное пособие / И. А. Дубровин, А. Р. Есина, И. П. Стуканова. — 4-е изд. 

— Москва : Дашков и К, 2022. — 228 с. — ISBN 978-5-394-01997-5. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/277661 

6. Лисин, П. А. Планирование и управление в пищевой 

промышленности. Практикум / П. А. Лисин. — Санкт-Петербург : Лань, 

2023. — 232 с. — ISBN 978-5-507-45376-4. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/302447 

7. Мацикова, О. В. Современные технологии и инновации в сфере 

общественного питания : учебное пособие / О. В. Мацикова. — Минск : 

РИПО, 2022. — 262 с. — ISBN 978-985-895-002-6. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/334136 

8. Чернова, Е. В. Управление качеством на предприятии 

общественного питания : учебное пособие / Е. В. Чернова. — Санкт-

Петербург : Троицкий мост, 2021. — 234 с. — ISBN 978-5-6044302-1-7. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146838 

9. Чернова, Е. В. Ресторанное дело : учебное пособие / Е. В. Чернова. 

— Санкт-Петербург : Троицкий мост, 2021. — 260 с. — ISBN 978-5-6044302-

2-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/146839 

https://e.lanbook.com/book/208499
https://e.lanbook.com/book/222461
https://e.lanbook.com/book/277661
https://e.lanbook.com/book/302447
https://e.lanbook.com/book/334136
https://e.lanbook.com/book/146838
https://e.lanbook.com/book/146839
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10. Новоселов, С. В. Управление инновационными проектами: 

разработка и практическая реализация инновационных проектов в сфере 

питания : учебное пособие / С. В. Новоселов, Л. А. Маюрникова. — Санкт-

Петербург : ГИОРД, 2021. — 400 с. — ISBN 978-5-98879-211-6. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/222452 

 

Дополнительная литература 

1. Функциональное питание : учебное пособие / авторы-составители 

Э. Э. Сафонова [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 256 с. — ISBN 

978-5-8114-3688-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/206804 

2. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания 

: учебник / Т. Р. Любецкая. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 308 с. — 

ISBN 978-5-8114-3754-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/206936 

3. Спортивная нутрициология : учебное пособие / Э. Э. Сафонова, 

Е. В. Трухина, И. А. Тимошенкова, Е. В. Москвичева. — Санкт-Петербург : 

Троицкий мост, 2022. — 146 с. — ISBN 978-5-6047840-0-6. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/207683 

4. Авроров, В. А. Основы кулинарного мастерства : учебное 

пособие / В. А. Авроров. — Вологда : Инфра-Инженерия, 2023. — 200 с. — 

ISBN 978-5-9729-1516-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/347219 

5. Бывалец, О. А. Технология кондитерского производства : учебное 

пособие / О. А. Бывалец. — Вологда : Инфра-Инженерия, 2023. — 120 с. — 

ISBN 978-5-9729-1168-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/347240 

6. Юдина, С. Б. Технология продуктов функционального питания / 

https://e.lanbook.com/book/222452
https://e.lanbook.com/book/206804
https://e.lanbook.com/book/206936
https://e.lanbook.com/book/347219
https://e.lanbook.com/book/347240
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С. Б. Юдина. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 280 с. — 

ISBN 978-5-507-47272-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/351800 

7. Региональные особенности развития индустрии гостеприимства. 

Индивидуальные гастротуры : учебное пособие для вузов / Л. А. 

Маюрникова, Т. В. Крапива, Н. И. Давыденко, А. А. Кокшаров. — Санкт-

Петербург : Лань, 2022. — 80 с. — ISBN 978-5-8114-8906-0. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/200321 

8. Бурова, Т. Е. Технология замороженных готовых блюд : учебное 

пособие / Т. Е. Бурова, И. А. Баженова, Т. С. Баженова. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2022. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-3216-5. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/206129 

9. Термины и определения в индустрии питания. Словарь : учебно-

справочное пособие / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. 

В. Крапива. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 244 с. — ISBN 978-5-8114-

4377-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/138157 

10. Гавриченкова, С. С. Стандартизация и контроль качества 

продукции общественного питания : учебное пособие / С. С. Гавриченкова, 

С. И. Якубовская. — Минск : РИПО, 2020. — 210 с. — ISBN 978-985-503-

986-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/154209  

11. Киреенко, Н. Н. Основы учета и отчетности в пищевом 

производстве : учебное пособие / Н. Н. Киреенко, С. К. Маталыцкая. — 

Минск : РИПО, 2020. — 231 с. — ISBN 978-985-7234-35-6. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/154222 

12. Губаненко, Г. А. Управление закупочной деятельностью 

https://e.lanbook.com/book/351800
https://e.lanbook.com/book/200321
https://e.lanbook.com/book/206129
https://e.lanbook.com/book/138157
https://e.lanbook.com/book/154209
https://e.lanbook.com/book/154222
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предприятия общественного питания : учебное пособие / Г. А. Губаненко, М. 

В. Крылова. — Красноярск : СФУ, 2020. — 192 с. — ISBN 978-5-7638-4304-

0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/181616 

13. Кокшаров, А. А. Технология приготовления ресторанной 

продукции : учебное пособие / А. А. Кокшаров. — Кемерово : КемГУ, 2020. 

— 71 с. — ISBN 978-5-8353-2763-8. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/186380  

14. Высокотехнологичные производства предприятий питания. 

Краткий курс : учебное пособие / составители И. В. Иванова [и др.]. — 

Воронеж : Мичуринский ГАУ, 2020. — 91 с. — ISBN 978-5-94664-416-7. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/202028 

 

Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет» 

1. Публичный онлайн каталог Научной библиотеки ДВФУ 

http://lib.dvfu.ru:8080/search/query?theme=FEFU 

2. Научная электронная библиотека http://elibrary.ru/ 

3. Федеральный институт промышленной собственности http://www1.fips.ru/ 

4. Информационно-правовой портал Гарант.ру http://www.garant.ru/ 

5. Компания «Консультант Плюс» http://www.consultant.ru/ 

6. Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации 

http://docs.cntd.ru/ 

 

10. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

В период прохождения производственной практики материально-

технической базой являются учебные и научно-исследовательские 

лаборатории / центры и другие структурные подразделения ДВФУ и 

https://e.lanbook.com/book/181616
https://e.lanbook.com/book/186380
https://e.lanbook.com/book/202028
http://lib.dvfu.ru:8080/search/query?theme=FEFU
http://elibrary.ru/
http://www1.fips.ru/
http://www.garant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://docs.cntd.ru/
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организаций-партнеров, их основные средства, оборудование и техническое 

оснащение. 

Минимальные требования к материально-техническому 

обеспечению: 

− оборудованное рабочее место с компьютером и доступом в 

Интернет;  

− доступ к поисковым системам.  

Для проведения занятий лекционного и семинарского типа, 

практических и лабораторных занятий, организации самостоятельной работы 

студентам доступно следующие специализированные кабинеты, 

соответствующие действующим санитарным и противопожарным нормам, а 

также требованиям техники безопасности: 

Наименование специальных 

помещений и помещений 

для самостоятельной 

работы 

Оснащенность специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Учебная аудитория для 

проведения занятий 

лекционного и семинарского 

типа 690922, Приморский 

край, г.Владивосток, 

о.Русский, п.Аякс, 10, этаж 5, 

№ помещения 446 

Оснащенная оборудованием и техническими 

средствами обучения. Оснащенная комплектом 

учебной мебели (столы и стулья), ученической доской, 

мультимедийным оборудованием. Мультимедийное 

оборудование: Wi-FI. Ноутбук Acer ExtensaE2511-

30BO. Экран с электроприводом 236*147 см Trim 

Screen Line; Проектор DLP, 3000 ANSI Lm, WXGA 

1280x800, 2000:1 EW330U Mitsubishi; Подсистема 

специализированных креплений оборудования CORSA-

2007 Tuarex; Подсистема видеокоммутации; 

Подсистема аудиокоммутации и звукоусиления; 

акустическая система для потолочного монтажа SI 3CT 

LP Extron; цифровой аудиопроцессор DMP 44 LC 

Extron. 

Учебная аудитория для 

проведения практических и 

лабораторных занятий 

(690922, Приморский край,               

г. Владивосток, о. Русский,              

п. Аякс, 10, корпус L,               

каб. L304) 

Комплект лабораторной мебели (столы и стулья). 

Специализированное лабораторное оборудование: 

Аквадистиллятор ДЭ-4, анализатор влажности, 

анализатор Лактан, баня термостатирующая, весы AD-

5, весы ВЛТЭ-500, индикатор деформации клейковины, 

калориметр КФК-3, рефрактометр, рН-метр-213, рН-

метр /иономер ИТАН, титратор Эксперт 006, шкаф 

сушильный, баня водяная ЛАБ-ТБ-6/24/Loip-LB-162, 

миксер BOSCH MFQ 1961, печь СВЧ ЛДЖ, 

холодильник Бломберг, центрифуга, шкаф вытяжной 

химический ШВ-Се1500н, шкаф для химреактивов ШР-

900-2, прибор для определения пористости 

хлебобулочных изделий КВАРЦ-24, гомогенизатор, 
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спектрофотометр, микроскоп Олимпус Оптикал, 

микроскоп Биомед, микроскоп Микромед 1 вар. 2-20 и 

др. 

Учебная аудитория для 

проведения занятий 

лекционного и семинарского 

типа 690922, Приморский 

край, г.Владивосток, 

о.Русский, п.Аякс, 10, этаж 2, 

№ помещения 115 

Оснащенная оборудованием и техническими 

средствами обучения. Оснащенная комплектом 

учебной мебели (столы и стулья), ученической доской, 

мультимедийным оборудованием. Компьютерный 

класс. Моноблок Lenovo C360 19,5 (1600x900), Pentium 

G3220T, 4GB DDR3-1600 (1x4GB), 500GB HDD 7200 

SATA, DVD+/-RW, GigEth, Wi-Fi, ВТ, usb kbd/mse, 

Win7 Корпоративная (64- bit) (23 шт.). Экран с 

электроприводом 236*147 см Trim Screen Line; 

Проектор DLP, 3000 ANSI Lm, WXGA 1280x800, 

2000:1 EW330U Mitsubishi; Подсистема 

специализированных креплений оборудования CORSA-

2007 Tuarex; Подсистема видеокоммутации; 

Подсистема аудиокоммутации и звукоусиления; 

акустическая система для потолочного монтажа SI 3CT 

LP Extron; цифровой аудиопроцессор DMP 44 LC 

Extron. 

Аудитории для 

самостоятельной работы 

студентов. 690922, 

Приморский край, 

г.Владивосток, о.Русский, 

п.Аякс, 10, этаж 10, № 

помещения 477 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся 

оснащены компьютерной техникой с возможностью 

подключения к сети "Интернет" и обеспечением 

доступа в электронную информационно-

образовательную среду ДВФУ. Комплекты учебной 

мебели (столы и стулья). Моноблок Lenovo C360G-

i34164G500UDK – 115 шт.  Интегрированный 

сенсорный дисплей Polymedia FlipBox. Копир-принтер-

цветной сканер в e-mail с 4 лотками Xerox WorkCentre 

5330 (WC5330C). Полноцветный копир-принтер-сканер  

Xerox  WorkCentre 7530 (WC7530CPS). Скорость 

доступа в Интернет 500 Мбит/сек. Рабочие места для 

людей с ограниченными возможностями здоровья 

оснащены дисплеями и принтерами Брайля; 

оборудованы: портативными устройствами для чтения 

плоскопечатных текстов, сканирующими и читающими 

машинами видеоувеличителем с возможностью 

регуляции цветовых спектров; увеличивающими 

электронными лупами и ультразвуковыми 

маркировщиками 
 


