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1 ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ПРАКТИКИ 

 

Практика обучающихся в Академии является составной частью образо-

вательной программы высшего образования, проводится в соответствии с 

учебными планами и графиком учебного процесса в целях приобретения 

обучающими соответствующих компетенций, углубления и закрепления зна-

ний, умений и навыков, полученных в процессе теоретического обучения. 

Практика направлена на приобретение студентами опыта профессионально-

ориентированной деятельности в соответствии с требованиями к уровню 

подготовки выпускника. 

Вид практики: производственная. 

Тип учебной практики: научно-исследовательская работа 

Способ проведения учебной практики: стационарная, проводится 

как правило, в сторонних профильных предприятиях, в учреждениях и орга-

низациях на основе договоров о базах практики между академией и предпри-

ятием, учреждением или организацией или в лабораториях факультета, а 

также выездная по индивидуальным договорам с предприятиями и организа-

циями. 

Форма проведения учебной практики: непрерывная – путем выделе-

ния в календарном учебном графике непрерывного периода учебного време-

ни,  дискретная – путем выделения в календарном учебном графике непре-

рывного периода учебного времени для проведения практики. 

 

 Целями практики  являются: 

- формирование у студентов системы знаний и развитие общена-

учной и профессиональной компетентности с элементами научно-

исследовательской опытно-конструкторской деятельности; 

- формирование практических навыков ведения самостоятельной 

исследовательской работы; 
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- приобщение студентов к научным знаниям, анализу и обобще-

нию научного материала, разработки оригинальных идей для подготовки вы-

пускной квалификационной (бакалаврской) работы. 

 

Основными задачами практики является приобретение опыта в ис-

следовании актуальной научной проблемы, а также подбор необходимых ма-

териалов для выполнения выпускной квалификационной работы. 

Кроме того задачи практики: 

- проведение исследований по выявлению возможных рисков в области 

качества и безопасности продукции производства и условий, непосредствен-

но влияющих на их возникновение; 

- разработка документации по обеспечению качества и безопасности 

продукции производства на предприятии; 

- анализ научно-технической информации, отечественного и зарубеж-

ного опыта по производству продукции питания; 

- участие в выполнении эксперимента, проведение наблюдений и изме-

рений, составление их описания и формулировка выводов; 

- использование современных методов исследования и моделирования 

для повышения эффективности использования сырьевых ресурсов при про-

изводстве продукции питания; 

участие в разработке продукции питания с заданными функциональ-

ными свойствами, определенной биологической, пищевой и энергетической 

ценностью; 
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2 ПЕРЕЧЕНЬ ПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ОБУЧЕНИЯ  
ПРИ ПРОХОЖДЕНИИ ПРАКТИКИ 

 

Планируемые результаты по производственной практике «научно-

исследовательская работа»  являются основой для формирования следующих 

компетенций: 

ОК-6 Способностью работать в коллективе, толерантно воспринимать 

социальные, этнические, конфессиональные и культурные различия; 

ОПК-1 Способностью осуществлять поиск, хранение, обработку и ана-

лиз информации из различных источников и баз данных, представлять ее в 

требуемом формате с использованием информационных, компьютерных и 

сетевых технологий; 

ОПК-2 Способностью разрабатывать мероприятия по совершенствова-

нию технологических процессов производства продукции питания различно-

го назначения; 

ОПК-3 Способностью осуществлять технологический контроль соот-

ветствия качества производимой продукции и услуг установленным нормам 

ОПК-4 Готовностью эксплуатировать различные виды технологическо-

го оборудования в соответствии с требованиями техники безопасности раз-

ных классов предприятий питания 

ОПК-5 Готовностью к участию во всех фазах организации производст-

ва и организации обслуживания на предприятиях питания различных типов и 

классов 

ПК-7 Способностью анализировать и оценивать результативность сис-

темы контроля деятельности производства, осуществлять поиск, выбор и ис-

пользование новой информации в области развития индустрии питания и 

гостеприимства 

ПК-8 Способностью обеспечивать функционирование системы под-

держки здоровья и безопасности труда персонала предприятия питания,  ана-
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лизировать деятельность предприятия питания с целью выявления рисков в 

области безопасности труда и здоровья персонала 

ПК-9 Готовностью устанавливать требования и приоритеты к обуче-

нию работников по вопросам безопасности в профессиональной деятельно-

сти и поведению в чрезвычайных ситуациях 

ПК-10 Способностью определять цели и ставит задачи отделу продаж 

по ассортименту продаваемой продукции производства и услугам внутри и 

вне предприятия питания, анализировать информацию по результатам про-

даж и принимать решения в области контроля процесса продаж,  владеть сис-

темой товародвижения и логистическими процессами на предприятиях пита-

ния 

ПК-11 способностью осуществлять мониторинг проведения мотиваци-

онных программ на всех ее этапах, оценивать результаты мотивации и сти-

мулировать работников производства 

ПК-12 способностью разрабатывать критерии оценки профессиональ-

ного уровня персонала для составления индивидуальных и коллективных 

программ обучения, оценивать наличие требуемых умений у членов команды 

и осуществлять взаимодействие между членами команды 

ПК-13 Способностью планировать и анализировать программы и меро-

приятия обеспечения и поддержки лояльности персонала по отношению к 

предприятию и руководству, планировать и анализировать свою деятель-

ность и рабочий день с учетом собственных должностных обязанностей на 

предприятиях питания 

ПК-14 Способностью проводить мониторинг и анализировать резуль-

таты финансово-хозяйственной деятельности предприятия питания, оцени-

вать финансовое состояние предприятия питания и принимать решения по 

результатам контроля 

ПК-15 Способностью осуществлять поиск, выбор и использование но-

вой информации в области развития потребительского рынка, систематизи-

ровать и обобщать информацию 
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ПК-16 Способностью планировать стратегию развития предприятия 

питания с учетом множественных факторов, проводить анализ, оценку рынка 

и риски, умеет провести аудит финансовых и материальных ресурсов 

ПК-17 Способностью организовать ресурсосберегающее производство, 

его оперативное планирование и обеспечение надежности технологических 

процессов производства продукции питания, способы рационального исполь-

зования сырьевых, энергетических и других видов ресурсов 

ПК-18 Готовностью осуществлять необходимые меры безопасности 

при возникновении чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения 

предприятия 

ПК-19 Владением нормативно-правовой базой в области продаж про-

дукции производства и услуг 

ПК-20 Способностью осуществлять поиск, выбор и использование ин-

формации в области мотивации и стимулирования работников предприятий 

питания, проявлять  коммуникативные умения 

ПК-21 Готовностью разрабатывать критерии оценки профессионально-

го уровня персонала для составления обучающих программ, проводить атте-

стацию работников производства и принимать решения по результатам атте-

стации 

ПК-22 Способностью проводить мониторинг финансово-хозяйственной 

деятельности предприятия, анализировать и оценивать финансовое состояние 

предприятия 

ПК-23Способностью формировать профессиональную команду, прояв-

лять лидерские качества в коллективе, владением способами организации 

производства и эффективной работы трудового коллектива на основе совре-

менных методов управления 

ПК-24 Способностью проводить исследования по заданной методике и 

анализировать результаты экспериментов 
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ПК- 25 Способностью изучать и анализировать научно-техническую 

информацию, отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов 

питания 

ПК-26 Способностью измерять и составлять описание проводимых 

экспериментов, подготавливать данные для составления обзоров, отчетов и 

научных публикаций 

ПК-27 Способностью контролировать качество предоставляемых орга-

низациями услуг по проектированию, реконструкции и монтажу оборудова-

ния, участвовать в планировке и оснащении предприятий питания; 

ПК-28 Готовностью осуществлять поиск, выбор и использование ин-

формации в области проектирования предприятий питания, составлять тех-

ническое задание на проектирование предприятия питания малого бизнеса, 

проверяет правильность подготовки технологического проекта, выполненно-

го проектной организацией, читать чертежи (экспликацию помещений, план 

расстановки технологического оборудования, план монтажной привязки тех-

нологического оборудования, объемное изображение производственных це-

хов); 

ПК-29 Готовностью вести переговоры с проектными организациями и 

поставщиками технологического оборудования, оценивать результаты проек-

тирования предприятия питания малого бизнеса на стадии проекта. 

Для успешной реализации научно – исследовательской работы студент 

должен: 
Индекс  
компе-

тенции 

Знать Уметь Владеть 

ОК-6 - моральные и правовые 
нормы современного об-
щества 

- терпимо относиться к социаль-
ным и культурным различиям в 
обществе, демонстрировать ува-
жение к историческому насле-
дию и культурным традициям 

- бесконфликтной работы 
и толерантного поведения 
с коллегами, потребителя-
ми 

ОПК-1 - концепции развития пред- 

приятия питания с учетом 
тенденций потребительско-
го рынка; - ключевые фак-
торы микро-среды, способ-
ствующие успеху на рынке 

- выявлять ключевые состав-
ляющие концепции предприятия; 
- разрабатывать и реализовывать 
мероприятия по повышению эф-
фективности производства про-
дукции питания, направленные 

- разработки концепции 
предприятия питания 
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и возможные направления 
их изменения 

на снижение трудоемкости, энер-
гоемкости и повышение произ-
водительности труда 

ОПК-2 - технологические процес-
сы производства продук-
ции питания 

- разрабатывать мероприятия по 
совершенствованию технологи-
ческих процессов производства 
продукции питания 

- участия в разработке ме-
роприятий по совершенст-
вованию технологических 
процессов производства 
продукции питания 

ОПК-3 - этапы технологического 
контроля качества продук-
ции и услуг предприятия 
питания 

- применять методы и средства 
технологического контроля  ка-
чества продукции и услуг пред-
приятия питания 

- применения методов и 
средств технологического 
контроля качества продук-
ции и услуг предприятия 
питания 

ОПК-4 - требования техники безо-
пасности при эксплуатации 
различных видов техноло-
гического оборудования 

- эксплуатировать различные ви-
ды технологического оборудова-
ния 

эксплуатации различных 
видов технологического 
оборудования с соблюде-
нием техники безопасно-
сти 

 

ОПК-5 

 

- этапы организации про-
изводства продукции пита-
ния; - особенности обслу-
живания потребителей на 
предприятиях питания раз-
личных типов и классов 

 

- организовывать производство 
продукции и обслуживание по-
требителей на предприятиях пи-
тания различных типов и классов 

-  

участия в организации 
производства продукции и 
обслуживания потребите-
лей на предприятиях пита-
ния различных типов и 
классов 

ПК-7 - организацию системы 
контроля деятельности 
производства 

- выявлять недостатки процесса 
обслуживания и определять спо-
собы повышения качества об-
служивания с разработкой крите-
риев и показателей эффективно-
сти обслуживания 

- проведения контроля и 
управления качеством 
производства продукции 
питания 

ПК-8 - требования к условиям 
труда персонала на пред-
приятии питания; - потен-
циальные факторы риска 
для жизни и здоровья лю-
дей, работающих на пред-
приятии питания 

- анализировать деятельность 
предприятия питания с целью 
выявления рисков в области 
безопасности труда и здоровья 
персонала 

- выявления рисков в об-
ласти безопасности труда 
и здоровья персонала; - 

создания и обеспечения 
функционирования систе-
мы поддержки здоровья и 
безопасности труда работ-
ников предприятия пита-
ния 

ПК-9 - правила поведения в 
чрезвычайных ситуациях 
на предприятиях питания 

- устанавливать требования к 
обучению работников предпри-
ятия по вопросам безопасности в 
профессиональной деятельности 

- организации безопасной 
работы сотрудников пред-
приятия 

ПК-10 - организацию и контроль 
работы отдела продаж по 
реализации продукции 
производства внутри и вне 
предприятия питания 

- оценивать условия поставки 
продуктов от потенциального 
круга поставщиков; - определять 
объемы затрат на логистические 

процессы и информационные 
технологии по автоматизации 
логистических процессов на 
предприятии питания; - опреде-
лять направления деятельности 
отдела продаж по сегментам 
рынка и каналы реализации 

- формирования ассорти-
мента продаваемой про-
дукции и услуг внутри и 
вне предприятия питания 

ПК-11 - теории мотивации и спо- - использовать мотивационные - оценки результатов мо-
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собы стимулирования ра-
ботников производства на 
предприятии питания 

программы при организации ра-
боты предприятий питания 

тивации и стимулирования 

работников производства 

ПК-12 - критерии оценки профес-
сионального уровня персо-
нала для составления про-
грамм обучения 

- оценивать наличие требуемых 
умений у работников предпри-
ятия питания и осуществление 
взаимодействия между ними 

- осуществления взаимо-
действия между работни-
ками производства; - уча-
стия в организации про-
фессионального обучения 
и аттестации работников 
производства 

ПК-13 - должностные обязанности 
заведующего производст-
вом на предприятии пита-
ния 

- планировать и анализировать 
свою деятельность и рабочий 
день с учетом должностных обя-
занностей 

- организации управления 
и обеспечения производст-
ва на предприятиях пита-
ния 

ПК-14 - экономические показате-
ли деятельности предпри-
ятия общественного пита-
ния; - порядок проведения 
контроля финансовых и 
материальных ресурсов 

- проводить мониторинг и анали-
зировать результаты финансово-

хозяйственной деятельности 
предприятия 

- анализа результатов фи-
нансово-хозяйственной 
деятельности предприятия 

ПК-15 - правила составления про-
изводственных программ, 
меню, технологических 
карт 

- составлять производственные 
программы, меню, технологиче-
ские карты 

- составления производст-
венных программ, меню, 
разработки технологиче-
ских карт 

ПК-16 - методику технико-

экономического обоснова-
ния проекта предприятия 
общественного питания; - 

организацию процесса об-
служивания потребителей; 
- организацию системы 
товародвижения и создания 
необходимых условий для 
хранения, складирования и 
перемещения закупаемых 
продуктов 

- проводить анализ сети пред-
приятий общественного питания 
в зоне действующего предпри-
ятия; - определять эффектив-
ность работы используемого 
оборудования 

- обоснования режима ра-
боты предприятия питания 
и составления графика за-
грузки зала; - операцион-
ного планирования на 
предприятии 

ПК-17 - способы рационального 
использования ресурсов 
при организации техноло-
гических процессов на 
предприятии питания 

- рационально использовать 
сырьевые, энергетические и дру-
гие виды ресурсов на предпри-
ятии 

- организации ресурсосбе-
регающего производства 
на предприятии питания 

ПК-18 - средства и методы повы-
шения безопасности в 
чрезвычайных ситуациях 
на предприятии питания 

- планировать мероприятия по 
защите производственного пер-
сонала и населения в чрезвычай-
ных ситуациях 

- применения мер безопас-
ности при возникновении 
чрезвычайных ситуаций на 
объектах жизнеобеспече-
ния предприятия 

ПК-19 - организацию и осуществ-
ление входного контроля 
качества сырья и материа-
лов, производственного 
контроля полуфабрикатов 
и продукции питания 

- проводить стандартные и сер-
тификационные испытания пи-
щевого сырья и готовой продук-
ции питания 

- организации входного 
контроля качества сырья и 
материалов, производст-
венного контроля полу-
фабрикатов и продукции 
питания 

ПК-20 - основы коммуникативно-
го общения 

- использовать информацию в 
области мотивации и стимулиро-
вания работников предприятия 
питания 

- анализа эффективности 
мотивационных программ 
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ПК-21 - требования, предъявляе-
мые к работникам пред-
приятия питания 

- формулировать должностные 
обязанности работников пред-
приятия питания 

- оценки профессиональ-
ного уровня персонала 

ПК-22 - критерии и показатели 
эффективной работы про-
изводства 

- устанавливать критерии и пока-
затели эффективной работы про-
изводства 

- анализа и оценки финан-
сового состояния предпри-
ятия 

ПК-23 - перечень должностей 
предприятия питания 

- организовывать работу трудо-
вого коллектива 

- применения современных 
методов управления тру-
довым коллективом 

ПК-24 - возможные риски в об-
ласти качества и безопас-
ности продукции произ-
водства и условия, непо-
средственно влияющие на 
их возникновение 

- проводить наблюдения и изме-
рения, составлять их описания и 
формулировать выводы 

- участия в выполнении 
эксперимента, проведении 
наблюдений и измерений, 
составлении их описания и 
формулировки выводов; - 

участия в проведении ис-
следований по выявлению 
возможных рисков в об-
ласти качества и безопас-
ности продукции произ-
водства и  
условий, непосредственно 
влияющих на их возникно-
вение 

ПК-25 - отечественный и зару-
бежный опыт по производ-
ству продукции питания 

- анализировать научно- техниче-
скую информацию, отечествен-
ного и зарубежного опыта по 
производству продукции питания 

- участия в разработке до-
кументации по обеспече-
нию качества и безопасно-
сти продукции производ-
ства на предприятии 

ПК-26 - методы исследования и 
моделирования для повы-
шения эффективности ис-
пользования сырьевых ре-
сурсов при производстве 
продукции питания 

- использовать современные ме-
тоды исследования и моделиро-
вания для повышения эффектив-
ности использования сырьевых 
ресурсов при производстве про-
дукции питания 

- участия в разработке 
продукции питания с за-
данными функциональны-
ми свойствами, опреде-
ленной биологической, 
пищевой и энергетической 
ценностью 

ПК-27 - структуру предприятия 
общественного питания; - 

требования к планировке и 
оснащению предприятий 
питания 

- проводить анализ компоновки 
помещений; - проводить оценку 
качества услуг в области проек-
тирования и реконструкции 
предприятия питания, предостав-
ляемых проектными организа-
циями 

- компоновки помещений 
предприятия общественно-
го питания; - в оснащении 
предприятий питания 

ПК-28 - методику определения 
размеров производствен-
ных помещений, правила 
подбора технологического 
оборудования и его разме-
щение 

- определять размеры производ-
ственных помещений, подбирать 
технологическое оборудование и 
его размещать 

- чтения чертежей 

ПК-29 - правила разработки тех-
нического задания на про-
ектирование и реконструк-
цию предприятия питания 

- осуществлять контроль  за ка-
чеством услуг проектных органи-
заций при проектировании и ре-
конструкции предприятий пита-
ния 

- разработки технического 
задания на проектирование 
и реконструкцию предпри-
ятия питания 
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3 МЕСТО ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ ООП 

 

Научно – исследовательская работа включена в часть практик (Б2.В.03 

(П)). Научно-исследовательская работа студентов базируется на содержании 

дисциплин учебного плана, изучаемых ранее и предполагает соответствую-

щий объем знаний, умений и компетенций. Результаты программы научно-

исследовательской работы должны способствовать освоению последующих 

специальных профессиональных дисциплин учебного плана и выполнению 

выпускной квалификационной работы с элементами НИР. 

Базами для проведения научно-исследовательской работы для бака-

лаврской программы являются лаборатории кафедр Ижевской ГСХА, в пер-

вую очередь кафедр Агроинженерного факультета. 

Содержательно-логические связи дисциплины отражены в таблице 2.1 

2.1 Содержательно-логические связи практики 

Ко
д 

ди
сц

ип
ли

-
ны

 (м
од

ул
я)

 

Содержательно-логические связи 

коды и название учебных дисциплин (модулей), практик 

на которые опирается содержание 
данной учебной дисциплины 

(модуля) 

для которых содержание данной учеб-
ной дисциплины (модуля) выступает 
опорой 

Б2.В.03(П) Б1.Б.10 Математика  
Б1.В.ДВ.02.01 Основы планирова-
ния экспериментов 

Б1.Б.20 Технология продуктов об-
щественного питания 

Б1.В.07 Санитария и гигиена пита-
ния 

Б1.В.09 Оборудование предпри-
ятий общественного питания 

Б1.В.14 Основы строительства и 
инженерное оборудование 

Б1.Б.22 Проектирование предприятий 
общественного питания 

Б1.Б.21 Организация производства и 

обслуживания на предприятиях обще-
ственного питания 

Б3.Б.02 Защита выпускной квалифика-
ционной работы 
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4 ОБЪЕМ И СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ 

 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 216 часов, 6 зачетных 
единиц. 

Семестр Всего часов Самостоятельная 
работа 

Промежуточный 
контроль 

5 108 108  

6 108 108  

Всего 216 216 Зачет с оценкой 

 

Для студентов очного отделения промежуточная аттестация проводит-

ся в 6 семестре. Для студентов заочного отделения проводится на 4 курсе. 

Промежуточный контроль –зачет с оценкой. 

Научно-исследовательская работа включает следующие разделы: 

- подготовительный этап, включающий инструктаж, общее озна-

комление с предприятием, организацией; 

- исследовательский этап (сбор материалов, проведение исследо-

ваний по теме исследований); 

- заключительный этап, в том числе обработка и анализ получен-

ной информации, подготовка отчета по практике. 

4.1 Структура производственной практики, научно-

исследовательская работа  

№ 
п/п 

Се
ме

ст
р 

Раздел практики 

Трудоемкость 
и СРС 

(в часах) 

1 5 Подготовительный этап 108 

  Характеристика предприятия (тип, мощность, форма собственно-
сти,  юридический и фактический адрес, режим работы, специали-
зация, перечень предоставляемых услуг; оценка удобства месторас-
положения и режима его работы для гостей)  

20 

  Характеристика складского хозяйства  (оценка зоны загрузки това-
ров с точки зрения правильности расположения по нормам проек-
тирования и организации складских работ,  наличия и состояния 
оборудования и инвентаря для проведения входного бракеража; 
наличие и санитарное  состояние холодильного оборудования и по-
мещения для его размещения.  складов для сыпучих продуктов, 
овощей, алкогольной продукции и напитков;  кладовой тары, ин-
вентаря и материально-технических  средств; зоны хранения убо-
рочного инвентаря)  

20 
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  Характеристика административно-бытовой зоны (описать и оце-
нить наличие,  правильность размещения помещений и их  сани-
тарное состояние): 
- раздевалки для персонала;  
- санузлы для персонала;  
- помещение для приема пищи*; 
- раздевалка для официантов*; 
- прачечная/бельевая*; 
- кабинет директора/бухгалтера*   

20 

  Характеристика производственных цехов предприятия  и вспомога-
тельных помещений (будет зависеть от особенностей торгово- произ-
водственного цикла на предприятии (работающее с полным технологиче-
ским  циклом, доготовочное, раздаточное, заготовочное, смешанное и др.);  
в характеристике цехов необходимо указать их назначение, пере-
числить виды обрабатываемого сырья для заготовочных цехов и 
группы выпускаемых блюд для доготовочных цехов, дать описание 
технологического оборудования,  соответствия его расположения 
по ходу технологических процессов, расположения рабочих мест и 
оснащение необходимым инвентарем):          
- мясо-рыбного*; 
- овощного*  
- цеха доработки полуфабрикатов*; 
- цеха обработки зелени и фруктов*; 
- помещения для обработки яиц*;   

- холодного цеха*; 
- горячего цеха*:  
- мучного цеха*: 
- кондитерского цеха*; 
- зоны раздачи при обслуживании официантами или при открытой 
кухне*; 
- моечной кухонной и столовой посуды/сервизной го цеха*; 
- хлеборезка*; 
- вспомогательное помещение магазина кулинарии*; 
- кладовая суточного запаса сырья (гарманже)*; 
- кабинет заведующего производством (шеф-повара)* 

28 

  Характеристика  торговых помещений (описание состава, назначе-
ния, оснащения  и состояния торговых помещений, их соответствие 
видам оказываемых услуг): 
- торгового зала предприятия*; 
- банкетных залов*; 
-   зоны раздачи при самообслуживании*; 
- бара/сервис- бара*; 
- детской комнаты/развлекательной зоны/танцевальной зоны/ зоны 
сцены*;  
- вестибюля/аванзала*; 
- гардероба*; 
- санузлов для посетителей*  

20 

2 6 2  Научно-исследовательская работа 96 

  2. Организационно-экономическая характеристика проектируемо-
го/реконструируемого предприятия   
2.1 Маркетинговые исследования 

2.1.1 Обоснование строительства/реконструкции предприятия и вы-
бор стратегии развития предприятия 

2.1.2 Выявление потенциальных потребителей 

2.1.3 Основные источники снабжения сырьем и полуфабрикатами 

96 
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2.1.4 Основные конкуренты 

2.2 Организационно-правовая характеристика проектируемого 
предприятия 

2.2.1 Правовая форма проектируемого предприятия 

2.2.2 Выбор места строительства/реконструкции 

2.2.3 Обоснование типа и мощности проектируемого предприятия 

3 6 Заключительный этап 12 

 

 

 Подготовка отчета по практике, подготовка доклада и презен-
тации 

12 

  Итого  216 

 

4.2 Содержание научно-исследовательской работы 

 

Перед началом научно-исследовательской работы в лаборатории или на 

кафедре бакалаврам необходимо ознакомиться с правилами безопасной рабо-

ты и пройти инструктаж по технике безопасности. В соответствии с заданием 

на исследовательскую работу совместно с руководителем студент составляет 

план, включая детальное ознакомление с проводимыми в лаборатории и 

(или) на кафедре научными исследованиями, методами организации НИР, 

изучение методов исследования, выполнение конкретной научно-

исследовательской работы, сбор материалов для отчета по работе и для ис-

следовательской части в бакалаврской работе. Выполнение этих работ про-

водится студентом при систематических консультациях с руководителем 

практики. 

Практику, которая проводится вне Академии, целесооборазно начать с 

экскурсии по организации или лаборатории, посещения предприятий обще-

ственного питания и т.д. 

В ходе научно-исследовательской работы студенты используют весь 

комплекс образовательных, научно-исследовательских и опытно-

экспериментальных методов и технологий.  

Для реализации научно-исследовательской работы студенты использу-

ют общенаучные и методы научных исследований. 
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4.3 Содержание самостоятельной работы и формы ее контроля 

 

Важным элементом самостоятельной работы студентов является вы-

полнение индивидуальных заданий. Тема и содержание индивидуального за-

дания определяется базой научно-исследовательской работы и согласовыва-

ются на предварительном этапе с руководителем практики. Индивидуальное 

задание выдается студентам в начале практики. Они включают в себя раз-

личные вопросы, касающиеся отдельных установок или технологических 

процессов и содержит элементы научно-исследовательского или опытно-

конструкторского характера. 

Тема индивидуального задания определяется руководителем научно-

исследовательской работы или выбирается студентом самостоятельно в соот-

ветствии с темой выпускной квалификационной работы: 

По окончании научно-исследовательской работы студент составляет 

письменный отчет и сдает его руководителю. При оценке работы студента во 

время научно-исследовательской работы практике учитывается качество со-

ставления отчета, знания студента по вопросам изученного задания. 
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5 ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИКИ 

 

Организация практики на всех этапах направлена на обеспечение не-

прерывности и последовательности овладения обучающимися профессио-

нальной деятельностью в соответствии с требованиями к уровню подготовки 

выпускника. Практика проводиться на сторонних предприятиях, в учрежде-

ниях и организациях, на основе договоров о базах практики между академией 

и предприятием, учреждением или организацией или в лабораториях факуль-

тета, на соответствующих направлению (специальности) подготовки кафед-

рахи иных структурных подразделениях. 

Студенты заочной формы обучения, совмещающие обучение с трудо-

вой деятельностью на предприятиях (в учреждениях, организациях), вправе 

проходить в этих организациях учебную практику, в случаях, если профес-

сиональная деятельность, осуществляемая ими на указанных предприятиях (в 

учреждениях, организациях), соответствует целям практики. 

Руководители практики от кафедры выполняют следующие функции: 

1. утверждают календарно-тематический план работы каждого сту-

дента в соответствии с программой практики; 

2. консультируют студентов по вопросам, возникающим в ходе 

практики, а также по составлению отчетов практики о проделанной работе, 

поручений; 

3. контролируют выполнение календарно-тематических планов и 

проверяют качество работы студентов; 

4. осуществляют прием отчетов по практике. 

Текущий контроль осуществляется путем регулярного наблюдения за 

работой студента по программе практики и выполнению индивидуального 

задания, а также посредством периодических проверок собранного информа-

ционного и другого материалов и подготовки отчета. 

Наличие у руководителей существенных замечаний (пропуски работы 

без уважительных причин, некачественное выполнение предусмотренных 
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программой практики этапов и индивидуальных заданий, отставание в их 

выполнении) является основанием для внесения соответствующих замечаний 

с установлением студенту кратчайших сроков устранения замеченных недос-

татков. 

Для подготовки к проведению научного исследования студента необ-

ходимо изучить: 

- методы исследования и проведения экспериментальных работ; 

- методы анализа и обработки экспериментальных данных; 

- физические и математические модели процессов и явлений, отно-

сящихся к исследуемому объекту; 

- информационные технологии в научных исследованиях, про-

граммные продукты, относящиеся к профессиональной сфере; 

- требования к оформлению научно-технической документации. 

При выполнении задания студенту следует подобрать литературу и 

другие источники по теме исследования.  

В течение практики студенту рекомендуется вести записи, в которых 

заносятся основные сведения по изученным вопросам, а также все необходи-

мые материалы для оформления отчета по практике. 
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6 ФОРМА ОТЧЕТНОСТИ ПО ИТОГАМ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИКИ 

 

6.1 Виды контроля и аттестации, формы оценочных средств 

Собранный материал НИР систематизируется, описывается в индиви-

дуальном отчете по НИР. Отчет должен быть составлен в соответствии с ука-

заниями, изложенными в данной программе, материал излагается лаконично, 

конкретно. Рисунки, графики, технологические схемы оформляются аккурат-

но на отдельных страницах. Практика оценивается руководителем на основе 

отчета, составляемого студентом. Отчет о прохождении практики включает 

описание организации, описание выполненной работы в соответствии с ин-

дивидуальным заданием, анализ наиболее сложных и интересных вопросов, 

изученных студентом на практике. 

Учитывая многоплановость технологических процессов, содержание 

отчета, при сохранении общей структуры, может иметь специфические осо-

бенности. 

Отчет должен отражать отношение студента к изученным материалам, 

те знания и навыки которые он приобрел в ходе практики. Текст отчета дол-

жен включать следующие основные структурные элементы: 

1. Титульный лист. 

2. Введение, в котором указываются цель, задачи, перечень основных работ и 

заданий, выполненных в процессе практики. 

3. Основная часть, содержащая. 

4. Заключение. 

5. Список использованных источников. 

6. Приложения (иллюстрации в виде фотографий, графиков, рисунков, схем, 

таблиц). 

Содержательная часть отчета оформляется на стандартных листах бе-

лой бумаги форматом А4 на одной стороне с полями: верхнее – 1,5 см; левое 

– 2,5 см для переплета; правое – 1,0 см; нижнее – 2,5 см. При распечатке на 
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принтере предусматривается размер шрифта 14; рекомендуется печатать че-

рез 1,5 интервала. 

Отчет вместе с приложениями к нему брошюруется или сшивается и 

после успешной защиты регистрируется и хранится на кафедре в соответст-

вии с установленным сроком. 

Важно сдать отчет о практике в установленный кафедрой и распоряже-

нием деканата срок. 

После окончания практики студент сдает отчет на кафедру для регист-

рации полностью готовый, сброшюрованный отчет вместе с приложениями в 

сроки, утвержденные графиком учебного процесса. Защита отчетов студен-

тами проводится в течение 10 дней после начала учебы. После регистрации 

отчета назначается дата защиты.  

Если студент не укладывается в график учебного процесса, разрабо-

танный и утвержденный учебным отделом, то защита отчета по производст-

венной практике возможна только при получении направления из деканата. 

Зачет по практике проставляется в экзаменационную ведомость и за-

четную книжку. 

 

6.2 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятель-
ной работы 

1. Рабочая программа производственной практики «Научно-

исследовательская работа» - http://portal.izhgsha.ru/index.php/ 

2. Шумилова, И.Ш. Управление качеством и сертификация услуг обще-
ственного питания / метод.указания – 

http://portal.izhgsha.ru/index.php?q=docs&download=1&id=26892. 

 

  

http://portal.izhgsha.ru/index.php/
http://portal.izhgsha.ru/index.php?q=docs&download=1&id=26892
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7 УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ 

ОБЕСПЕЧЕНИЕ НАУЧНО – ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКАЯ РАБОТА 

 

7.1. Основная литература 

№ 
п/п 

Наименование Автор(ы) Год и место 
издания 

Используется 
при изучении 

разделов 

Количество экземпляров 

в библиотеке 
на ка-
федре 

1 

Основы научных ис-
следований: 
учеб.пособие 

Ли, Р.И.   
Липецк, Изд-

во ЛГТУ, 
2013, 195 с.  

1-3 

ЭБС «Руконт» 

https://rucont.ru/efd/233244 

 

2 

Проектирование пред-
приятий общественного 
питания: учеб.пособие 
для вузов 

Артемова, 
Е.Н., Царева 

Н.И. 

Орел: Орел-
ГТУ, 2009 

1-3 

ЭБС «Руконт» 

https://rucont.ru/efd/146362 

 

 

7.2 Дополнительная литература 

 

№ 
п/п 

Наименование Автор(ы) 
Год и 
место 

издания 

Используется 
при изучении 

разделов 

Семестр 

Количество экземп-
ляров 

в библиоте-
ке 

на ка-
федре 

1 

Проектирование предприятий 
общественногопитания: ме-
тодические указания по вы-
полнению курсового проекта 
для студентов, обучающихся 
по направлению подготовки 
«Технология продукции и 
организации общественного-
питания» 

Анисимова 
К.В. 

Поробова О.Б. 

Ижевск, 
2016 

всех 8 

http://portal.izhgsha.ru/ 

 

 

2 

   Проектирование предпри-
ятий общественногопитания: 

методические указания к вы-
полнению лабораторных ра-
бот для студентов, обучаю-
щихся по направлению под-
готовки «Технология про-
дукции и организации обще-
ственногопитания» 

Анисимова 
К.В. 

Главатских 
Н.Г. 

Ижевск, 
2016 

всех 8 

http://portal.izhgsha.ru/ 

 

 

3 
Проектирование предприятий 
общественного питания. 

Никуленкова 
Т.Т. Ястина 
Г.М. 

М., Ко-
лос, 
2006. 

1-3 6 

29  

4 
Основы научных исследова-
ний 

М. Ф. Трифо-
нова, П. М. 
Заика, А. П. 
Устюжанин. 

М. : Ко-
лос, 
1993. - 

239 с 

1-3 6 

121 - 

5 
Основы научных исследова-
ний и патентоведения  

В. В. Коптев, 
В. А. Богомяг-
ких, М. Ф. 
Трифонова 

М. : Ко-
лос, 
1993. - 

144 с. 

1-3 6 

147  

http://portal.izhgsha.ru/
http://portal.izhgsha.ru/
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7.4 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 
«Интернет» 

 
1. Сайт ФГБОУ ВО Ижевская ГСХА – Режим доступа: https://izhgsha.ru/ 

2. Интернет - портал ФГБОУ ВО Ижевская ГСХА – Режим доступа: 
http://portal.izhgsha.ru 

3. Система электронного обучения  –  Режим доступа: http://moodle.izhgsha.ru/  

4. электронно-библиотечная система «Руконт». – Режим доступа: http://rucont.ru/ 

5. электронно-библиотечная система “AgriLib” . – Режим доступа: 
http://ebs.rgazu.ru/ 

 

7.5 Методические указания по освоению дисциплины 

 

Перед прохождением практики студенту необходимо ознакомиться с 
практики, размещенной на портале и просмотреть основную литературу, 
приведенную в рабочей программе в разделе «Учебно-методическое и ин-
формационное обеспечение дисциплины». Книги, размещенные в электрон-
но-библиотечных системах доступны из любой точки, где имеется выход в 
«Интернет», включая домашние компьютеры и устройства, позволяющие ра-
ботать в сети «Интернет». Если выявили проблемы доступа к указанной ли-
тературе, обратитесь к преподавателю (либо на занятиях, либо через портал 
академии). 

Для эффективного освоения практики рекомендуется посещать все ви-
ды занятий в соответствии с расписанием и выполнять все домашние задания 
в установленные преподавателем сроки. В случае пропуска занятий по ува-
жительным причинам, необходимо подойти к преподавателю и получить ин-
дивидуальное задание по пропущенной теме. 

Полученные знания и умения в процессе освоения дисциплины студен-
ту рекомендуется применять для решения своих задач, не обязательно свя-
занных с программой дисциплины.  

Владение компетенциями дисциплины в полной мере будет подтвер-
ждаться Вашим умением решать конкретные задачи по разработке и проек-
тированию предприятий общественного питания, а также выявлять сущест-
вующие проблемы. 

Полученные при изучении дисциплины знания, умения и навыки реко-
мендуется использовать при выполнении выпускной квалификационной ра-
боты. 

https://izhgsha.ru/
http://portal.izhgsha.ru/
http://moodle.izhgsha.ru/
http://rucont.ru/
http://ebs.rgazu.ru/
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7.6 Перечень информационных технологий, используемых при 
осуществлении образовательного процесса по дисциплине, включая пе-
речень программного обеспечения и информационных справочных сис-
тем (при необходимости) 

Поиск информации в глобальной сети Интернет 

Работа в электронно-библиотечных системах 

Работа в ЭИОС вуза (работа с порталом и онлайн-курсами в системе 
moodle.izhgsha.ru) 

Мультимедийные лекции 

Работа в компьютерном классе 

Компьютерное тестирование 

 

При изучении учебного материала используется комплект лицензионного про-
граммного обеспечения следующего состава: 

1. Операционная система: Microsoft Windows 10 Professional. Подписка на 3 года. 
Договор № 9-БД/19 от 07.02.2019. Последняя доступная версия программы. Astra Linux 

Common Edition. Договор №173-ГК/19 от 12.11.2019 г. 
2. Базовый пакет программ Microsoft Office (Word, Excel, PowerPoint). Microsoft Of-

fice Standard 2016. Бессрочная лицензия. Договор №79-ГК/16 от 11.05.2016. Microsoft Of-

fice Standard 2013. Бессрочная лицензия. Договор №0313100010014000038-0010456-01 от 
11.08.2014. Microsoft Office Standard 2013. Бессрочная лицензия. Договор №26 от 
19.12.2013. Microsoft Office Professional Plus 2010. Бессрочная лицензия. Договор №106-

ГК от 21.11.2011. Р7-Офис. Договор №173-ГК/19 от 12.11.2019 г. 
3. Информационно-справочная система (справочно-правовая система) «Консуль-

тантПлюс». Соглашение № ИКП2016/ЛСВ 003 от 11.01.2016 для использования в учебных 
целях бессрочное. Обновляется регулярно. Лицензия на все компьютеры, используемые в 
учебном процессе. 

 

Обучающимся обеспечен доступ (удаленный доступ) к следующим современным 
профессиональным базам данных и информационным справочным системам: 

Информационно-справочная система (справочно-правовая система) «Консультант-
Плюс». 

«1С:Предприятие 8 через Интернет для учебных заведений» 
(https://edu.1cfresh.com/) со следующими приложениями: 1С: Бухгалтерия 8, 1С: Управле-
ние торговлей 8, 1С:ERP Управление предприятием 2, 1С: Управление нашей фирмой, 1С: 
Зарплата и управление персоналом. Облачный сервис. 

 

 

 

 

 

https://edu.1cfresh.com/
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8 МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Учебная аудитория для проведения занятий лекционного и семинар-

ского типа, групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля 

и промежуточной аттестации.  

Аудитория, укомплектованная специализированной мебелью и техни-

ческими средствами обучения, служащими для представления учебной ин-

формации большой аудитории: переносной компьютер, проектор, доска, эк-

ран. 

Помещение для самостоятельной работы. Помещение оснащено ком-

пьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и 

обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную сре-

ду организации. 

Помещения для хранения и профилактического обслуживания учебно-

го оборудования. 
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ФОНД 

ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

по производственной практике – научно-исследовательская работа 

 

Направление подготовки  -  Технология продукции и организация обще-
ственного питания 

 

Квалификация (степень) выпускника - бакалавр 
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 ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОМЕЖУ-
ТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ПРАКТИКЕ 

 

Контроль знаний студентов по научно-исследовательской работе про-
водится в устной и письменной форме, предусматривает текущий, промежу-
точный  контроль (дифференцированный зачет у студентов очного отделения 
и зачет у студентов заочного отделения). 

Методы контроля: 
- устная форма контроля – опрос и общение по поставленной задаче; 
- поощрение индивидуальных заданий, в которых студент проработал само-

стоятельно большое количество дополнительных источников литературы. 
Контроль предусматривает устную форму собеседования студента с руко-

водителем. 
Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 
освоения образовательной программы 
Индекс ком-

петенции 

Знать 

(1-й этап) 
Уметь 

(2-й этап) 
Владеть 

(3-й этап) 
ОК-6 - моральные и правовые 

нормы современного обще-
ства 

- терпимо относиться к со-
циальным и культурным 
различиям в обществе, де-
монстрировать уважение к 
историческому наследию и 
культурным традициям 

- бесконфликтной работы 
и толерантного поведения 
с коллегами, потребителя-
ми 

ОПК-1 - концепции развития пред- 

приятия питания с учетом 
тенденций потребительско-
го рынка; - ключевые фак-
торы микро-среды, способ-
ствующие успеху на рынке 
и возможные направления 
их изменения 

- выявлять ключевые со-
ставляющие концепции 
предприятия; - разрабаты-
вать и реализовывать меро-
приятия по повышению эф-
фективности производства 
продукции питания, на-
правленные на снижение 
трудоемкости, энергоемко-
сти и повышение произво-
дительности труда 

- разработки концепции 
предприятия питания 

ОПК-2 - технологические процессы 
производства продукции 
питания 

- разрабатывать мероприя-
тия по совершенствованию 
технологических процессов 
производства продукции 
питания 

- участия в разработке ме-
роприятий по совершенст-
вованию технологических 
процессов производства 
продукции питания 

ОПК-3 - этапы технологического 
контроля качества продук-
ции и услуг предприятия 
питания 

- применять методы и сред-
ства технологического кон-
троля  качества продукции 
и услуг предприятия пита-
ния 

- применения методов и 
средств технологического 
контроля качества продук-
ции и услуг предприятия 
питания 

ОПК-4 - требования техники безо-
пасности при эксплуатации 
различных видов техноло-
гического оборудования 

- эксплуатировать различ-
ные виды технологического 
оборудования 

- эксплуатации различных 
видов технологического 
оборудования с соблюде-
нием техники безопасно-
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сти 

ОПК-5 - этапы организации произ-
водства продукции пита-
ния; - особенности обслу-
живания потребителей на 
предприятиях питания раз-
личных типов и классов 

- организовывать производ-
ство продукции и обслужи-
вание потребителей на 
предприятиях питания раз-
личных типов и классов 

- участия в организации 
производства продукции и 
обслуживания потребите-
лей на предприятиях пита-
ния различных типов и 
классов 

ПК-7 - организацию системы 
контроля деятельности 
производства 

- выявлять недостатки про-
цесса обслуживания и опре-
делять способы повышения 
качества обслуживания с 
разработкой критериев и 
показателей эффективности 
обслуживания 

- проведения контроля и 
управления качеством 
производства продукции 
питания 

ПК-8 - требования к условиям 
труда персонала на пред-
приятии питания; - потен-
циальные факторы риска 
для жизни и здоровья лю-
дей, работающих на пред-
приятии питания 

- анализировать деятель-
ность предприятия питания 
с целью выявления рисков в 
области безопасности труда 
и здоровья персонала 

- выявления рисков в об-
ласти безопасности труда 
и здоровья персонала; - 

создания и обеспечения 
функционирования систе-
мы поддержки здоровья и 
безопасности труда работ-
ников предприятия пита-
ния 

ПК-9 - правила поведения в чрез-
вычайных ситуациях на 
предприятиях питания 

- устанавливать требования 
к обучению работников 
предприятия по вопросам 
безопасности в профессио-
нальной деятельности 

- организации безопасной 
работы сотрудников пред-
приятия 

ПК-10 - организацию и контроль 
работы отдела продаж по 
реализации продукции про-
изводства внутри и вне 
предприятия питания 

- оценивать условия постав-
ки продуктов от потенци-
ального круга поставщиков; 
- определять объемы затрат 
на логистические процессы 
и информационные техно-
логии по автоматизации 
логистических процессов на 
предприятии питания; - оп-
ределять направления дея-
тельности отдела продаж по 
сегментам рынка и каналы 
реализации 

- формирования ассорти-
мента продаваемой про-
дукции и услуг внутри и 
вне предприятия питания 

ПК-11 - теории мотивации и спо-
собы стимулирования ра-
ботников производства на 
предприятии питания 

- использовать мотивацион-
ные программы при органи-
зации работы предприятий 
питания 

- оценки результатов мо-
тивации и стимулирования 
работников производства 

ПК-12 - критерии оценки профес-
сионального уровня персо-
нала для составления про-
грамм обучения 

- оценивать наличие тре-
буемых умений у работни-
ков предприятия питания и 
осуществление взаимодей-
ствия между ними 

- осуществления взаимо-
действия между работни-
ками производства; - уча-
стия в организации про-
фессионального обучения 
и аттестации работников 
производства 

ПК-13 - должностные обязанности 
заведующего производст-
вом на предприятии пита-
ния 

- планировать и анализиро-
вать свою деятельность и 
рабочий день с учетом 

должностных обязанностей 

- организации управления 
и обеспечения производст-
ва на предприятиях пита-
ния 
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ПК-14 - экономические показатели 
деятельности предприятия 
общественного питания; - 

порядок проведения кон-
троля финансовых и мате-
риальных ресурсов 

- проводить мониторинг и 
анализировать результаты 
финансово-хозяйственной 
деятельности предприятия 

- анализа результатов фи-
нансово-хозяйственной 
деятельности предприятия 

ПК-15 - правила составления про-
изводственных программ, 
меню, технологических 
карт 

- составлять производст-
венные программы, меню, 
технологические карты 

- составления производст-
венных программ, меню, 
разработки технологиче-
ских карт 

ПК-16 - методику технико-

экономического обоснова-
ния проекта предприятия 
общественного питания; - 

организацию процесса об-
служивания потребителей; - 
организацию системы това-
родвижения и создания не-
обходимых условий для 
хранения, складирования и 
перемещения закупаемых 
продуктов 

- проводить анализ сети 
предприятий общественно-
го питания в зоне дейст-
вующего предприятия; - 

определять эффективность 
работы используемого обо-
рудования 

- обоснования режима ра-
боты предприятия питания 
и составления графика за-
грузки зала; - операцион-
ного планирования на 
предприятии 

ПК-17 - способы рационального 
использования ресурсов 
при организации техноло-
гических процессов на 
предприятии питания 

- рационально использовать 
сырьевые, энергетические и 
другие виды ресурсов на 
предприятии 

- организации ресурсосбе-
регающего производства 
на предприятии питания 

ПК-18 - средства и методы повы-
шения безопасности в чрез-
вычайных ситуациях на 
предприятии питания 

- планировать мероприятия 
по защите производствен-
ного персонала и населения 
в чрезвычайных ситуациях 

- применения мер безопас-
ности при возникновении 
чрезвычайных ситуаций на 
объектах жизнеобеспече-
ния предприятия 

ПК-19 - организацию и осуществ-
ление входного контроля 
качества сырья и материа-
лов, производственного 
контроля полуфабрикатов и 
продукции питания 

- проводить стандартные и 
сертификационные испыта-
ния пищевого сырья и гото-
вой продукции питания 

- организации входного 
контроля качества сырья и 
материалов, производст-
венного контроля полу-
фабрикатов и продукции 
питания 

ПК-20 - основы коммуникативного 
общения 

- использовать информацию 
в области мотивации и сти-
мулирования работников 
предприятия питания 

- анализа эффективности 
мотивационных программ 

ПК-21 - требования, предъявляе-
мые к работникам предпри-
ятия питания 

- формулировать должност-
ные обязанности работни-
ков предприятия питания 

- оценки профессиональ-
ного уровня персонала 

ПК-22 - критерии и показатели 
эффективной работы про-
изводства 

- устанавливать критерии и 
показатели эффективной 
работы производства 

- анализа и оценки финан-
сового состояния предпри-
ятия 

ПК-23 - перечень должностей 
предприятия питания 

- организовывать работу 
трудового коллектива 

- применения современных 
методов управления тру-
довым коллективом 

ПК-24 - возможные риски в облас-
ти качества и безопасности 
продукции производства и 
условия, непосредственно 
влияющие на их возникно-

- проводить наблюдения и 
измерения, составлять их 
описания и формулировать 
выводы 

- участия в выполнении 
эксперимента, проведении 
наблюдений и измерений, 
составлении их описания и 
формулировки выводов; - 
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вение участия в проведении ис-
следований по выявлению 
возможных рисков в об-
ласти качества и безопас-
ности продукции произ-
водства и условий, непо-
средственно влияющих на 
их возникновение 

ПК-25 - отечественный и зарубеж-
ный опыт по производству 
продукции питания 

- анализировать научно- 

техническую информацию, 
отечественного и зарубеж-
ного опыта по производству 

продукции питания 

- участия в разработке до-
кументации по обеспече-
нию качества и безопасно-
сти продукции производ-
ства на предприятии 

ПК-26 - методы исследования и 
моделирования для повы-
шения эффективности ис-
пользования сырьевых ре-
сурсов при производстве 
продукции питания 

- использовать современные 
методы исследования и мо-
делирования для повыше-
ния эффективности исполь-
зования сырьевых ресурсов 
при производстве продук-
ции питания 

- участия в разработке 
продукции питания с за-
данными функциональны-
ми свойствами, опреде-
ленной биологической, 
пищевой и энергетической 
ценностью 

ПК-27 - структуру предприятия 
общественного питания; - 

требования к планировке и 
оснащению предприятий 
питания 

- проводить анализ компо-
новки помещений; - прово-
дить оценку качества услуг 
в области проектирования и 
реконструкции предприятия 
питания, предоставляемых 
проектными организациями 

- компоновки помещений 
предприятия общественно-
го питания; - в оснащении 
предприятий питания 

ПК-28 - методику определения 
размеров производственных 
помещений, правила под-
бора технологического обо-
рудования и его размеще-
ние 

- определять размеры про-
изводственных помещений, 
подбирать технологическое 
оборудование и его разме-
щать 

- чтения чертежей 

ПК-29 - правила разработки тех-
нического задания на про-
ектирование и реконструк-
цию предприятия питания 

- осуществлять контроль  за 
качеством услуг проектных 
организаций при проекти-
ровании и реконструкции 
предприятий питания 

- разработки технического 
задания на проектирование 
и реконструкцию предпри-
ятия питания 

 

Производственная практика (научно-исследовательская работа) прово-
дится в целях получения профессиональных умений и опыта деятельности. 
Студенты, осваивающие программу бакалавриата, готовятся к профессио-
нальной деятельности: 
научно-исследовательская деятельность: 

- проведение исследований по выявлению возможных рисков в области 
качества и безопасности продукции производства и условий, непосредствен-
но влияющих на их возникновение; 

- разработка документации по обеспечению качества и безопасности про-
дукции производства на предприятии; 

- анализ научно-технической информации, отечественного и зарубежного 
опыта по производству продукции питания; 
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- участие в выполнении эксперимента, проведение наблюдений и измере-
ний, составление их описания и формулировка выводов; 

- использование современных методов исследования и моделирования для 
повышения эффективности использования сырьевых ресурсов при производ-
стве продукции питания; 
- участие в разработке продукции питания с заданными функциональными 
свойствами, определенной биологической, пищевой и энергетической ценно-
стью;  

 

Методические материалы,  

определяющие процедуры оценивания компетенций 

 

2.1 Описание показателей и критериев оценивания компетенций на раз-
личных этапах их формирования, описание шкал оценивания 

Показателями уровня освоенности компетенций на всех этапах их фор-
мирования являются: 

1-й этап (уровень знаний): 
- Умение отвечать на основные вопросы и тесты  на уровне пони-

мания сути – удовлетворительно (3). 

- Умение грамотно рассуждать по теме задаваемых вопросов – хо-
рошо (4) 

- Умение формулировать проблемы по сути задаваемых вопросов – 

отлично (5) 

2-й этап (уровень умений): 
- Умение решать простые задачи с незначительными ошибками – 

удовлетворительно (3). 

- Умение решать задачи средней сложности – хорошо (4). 

- Умение решать задачи повышенной сложности, самому ставить 
задачи – отлично (5). 

3-й этап (уровень владения навыками): 
- Умение формулировать и решать задачи из разных разделов с не-

значительными ошибками – удовлетворительно (3). 

- Умение находить проблемы, решать задачи повышенной сложно-
сти – хорошо (4). 

- Умение самому ставить задачи, находить недостатки и ошибки в 
решениях – отлично (5).  

 



31 

 

Показатели и критерии оценивания компетенций  

Совокупность ожидаемых 
результатов образования 

студентов в форме компе-
тенций по завершении ос-

воения дисциплины 

Содержание оценочных заданий для выявления сформированности 
компетенций у студентов по завершении освоения дисципли-

ны(уровень освоения) 
Удовлетворительно Хорошо Отлично 

Знать (1-й этап):  
основные понятия и прин-
ципы планирования экспе-
римента и методики экс-
периментальных исследо-
ваний 

основные методы творче-
ского поиска 

виды научно-технической 
информации, методы про-
работки и анализа научно-

технической информации 

Не полные, фрагмен-
тарные знания в об-
ласти системы фун-
даментальных знаний 
(естественнонаучных 
и инженерных и эко-
номических) для 
идентификации, фор-
мулирования и реше-
ния технических и 
технологических про-
блем в области пред-
приятий обществен-
ного питания 

Сформированные, 
содержащие отдель-
ные пробелы, знания 
в области системы 
фундаментальных 
знаний (естественно-
научных, инженер-
ных и экономиче-
ских) для идентифи-
кации, формулирова-
ния и решения техни-
ческих и технологи-
ческих проблем в об-
ласти предприятий 
общественного пита-
ния. 

Сформированные и 
систематические зна-
ния в области систе-
мы фундаментальных 
знаний (естественно-
научных, инженер-
ных и экономиче-
ских) для идентифи-
кации, формулирова-
ния и решения техни-
ческих и  технологи-
ческих проблем в об-
ласти предприятий 
общественного пита-
ния. 

Уметь (2-й этап):  
анализировать результаты 
эксперимента с привлече-
нием методов математиче-
ской статистики и инфор-
мационных технологий 

на основе полученной ин-
формации определять не-
обходимые параметры и 
характеристики исследуе-
мых объектов 

уметь подготавливать на-
учно-технические отчеты, 
обзоры, публикации по 
результатам выполненных 
исследований 

Не полное, фрагмен-
тарное умение при-
менять систему фун-
даментальных знаний 
(естественнонаучных 
и инженерных и эко-
номических) для 
идентификации, фор-
мулирования и реше-
ния технических и 
технологических про-
блем в области пред-
приятий обществен-
ного питания. 

В целом успешное, но 
содержащее отдель-
ные пробелы умение 
применять систему 
фундаментальных 
знаний (естественно-
научных и инженер-
ных и экономиче-
ских) для идентифи-
кации, формулирова-
ния и решения техни-
ческих и технологи-
ческих проблем в об-
ласти предприятий 
общественного пита-
ния.. 

Успешное и система-
тическое умение 
применять систему 
фундаментальных 
знаний (естественно-
научных, инженер-
ных и экономиче-
ских) для идентифи-
кации, формулирова-
ния и решения техни-
ческих и технологи-
ческих проблем в об-
ласти предприятий 
общественного пита-
ния. 

Владеть (3-й этап):  
навыками по выполнению 
научных и промышленных 
экспериментальных иссле-
дований 

находить нестандартные 
способы решения задач 

навыками обобщения и 
интерпретации получен-
ных результатов по опре-
деленным критериям 

Не полное, фрагмен-
тарное применение 
навыков использова-
ния системы фунда-
ментальных знаний 
(естественнонаучных 
и инженерных и эко-
номических) для 
идентификации, фор-
мулирования и реше-
ния технических и 
технологических про-
блем в области пред-
приятий обществен-
ного питания... 

В целом успешное, но 
сопровождающееся 
отдельными ошибка-
ми применение навы-
ков использования 
системы фундамен-
тальных знаний (есте-
ственнонаучных и 
инженерных и эконо-
мических) для иден-
тификации, формули-
рования и решения 
технических и техно-
логических проблем в 
области предприятий 
общественного пита-
ния.. 

Успешное и система-
тическое применение 
навыков использова-
ния системы фунда-
ментальных знаний 
(естественнонаучных, 
инженерных и эконо-
мических) для иден-
тификации, формули-
рования и решения 
технических и техно-
логических проблем в 
области предприятий 
общественного пита-
ния. 

Опыт деятельности (3-й 
этап): 

ответы на вопросы не 
полные, на некоторые 

ответы на вопросы 
преимущественно 

ответы на вопросы 
четкие, обоснованные 
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научно-исследовательская 
деятельность 

ответ не получен, 
уровень владения 
знаниями, умениями 
и навыками удовле-
творительный, если 
имеются заметные 
погрешности в струк-
туре отчета, владение 
материалом отчета не 
вполне свободное, но 
достаточное 

правильные, но не-
достаточно четкие, 
уровень владения 
сформированными 
знаниями, умениями 
и навыками достаточ-
но высокий, но сфор-
мулированные задачи 
изложены с некото-
рыми погрешностями, 
владение материалом 
отчета достаточно 
свободное 

и полные, проявлена 
готовность к дискус-
сии, высокий уровень 
владения сформиро-
ванными знаниями, 
умениями и навыка-
ми, полностью и до-
ходчиво изложены 
этапы решения задач, 
четко сформулирова-
ны результаты и до-
казана их высокая 
значимость, студент 
проявил высокую 
эрудицию и свобод-
ное владение мате-
риалом отчета 

 

Типовые контрольные  задания или иные материалы, необходимые для 
оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характе-

ризующих этапы формирования компетенций в процессе освоения обра-
зовательной программы 

 

Вопросы по материалам, выносимым на самостоятельное изучение 

 

1. Что вы понимаете под «актуальностью» НИР?  
2. Какие проблемы на предприятиях питания вам известны? 

3. Что вы понимаете под «ключевые слова» НИР?  
4. Что такое «патентный поиск»? 

5. Как в России организована защита авторских прав и интеллектуальной 
собственности? 

6. Какие разделы должна содержать «инструкция по эксплуатации» установ-
ки? 

7. Какие разделы «техники безопасности» при работе в лаборатории НИР 
вам известны? 

8. Что вы понимаете под «теоретическими и экспериментальными результа-
тами» НИР? 

9. Как узнать о предстоящих конференциях по профилю вашей НИР? 

10. Какие разделы входят в «отчет о научно-исследовательской работе»?  
11. Как узнать об адресах и правилах оформления статей в периодических на-

учных журналах по профилю вашей НИР? 

12. Какие разделы входят в «отчет о научно-исследовательской работе»? 
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13. Как узнать об адресах и правилах оформления статей в периодических на-
учных журналах по профилю вашей НИР? 

14. Этапы НИР. Требования к теме научного исследования. 
15. Формулирование цели и задач исследования. 
16. Методика теоретических исследований. Моделирование. Методика экс-

периментальных исследований. 
17. Методика составления реферативного обзора. 
18. Составление отчетов о научно-исследовательской работе. 
19. Общенаучные методы познания. 
20. Классификация изобретений в зависимости от степени новизны. 
21. Индивидуальные методы творческого поиска. 
22. Алгоритм решения изобретательских задач. Техническое противоречие.  
23. Таблица для устранения технических противоречий. Примеры. Указа-

тель физических эффектов. 
24. Изобретение. Признаки изобретения. 
25. Полезная модель. Признаки полезной модели. 
26. Этапы и виды поиска информации об изобретениях. 
27. Формула изобретения. Однозвенная и многозвенная формулы. 
28. Составление описания изобретения. 

 

Примерный перечень контрольных вопросов при защите отчета  
по научно-исследовательской работе 

 

1. Маркетинговые исследования рынка предприятий питания в России, ре-
гионе и населенном пункте. 

2. Как осуществляется подбор поставщиков продовольственного сырья и 
пищевых продуктов? 

3. Правовая форма предприятия общественного питания и причины выбора? 

4. Как анализируются конкуренты предприятий? 

5. Что такое swot-анализ? 

6. Концепция проектируемого предприятия.  

7. Список документов необходимых для открытия предприятия обществен-
ного питания? 

8. Техническая возможность реконструкции проектируемого предприятия? 

9. Что вы понимаете под «теоретическими и экспериментальными результа-
тами» НИР? 

10. Как узнать о предстоящих конференциях по профилю вашей НИР? 

11. Какие разделы входят в «отчет о научно-исследовательской работе»?  
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12. Как узнать об адресах и правилах оформления статей в периодических на-
учных журналах по профилю вашей НИР? 

13. Какие разделы входят в «отчет о научно-исследовательской работе»? 

14. Как узнать об адресах и правилах оформления статей в периодических на-
учных журналах по профилю вашей НИР? 

15. Этапы НИР. Требования к теме научного исследования. 
16. Формулирование цели и задач исследования. 
17. Методика теоретических исследований. Моделирование. Методика экспе-

риментальных исследований. 
18. Методика составления реферативного обзора. 
19. Составление отчетов о научно-исследовательской работе. 
20. Общенаучные методы познания. 
21. Классификация изобретений в зависимости от степени новизны. 
22. Индивидуальные методы творческого поиска. 
23. Алгоритм решения изобретательских задач. Техническое противоречие.  
 

 

7.4 Методические материалы, определяющие процедуры оценивания 
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характери-

зующих этапы формирования компетенций 

 

Знания, приобретаемые в ходе изучения дисциплины (1-й этап): 
1. Перечислите основные понятия и принципы планирования эксперимента. 
2. Назовите сущность и методики экспериментальных исследований. 
3. Назовите основные методы творческого поиска. 
4. Виды научно-технической информации, методы проработки и анализа на-

учно-технической информации. 
5. Какие материалы, узлы, детали и агрегаты энергетического и теплотехно-

лоческого оборудования имеются на объекте практики. 
6. Что вы понимаете под «теоретическими и экспериментальными результа-

тами» НИР? 

7. Как узнать о предстоящих конференциях по профилю вашей НИР? 

8. Какие разделы входят в «отчет о научно-исследовательской работе»?  
9. Как узнать об адресах и правилах оформления статей в периодических на-

учных журналах по профилю вашей НИР? 

10. Какие разделы входят в «отчет о научно-исследовательской работе»? 

 

Умения, приобретаемые в ходе изучения дисциплины (2-й этап): 
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1. Как проанализировать результаты эксперимента с привлечением методов 
математической статистики и информационных технологий. 

2. На основе полученной информации необходимо определить необходимые 
параметры и характеристики исследуемых объектов. Поясните процедуру. 

3. Как подготовить научные отчеты, обзоры, публикации по результатам вы-
полненных исследований. 

4. Как собрать исходные данные для проведения маркетинговых исследова-
ний. 

5. Методика теоретических исследований. Методика экспериментальных ис-
следований. 

6. Методика составления реферативного обзора. 
7. Составление отчетов о научно-исследовательской работе. 
 

Опыт деятельности и навыки, приобретаемые в ходе изучения дисцип-
лины (3-й этап): 
1. Как провести и  выполнить научные и промышленные экспериментальные 

исследования. 
2. Что означает - находить нестандартные способы решения задач. 
3. Обобщение и интерпретация полученных результатов по определенным 

критериям. 
4. Обоснуйте алгоритм по основным ремонтным, монтажным, пуско-

наладочным работам и приемами безопасной и безотказной эксплуатацией 
основного и вспомогательного оборудования на объектах тепло- электро- 

водо и газоснабжения. 
5. Перечислите методики и этапы внедрения экологически чистых и энерго-

эффективных технологий  на производстве 

6. Что включает в себя правовая база в области использования энергоресур-
сов. 

7. Алгоритм решения изобретательских задач. Техническое противоречие.  
8. Изучение научно-технической информации, отечественного и зарубежно-

го опыта по тематике исследования. 
9. Проведение экспериментов по заданной методике и анализ результатов. 
10. Проведение измерений и наблюдений, составление описания проводимых 

исследований. 
11. Подготовка данных для составления обзоров, отчетов и научных публика-

ций. 
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Освоение основной образовательной программы, в том числе производ-
ственной практики, сопровождается текущим контролем успеваемости и 
промежуточной аттестацией обучающихся. 

Текущий контроль успеваемости обучающихся является элементом 
внутривузовской системы контроля качества подготовки специалистов и спо-
собствует  активизации познавательной деятельности обучающихся в меж-
сессионный период как во время контактной работы обучающихся с препо-
давателем, так и во время самостоятельной работы. Текущий контроль осу-
ществляется руководителем практики (от академии и (или) предприятия) и 
может проводится в следующих формах: индивидуальный и (или) групповой 
опрос (устный или письменный) на занятиях; защита реферата; презентация 
проектов, др. заданий, выполненных индивидуально или группой обучаю-
щихся; анализ деловых ситуаций (анализ вариантов решения проблемы, 
обоснования выбора оптимального варианта решения, др.); тестирование 
(письменное или компьютерное); контроль самостоятельной работы студен-
тов (в письменной или устной форме). 

По итогам текущего контроля руководитель практики отмечает обу-
чающихся, проявивших особые успехи, а также обучающихся, не выполнив-
ших запланированные виды работ. 

Промежуточная аттестация, у студентов очного отделения,  призвана 
оценить компетенции, сформированные у обучающихся в процессе обучения 
и обеспечить контроль качества освоения программы. Для оценки знаний, 
умений, навыков и уровня сформированных компетенций обучающихся пре-
дусматривается зачет с оценкой (дифференцированный зачет) с шкалой оце-
нивания: «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетвроитель-
но». 

Отметка «отлично» выставляется обучающемуся, если он усвоил ма-
териал, исчерпывающе, последовательно, четко и логически стройно его из-
лагает, умеет тесно увязывать теорию с практикой, свободно справляется с 
вопросами и другими видами применения знаний, не затрудняется с ответом 
при видоизменении вопросов, обосновывает принятое решение, владеет раз-
носторонними навыками и приемами выполнения практических задач.  

Отметка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он твердо знает 
материал, грамотно и по существу излагает его, не допуская существенных 
неточностей в ответе на вопрос, правильно применяет теоретические поло-
жения при решении практических вопросов и задач, владеет необходимыми 
навыками и приемами их выполнения. 

Отметка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, если он 
имеет знания только основного материала, но не усвоил его деталей, допус-
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кает неточности, недостаточно правильные формулировки, нарушения логи-
ческой последовательности в изложении материала, испытывает затруднения 
при выполнении практических работ.  

Отметка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, кото-
рый не знает значительной части материала, допускает существенные ошиб-
ки, неуверенно, с большими затруднениями выполняет практические работы. 

Промежуточная аттестация, у студентов заочного отделения, призвана 
оценить компетенции, сформированные у обучающихся в процессе обучения 
и обеспечить контроль качества освоения программы. Знания, умения, навы-
ки и уровень сформированных компетенций обучающихся оцениваются на 
зачете по шкале «зачтено», «незачтено». 

Отметка «зачтено» выставляется обучающемуся, если он выполнил 
требования программы практики; форма и содержание отчета соответствует 
требованиям; индивидуальное задание имеет полное освещение в отчете; ис-
черпывающе и логически стройно его излагает; продемонстрировал уверен-
ное владение материала; справляется с вопросами и другими видами приме-
нения знаний; не затрудняется с ответом при видоизменении вопросов; обос-
новывает принятое решение; владеет разносторонними навыками и приема-
ми выполнения практических задач.  

Отметка «незачтено» выставляется обучающемуся, который не вы-
полнил требования программы практики в полном объеме, форма и содержа-
ние отчета не соответствует заданию, низкое качество оформления отчетной 
документации, не знает значительной части материала, допускает сущест-
венные ошибки при изложении индивидуального задания. 
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Приложение А 

Образец задания на научно-исследовательскую работу 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ  
ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ  

«ИЖЕВСКАЯ ГОСУДАРСТВЕННАЯ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННАЯ АКАДЕМИЯ» 

АГРОИНЖЕНЕРНЫЙ ФАКУЛЬТЕТ  
КАФЕДРА «ТЕХНОЛОГИИ И ОБОРУДОВАНИЕ ПИЩЕВЫХ И ПЕРЕРАБАТЫВАЮЩИХ ПРОИЗВОДСТВ» 

 

ЗАДАНИЕ 

на производственную практику - научно-исследовательскую работу 
 

студенту ____ группы _________________ факультета                                                                                                                      
                                                                                                                                                                         Ф.И.О. полностью 

Направление подготовки «Технология продуктов и организация общественного питания»  

 

Структура отчета и приложений 

№ Основные вопросы Объем, 
стр 

 1  Отчет по производственной практике   

1.1 Характеристика предприятия (тип, мощность, форма собственности,  юридический 
и фактический адрес, режим работы, специализация, перечень предоставляемых 
услуг; оценка удобства месторасположения и режима его работы для гостей)  

2…3 

1.2 Характеристика складского хозяйства  (оценка зоны загрузки товаров с точки зре-
ния правильности расположения по нормам проектирования и организации склад-
ских работ,  наличия и состояния оборудования и инвентаря для проведения вход-
ного бракеража; наличие и санитарное  состояние холодильного оборудования и 
помещения для его размещения.  складов для сыпучих продуктов, овощей, алко-
гольной продукции и напитков;  кладовой тары, инвентаря и материально-

технических  средств; зоны хранения уборочного инвентаря)  

2…3 

1.3 Характеристика административно-бытовой зоны (описать и оценить наличие,  пра-
вильность размещения помещений и их  санитарное состояние): 
- раздевалки для персонала;  
- санузлы для персонала;  
- помещение для приема пищи*; 
- раздевалка для официантов*; 
- прачечная/бельевая*; 
- кабинет директора/бухгалтера*   

2…3 

1.4 Характеристика производственных цехов предприятия  и вспомогательных поме-
щений (будет зависеть от особенностей торгово- производственного цикла на предприятии 
(работающее с полным технологическим  циклом, доготовочное, раздаточное, заготовочное, 
смешанное и др.);  в характеристике цехов необходимо указать их назначение, пере-
числить виды обрабатываемого сырья для заготовочных цехов и группы выпускае-
мых блюд для доготовочных цехов, дать описание технологического оборудования,  
соответствия его расположения по ходу технологических процессов, расположения 
рабочих мест и оснащение необходимым инвентарем):          
- мясо-рыбного*; 
- овощного*  
- цеха доработки полуфабрикатов*; 
- цеха обработки зелени и фруктов*; 
- помещения для обработки яиц*;   

- холодного цеха*; 
- горячего цеха*:  

5…7 

 



39 

 

Продолжение таблицы 

№ Основные вопросы Объем, 
стр 

 - мучного цеха*: 
- кондитерского цеха*; 
- зоны раздачи при обслуживании официантами или при открытой кухне*; 
- моечной кухонной и столовой посуды/сервизной го цеха*; 
- хлеборезка*; 
- вспомогательное помещение магазина кулинарии*; 
- кладовая суточного запаса сырья (гарманже)*; 
- кабинет заведующего производством (шеф-повара)* 

 

1.5 Характеристика  торговых помещений (описание состава, назначения, оснащения  и 
состояния торговых помещений, их соответствие видам оказываемых услуг): 
- торгового зала предприятия*; 
- банкетных залов*; 
-   зоны раздачи при самообслуживании*; 
- бара/сервис- бара*; 
- детской комнаты/развлекательной зоны/танцевальной зоны/ зоны сцены*;  
- вестибюля/аванзала*; 
- гардероба*; 
- санузлов для посетителей*  

2…3 

 2  Научно-исследовательская работа  

 2. Организационно-экономическая характеристика предприятия   
2.1 Маркетинговые исследования 

2.1.1 Обоснование строительства/реконструкции предприятия и выбор стратегии 
развития предприятия 

2.1.2 Выявление потенциальных потребителей 

2.1.3 Основные источники снабжения сырьем и полуфабрикатами 

2.1.4 Основные конкуренты 

2.2 Организационно-правовая характеристика проектируемого предприятия 

2.2.1 Правовая форма проектируемого предприятия 

2.2.2 Выбор места строительства/реконструкции 

2.2.3 Обоснование типа и мощности проектируемого предприятия 

6…7 

 Перечень приложений  

А Рисунок - План предприятия, на котором проходили практику с экспликацией по-
мещений 

1 

Б Рисунок - Результаты маркетинговых исследований по НИР 1-2 

В Рисунок - Карта населенного пункта с указанием месторасположения проектируе-
мого/реконструируемого** предприятия, конкурентов и локализация потенциаль-
ных посетителей предприятия   

1 

Г Рисунок - Генеральный план проектируемого/реконструируемого** предприятия 1 

Д Рисунок – Выписка из публичной кадастровой карты (для нового проектируемого 
предприятия) 

1 

Е Таблица – Источники снабжения сырьем и полуфабрикатами 1 

 

* Если данные цеха/помещения входят в структуру предприятия; 

** Выбрать нужное 

Задание выдал    ______________________________________________________________    
                                      

подпись, дата                                                         Ф.И.О.
 
руководителя

 

Задание принял _______________________________________________________________ 
                                                                                               подпись, дата                                                         Ф.И.О.

 
студента 
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Приложение Б 

Образец титульного листа отчета по научно-исследовательской работе 

 

 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖ-
ДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

«ИЖЕВСКАЯ ГОСУДАРСТВЕННАЯ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННАЯ АКАДЕМИЯ» 

Кафедра «Технологии и оборудования пищевых и перерабатывающих производств» 

 

 

ОТЧЁТ 

по научно-исследовательской работе 

 

по теме (указывается название темы) 

 

 

 

Выполнил студент 3 курса _______ группы  __________________  ________________ 

 подпись, дата (Фамилия, инициалы) 

  

Руководитель практики   _______________  __________________  __________________ 

 должность                             подпись, дата (Фамилия, инициалы) 

 

 

Ижевск 20___  
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Приложение В 

Образец отзыва руководителя научно-исследовательской работы 

 

 

 

ОТЗЫВ РУКОВОДИТЕЛЯ ПРАКТИКИ 

 

о работе студента 3 курса _______ группы  __________________  ________________ 

 подпись, дата (Фамилия, инициалы) 

за период прохождения научно-исследовательской работы 

по направлению 19.03.04. «Технология продукции и организация общественного питания» 

 

Далее в отзыве необходимо отразить: 

 

1. Отношение студента к выполняемой работе (интерес к работе, исполнитель-

ность,аккуратность, дисциплинированность, грамотность, умение работать с со-

временными информационными системами, коммуникабельность и т.д.). 

2. Насколько полно выполнена программа НИР, и какие разделы остались невыпол-

ненными. Указать причины невыполнения. 

3. Оценку уровня развития компетенций НИР у студента. 

4. Другую информацию, характеризующую работу студента. 

5. Оценку работы студента по четырехбалльной шкале. 
 

 

 

Руководитель от образовательной организации____________________________________ 

 подпись, дата (Фамилия, инициалы) 
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