




1. Вид практики, способ и форма ее проведения 

 

1.1 Вид практики: производственная практика.  

1.2 Тип практики:преддипломная практика, в том числе научно-

исследовательская работа. 

1.3 Способ проведения  производственной практики (преддипломной, в 

том числе научно-исследовательская работа): стационарный, выездной. 

1.4 Формы проведения практики: дискретная, по видам практик – 

путем выделения в календарном учебном графике непрерывного периода 

учебного времени для проведения каждого вида практики. 

Преддипломная практика реализуется в последнем семестре обучения, 

проводится для выполнения выпускной квалификационной работы и 

является обязательной частью основной образовательной программы 

подготовки бакалавров. 

Целью производственной практики является получение студентами 

опыта самостоятельной профессиональной деятельности, приобретение 

обучающимися практических навыков и компетенций, сбор необходимого 

материала для выполнения выпускной квалификационной работы бакалавра 

направления подготовки 19.03.04 – «Технология продукции и организация 

общественного питания».  

Основные задачи практики: 

 изучение структуры и организации производства предприятий 

общественного питания;  

 изучение сферы деятельности предприятия с анализом 

действующих конкурентов;  

 рассмотрение вопросов по организации управления, производства и 

обслуживания; 

 умение разрабатывать производственную программу предприятия; 

 умение пользоваться технико-технологическими картами, 

прейскурантами, сборниками рецептур, ознакомиться и уметь составлять 

отчетную документацию;  

 изучение нормативно-технической документации, а также вопросов 

стандартизации на предприятии;  

 изучение устройства и технической эксплуатации технологического 

оборудования, аппаратуры, контрольно-измерительных приборов и 

инструментов;  

 приобретение навыков анализа и выбора оптимальных режимов 

технологического процесса;  

 умение рассчитывать необходимый штат работников предприятия; 

 умение проводить расчеты по определению необходимого 

количества технологического оборудования с учетом производственных 

площадей предприятия; 

 изучение вопросов охраны труда, пожарной безопасности на 

предприятии;  



 ознакомление с правилами техники безопасности, санитарии и 

личной гигиены работников;  

 изучение путей повышения производительности труда и качества 

готовой продукции;  

 получение навыков работы с отчетной и технологической 

документацией;  

 сбор необходимого материала для выполнения выпускной 

квалификационной работы бакалавра. 

Важной составляющей производственной практики является 

проведение научных исследований и апробация методов исследования. По 

результатам научно-исследовательской работы, проведенной в ходе 

производственной практики студентами готовятся доклады на конференции. 

Результаты исследований производственной практики отражаются в ВКР. 

Выездная практика проводится на базе предприятий, организаций, 

осуществляющих деятельность, соответствующую области, объектам и 

видам профессиональной деятельности, указанным в ФГОС ВО по 

направлению 19.03.04 «Технология продукции и организация общественного 

питания» на основе договоров, заключенных с ФГБОУ ВО «КНИТУ».  

Стационарная практика осуществляется в лабораториях кафедры 

технологии пищевых производств (ТПП), либо на базе современных 

предприятий общественного питания, расположенных в г. Казани. 

Производственная практика представляет третью часть Блока 2 

учебного плана и базируется на учебных дисциплинах, освоенных 

студентами в ходе теоретической подготовки. 
 

2. Планируемые результаты обучения при прохождении практики 
 

Практика является обязательным блоком основной образовательной 

программы подготовки бакалавров: Б2.В.02(П) Производственная практика 

(преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа).  

Прохождение студентом преддипломной практики предполагает 

наличие у него теоретических знаний по дисциплинам: метрология, 

сертификация и стандартизация на предприятиях общественного питания, 

научные основы производства продуктов питания, микробиология, 

организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания, технология продукции общественного питания, санитария и гигиена 

питания, оборудование предприятий общественного питания, 

технохимический и лабораторный контроль на предприятиях общественного 

питания, основы строительства и инженерное дело, теоретические основы 

создания специализированных продуктов питания. 

 Студент должен быть готовым к выполнению задания практики и 

поручений руководителя практики, отдаваемым в рамках достижения целей и 

задач практики.  
 



3. Компетенции и индикаторы достижения компетенции 

обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины 
 

 

ПК-1 Осуществляет оперативное управление прооизводством 

продукции общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов 

ПП-1.1 Знает технологию производства и организацию 

производственных и технологических процессов продукции общественного 

питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 

ПК-1.2 Умеет организовывать  технологический процесс в рамках 

принятой в организации технологии производства продукции общественного 

питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 

ПК-1.3 Владеет методами организации производства и эффективной 

работы трудового коллектива на основе современных методов управления 

производством продукции общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов 

 

ПК-2 Управляет качеством, безопасностью и прослеживаемостью 

производства продукции общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов 

ПК-2.1 Знает входной, технологический и производственный контроль 

качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции для организации 

рационального ведения технологического процесса производства в целях 

разработки мероприятий по повышению эффективности производства 

продукции общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов 

ПК-2.2 Умеет проводить испытания производства продукции 

общественного питания массового изготовления и специализированных 

пищевых продуктов в целях учета сырья и готовой продукции для 

обеспечения соответствия нормативам выхода готовой продукции в 

соответствии с технологическими инструкциями 

ПК-2.3 Владеет методами технического контроля и испытаний готовой 

продукции в процессе производства продукции общественного питания 

массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 

 

ПК-3 Разрабатывает системы мероприятий по повышению 

эффективности технологических процессов производства продукции 

общественного питания массового изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 

ПК-3.1 Знает методологию организации работ по проведению 

испытаний, внедрению и применению современных технологий с целью 

повышения эффективности производства 

ПК-3.2 Умеет вносить изменения в технической и технологической 

документации при корректировке технологических процессов, систем 



управления производства продукции общественного питания массового 

изготовления и специализированных пищевых продуктов 

ПК-3.3 Владеет методиками расчета технико-экономической 

эффективности производства продукции общественного питания массового 

изготовления и специализированных пищевых продуктов при выборе 

оптимальных технических и организационных решений 

 

ПК-4 Обладает фундаментальными знаниями в области техники и 

технологии, необходимыми для ведения научно-исследовательской 

деятельности в сфере производства продукции общественного питания 

массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 

ПК-4.1 Знает основы техники и технологии для решения задач 

профессиональной деятельности 

ПК-4.2 Умеет планировать, измерять, наблюдать и составлять описания 

проводимых исследований, обобщать данные для составления обзоров, 

отчетов и научных публикаций, участвовать во внедрении результатов 

исследований и разработок 

ПК-4.3 Владеет методами для ведения научно-исследовательской 

деятельности в области индустрии питания 

 

ПК-5 Осуществляет проектирование новых,  реконструкцию 

существующих и технологическое перевооружение действующих 

предприятий по производству продукции общественного питания массового 

изготовления и специализированных пищевых продуктов 

ПК-5.1 Знает принципы составления технологических расчетов при 

проектировании новых или модернизации существующих производств и 

производственных участков по выработки продукции общественного 

питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 

ПК-5.2 Умеет осуществлять технологическую компоновку и подбор 

оборудования для технологических линий и участков производства 

продукции общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов 

ПК-5.3 Владеет навыками проведения  расчетов  для проектирования 

производства продукции общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов, технологических линий, цехов, 

отдельных участков организаций с использованием программного 

обеспечения и информационных технологий при проектировании вновь 

строящихся и реконструкции действующих организаций 

 

ПК-6 Способен разрабатывать предложения по инновационному 

развитию производства, внедрению ресурсосберегающих технологий и 

конкурентоспособной продукции 

ПК-6.1 Знает методы  повышения конкурентоспособности продукции и 

подготавливает предложения, направленные на рациональное использование 

и сокращение расходов сырья, материалов, снижение трудоемкости 



производства продукции, повышение производительности труда, экономное 

расходование энергоресурсов в организации, внедрение безотходных и 

малоотходных технологий производства продукции общественного питания 

массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 

ПК-6.2 Умеет проводить исследования с целью создания и применения 

инновационных технологий для повышения эффективности технологических 

процессов производства продукции общественного питания массового 

изготовления и специализированных пищевых продуктов 

ПК-6.3 Владеет навыками проведения маркетинговых исследований 

передового отечественного и зарубежного опыта в области технологии 

производства продукции общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов, проектирования меню и рационов 

предприятий питания 

В результате освоения производственной практики (преддипломная 

практика, в том числе научно-исследовательская работа) студент должен: 

1) Знать: ассортимент и технологию продукции общественного 

питания; физико-химические процессы, происходящие в сырье и 

полуфабрикатах на стадиях производства кулинарной продукции; структуру 

и организации производства предприятий общественного питания; порядок 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, аппаратуры, 

контрольно-измерительных приборов и инструментов; вопросы охраны 

труда, пожарной безопасности и на предприятии; правил техники 

безопасности, санитарии и личной гигиены работников; современное 

оборудование для контроля качества кулинарной продукции; технику  

выполнения основных аналитических операций при анализе качества 

пищевых продуктов;   

2) Уметь: разрабатывать производственную программу предприятия; 

рассчитывать необходимый штат работников предприятия; проводить 

расчеты по определению необходимого количества технологического 

оборудования с учетом производственных площадей предприятия; 

пользоваться нормативно-технической документацией предприятия; 

разрабатывать техническую документацию; проводить технологические 

расчеты,  анализировать и  обобщать получаемые данные по конкретной 

тематике; 

3) Владеть: методами проведения стандартных испытаний по 

определению качества продуктов питания; навыками работы с отчетной и 

технологической документацией; навыками разработки технологических 

схем производства технологических и технико-технологических карт на 

продукцию общественного питания; навыками анализа и выбора 

оптимальных режимов технологического процесса; навыками разрабатывать 

эффективные предложения по совершенствованию предприятия в условиях 

рыночной экономики; методами оценки экономической эффективности 

разрабатываемого проекта; методикой выполнения научно-

исследовательской работы с целью получение экспериментального 



материала для выполнения выпускной квалификационной работы; навыками 

систематизации и обобщения данных  для полученных результатов.  
 

4. Время проведения производственной практики (преддипломная 

практика, в том числе научно-исследовательская работа)  

 

Общая трудоемкость производственной практики десятого семестра 

составляет: 
Курс Семестр  

 

Продолжительность Трудоемкость, ч 

5 10 семестр  4 недели 216 (6 зач.единицы) 

 Итого:  4 недели 216 (6 зач.единицы) 
 

5. Структура и содержание производственной практики (преддипломная 

практика, в том числе научно-исследовательская работа)  

 

в форме проекта 

 

№ 

п/п

Разделы (этапы) 

практики 

Виды работы на практике, включая 

самостоятельную работу магистров 

Формы текущего 

контроля 

1 Подготови-

тельный этап 

 

-  получение индивидуального 

задания на практику; 

- согласование с руководителем темы 

ВКР - дипломного проекта или 

работы;  

- изучение (планирование) состава 

функциональных групп помещений 

действующего (проектируемого) 

предприятия по теме ВКР; 

Внесение  

соответствующих  

записей в дневник  

практики и отчет 

2 Основной этап 

 

 

 

 

 

 

- разработка производственной 

программы предприятия; 

- составление графика загрузки зала и 

на основании полученных данных 

определение среднего процента 

загрузки и оборачиваемости места за 

каждый час работы зала; 

-  составление меню, графика 

реализации блюд в зале; 

- определение примерного 

количества блюд по основным видам 

и определение процентного 

соотношения для основных групп 

блюд, сравнение полученных данных 

с рекомендуемыми в учебно-

методической литературе для 

данного типа предприятия; 

- составление сводной продуктовой 

ведомости; 

- расчет и оценка соответствия 

Внесение  

соответствующих  

записей в дневник 

практики и отчет, 

собеседование  



фактического числа 

производственных работников 

расчетным нормативам; 

- подбор необходимого количества 

технологического оборудования для 

оснащения предприятия; 

- расчет производственных площадей 

предприятия; 

- определение общей площади 

предприятия; 

- разработка строительно-монтажного 

плана предприятия, схемы 

технологических потоков;  

- изучение порядка введения и 

разработка нормативно-технической 

документации на предприятии 

(технологические и технико-

технологические карты, 

технологические схемы 

приготовления блюд);  

3 Заключительный 

этап 

 

Обработка и систематизация 

собранного материала. Оформление 

отчета по практике, получение 

отзыва (характеристики) 

руководителя. Сдача отчета по 

практике, дневника на кафедру. 

Устранение замечаний руководителя 

практики. Защита отчета по практике. 

Защита отчета по 

практике/ – 

дифференцированный 

зачет 

 

в форме научно-исследовательской работы 

 
№ 

п/п

Разделы (этапы) 

практики 

Виды работы на практике, включая 

самостоятельную работу магистров 

Формы текущего 

контроля 

1 Подготовительный 

этап 

 

Ознакомительные лекции по 

практике, инструктаж по технике 

безопасности. Выбор направления и 

обоснование темы научного 

исследования. Поиск и анализ 

научной информации, изучение 

актуальности выбранной тематики. 

Внесение  

соответствующих  

записей в дневник  

практики и отчет 

2 Основной этап 

 

 

 

Составление плана эксперимента. 

Определение методики проведения 

исследования. Освоение методов 

исследования. Организация и 

проведение экспериментов по 

выбранной тематике под 

руководством научного 

руководителя.  

Внесение  

соответствующих  

записей в дневник 

практики и отчет 



3 Заключительный 

этап 

 

Обработка и систематизация 

собранного материала. Оформление 

отчета по практике, получение 

отзыва (характеристики) научного 

руководителя. Сдача отчета по 

практике, дневника на кафедру. 

Устранение замечаний руководителя 

практики. Защита отчета по 

практике. 

Защита отчета по 

НИР– 

дифференцированный 

зачет 

 

6. Формы отчетности по преддипломной практике 

 

По итогам прохождения преддипломной (в том числе научно-

исследовательская работа) практики обучающийся подготавливает и 

представляет на кафедру следующую отчетную документацию: 

 индивидуальное задание на практику (Приложение №1); 

 отчет по практике (Приложение № 2); 

 дневник по практике (Приложение № 3); 

 отзыв о выполнении программы практики (Приложение № 4); 

 путевку на прохождение практики (Приложение №5); 

 другие формы отчетности, обусловленные спецификой программы 

обучения по конкретному направлению. 

Студент должен составить письменный отчет о прохождении практики 

и сдать его на кафедру (вместе с дневником, отзывом-характеристикой, 

путевкой и индивидуальным заданием) и своевременно, в установленные 

сроки, защитить после устранения замечаний руководителя, если таковые 

имеются.  

Подведение итогов преддипломной практики предусматривает 

выявление степени выполнения студентом программы практики и 

индивидуального задания, наличия необходимого анализа, расчетов, степени 

обоснованности выводов и предложений, выявление недостатков в 

прохождении практики, представленном материале и его оформлении, 

разработку мер и путей их устранения.  

Отчет по учебной практике оформляется в соответствии с 

требованиями ГОСТ 19600-74: «Отчет о научно-исследовательской работе. 

Общие требования и правила оформления» и ГОСТ 2.105- 68 «ЕСКД. Общие 

требования к текстовым документам». 

Общий объем отчета должен составлять 20 - 25 страниц. 

Отчет должен быть выполнен в печатном виде через 1,5 интервал, с 

использованием шрифта Times New Roman с величиной кегли 12 пт. 

По всем четырем сторонам листа предусматриваются отступы от края 

страницы: 

- левого поля - 30 мм, 

- правого - 10 мм, 

- верхнего и нижнего - 20 мм. 



Страницы пояснительной записки нумеруются последовательно 

арабскими цифрами. На первом (титульном) листе номер страницы не ставят, 

но учитывают при общей нумерации. Нумерация страниц должна быть 

сквозной от первого до последнего листа. Не допускается нумерация страниц 

с индексами. 

Если в отчете имеются рисунки, таблицы, схемы, расположенные на 

отдельных листах, их необходимо включить в общую нумерацию. 

Номер страницы проставляется арабской цифрой в верхней части листа 

по центру. 

Содержание текста отчета должно быть разделено на разделы и 

подразделы. Разделы и подразделы должны быть пронумерованы. Номера 

разделов обозначают арабскими цифрами с точкой в конце, номера 

подразделов состоят из номера раздела и подраздела, разделенных точкой. 

Наименование разделов и подразделов должно быть кратким и 

соответствовать содержанию. В заголовках разделов переносы слов не 

допускаются, точка в конце не ставится. 

Расстояние между заголовком и последующим текстом должно быть 

равно не менее 10 мм. Расстояние между заголовком раздела и последней 

строчкой предыдущего раздела должно быть не менее 15 мм. 

При ссылке в тексте на источник информации приводится порядковый 

номер соответствующего источника в списке, заключенный в квадратные 

скобки, например, [12]. Сведения о литературных источниках должны 

включать: фамилию и инициалы автора, заглавие, место издания, 

издательство и год издания, количественную характеристику (объем в 

страницах).  

Цифровой материал в пояснительной записке рекомендуется 

оформлять в виде таблиц. Все таблицы нумеруют в пределах раздела 

арабскими цифрами; номер таблицы состоит из номера раздела и 

порядкового номера таблицы, разделенных точкой. Над правым верхним 

углом таблицы помещают надпись, например, «Таблица 2.1. Затем тире и 

заголовок таблицы», который следует выполнять строчными буквами (кроме 

первой прописной). Например, «Таблица 2.1 – Перечень производственных 

цехов».  

На все таблицы должны быть ссылки в тексте в сокращенном виде, 

например, ...в табл. 1.1. При переносе таблицы на следующую страницу 

пояснительной записки головку таблицы следует повторить, и над ней 

помещают слова «Продолжение таблицы 1.1» или «Окончание таблицы 1.1». 

Головку таблицы следует повторять на каждом листе. Заголовок таблицы не 

повторяют. 

Оформленная записка сброшюровывается в скоросшиватель.   

В сброшюрованной записке не должно быть помарок, исправлений. 

Общий объем отчета должен составлять 20-25 страниц. Отчет о 

практике должен содержать:  

– титульный лист  

– индивидуальное задание 



– оглавление (содержание);  

– введение 

– основную часть;  

– заключение 

– список использованных источников (отчетные материалы 

организации, результаты исследований, нормативные документы, 

специальная литература, интернет-ресурсы и т.п.); 

– приложения;  

–  дневник практики  

– отзыв-характеристику;  

Материал должен излагаться четко, в логической последовательности, 

конкретно по результатам выполненной работы. 

Аттестация по итогам производственной преддипломной практики 

бакалавра проводится на основании оформленного в соответствии с 

установленными требованиями письменного отчета, дневника практики и 

отзыва-характеристики руководителя практики (научного руководителя). 

Формой промежуточной аттестации является дифференцированный зачет. 

При выставлении зачета по итогам практики принимается во внимание 

уровень практической и теоретической подготовленности студентов, их 

отношение к работе, характеристика, данная руководителем практики, 

содержание, оформление и защита отчета. 
  

7. Промежуточная аттестация обучающихся по производственной 

практике (преддипломная практика, в том числе научно-

исследовательская работа)   

 

Производственная практика (преддипломная практика, в том числе 

научно-исследовательская работа) проводится в соответствии с учебным 

планом и аттестуются преподавателем по системе дифференцированного 

зачета. 

Срок аттестации – последний рабочий день недели, завершающий 

практику.  

Для оценки  знаний, полученных в ходе прохождения практики,  

используется рейтинговая система оценки знаний обучающихся на основании 

«Положения о балльно-рейтинговой системе оценки знаний обучающихся и 

обеспечения качества учебного процесса» (Утверждено решением Ученого 

совета ФГБОУ ВО «КНИТУ», протокол № 7 от 04.09.2017). 

Дифференцированный зачет по производственной (преддипломной) 

практике выставляется по 100-бальной шкале.  

Для получения дифференцированного зачета вводится следующая 

шкала перевода 100-бальной шкалы в 4-х бальную: 

- от 87 до 100 баллов – «отлично» 

- от 74 до 86 баллов – «хорошо» 

- от 60 до 73 баллов – «удовлетворительно» 

- 60 и менее баллов – «неудовлетворительно». 



8. Учебнo.]иеToДическoе и инфop*aциoннoе обеспечение

ПpеДДиПлoмнoй пpaкТики

8. 1 ocнoвнаЯ Л шmep аmуpo

Пpи пpoxoжДrнии ПpaкTиКИ И Пo.цГoToвке

инфopптaции pекoМенДyеTcЯ

oTЧеTa B кaчесTBe ocIIoB}IЬIх

иcПoЛЬЗoBaTЬ сЛеДyloщylо
исToчникoB

литеpaTypy.

oснoвньrе исToчIIики ин

l05 экз. в УHИЦ КFIИTУ

ПpoДyкЦии oбщественнoГo ПиTaI{ия [У.reбники] : y.lеб.
пoсoбие / H.К. Poмaнoвa, o.A. PеIшеTIIик : Кaзaн. гoс.

roМal{oBa, H.K. l еopеTиЧескиr oc}IoBЬI пpoиЗвoДсTBa 106 экз. в УHИЦ КнИTУ

rtyTЬIpеB, 1 .A. KoнTpoлЬ кaчесTBa IIpoДyкToB пиTaI{ия
[У.reбники] : щеб. пoсoбие lКaзaн. нaЦ. иссЛе.ц. Tеxнoл.
yII-T .- Кaзaнь, 2012 .- 8|, |2] с. : ил' - Библиoгp.: с.81-
82 (15 нaзв.).

70 экз. Электpонн aя 6иблvтoтeкa
УHИЦ кHИTУ
http ://www. kstu. rr/ft /kutyrеv-
kontrol.pdЁ. {oстyп из лroбoй
Toчки иIrTернетa пoсЛе
pеГисTpaции с ip.aдpесoв
кHИТУ

Кaзaнь' 2010 .-240 c, : ИЛ' - ': c'2З5 (10 нaзв.

71 экз. в УHИЦ КHИТУ

floбpьIнинa, A.Ф. Физикo-хим"че"*"" oсIIoBЬI a*aJтИЗa
пищи [Уuебники] : yuеб.-меToД. lroсoбие / Кaзaн. гос.
TеxнoЛ. yн-T .- Кaзaнь, 2010 .- 78, L2] с. : тaбл. -Библиoгp. в кoнЦе paбoт. ISBN 978-5-7882-0850-3.

71 экз. в УHИЦ кF{ИТУ

yI{-T .- Кaзaнь, 2О10 .- 289, rц c. : ил., тaбл. -Библиoгp.: c'281.288 (16 нaзв.).

79 экз. Электpoннaя бутблиoтe,кa
УF{ИЦ кI{ИTУ
hф ://www.kstu.ru/ft/9 7 8-5 -7 882-
0 8 5 3 -4-Еvgеnеv-Kaсhеstva-
prodtйsii.pdf loстyп из лтoбoй

и интеpнeтa Пoслe
pеГисTpaции с ip.aЦtrrесoв
КHИTУ

ПprДпpияTиях общeсTBrIIнoГo ПИT aHИЯ: }.uебное пocoбутe l
Е.Б. МpьlхИНa. - М.: ФoPУM: ИHФPA-М, 2008. - 776 c.:
ил,; 60x90 1l16. - (ПрoфессиoI{aJIЬI{oe обpaзoвaние).
(пеpеплет) isBN 978.5-8 1 99-0ЗО6-З

Мpьrxинa Е. Б. opгaн ИЗaЦИЯ.'po"."oдБuй ЭБС кZnanium.сom>
http : l l znanium. сom/bo okтеad2.ph
p?boоk:l 61 953 floстyп из
лtoбoй Toчки иIrTeрI{еTa пoсЛе
pеГиcTpaЦии с ip-aдресoв
КHиTУ



JaикU .t . 1vl. UpгaIIизaция ПpoиЗBoДсTBa и oбсЛy)киBa]FIkIЯ
нa пprДПpи ЯTИЯX oбщественнoгo IIиTaния: Учебнoе
пoсoбие / Г.М. Зaйкo, Т.A. !жyм. - M.: Maгистp: HИЦ
ИHФPA-М, 2О1'З.. 560 с.: 60x90 1l1б. (пеpеплет) ISBN
978-5-9776-0060_6

ЭБС <<Znanium.сom>
http : l / znartium. сom/bookrеad2.ph
p?book:3 89895 {oстyII из
лтoбой Toчки иIITеpi{еTa IIoсJIr
реГиcTpaции о ip-aдресов
КFIИТУ

пpеДПpиЯTий oбщестBeIIнo гo ПИТ aHИЯ [ЭлектpoнньIй
pесypс] : Пpaктикyм / A. Т. Baстокoвa. - М. 

' 
Й.Дu'.,u.oo-

TopгoBaя кopпopaция <<{апткoв и Кo)), 2a12. - I44 c. - ISBN
978.5-З94-0О699-9.

Baстокoвa A. Т. Baстoкoвa, A. T. фoектиpoBaниr ЭБC кZnanium.сom>
http : / l znanium. сom/bоokrеad2. ph
p?book:430289 floстylт иЗ

й тoчки иIITrpнетa ПoсЛе
pеГисTpaЦии с ip-aлpесов
кF{ИTУ

IIИTaНИЯ [Электpoнньrй pесypс] : yuеб. пoсoбие / З.B.
Baсиленкo' o.B. Maцикoвa, T.H. Бoлаrттенкo. - Mинск:
BьIш. rпк., 2013. - 303 c.: ил. - ISBN 978-985-06 -22О9-9.

http : l / znanium. сom/Ьоokrеad2.ph
p?book:508855 loстyп из
лroбoй Toчки иIITepнrтa пocJle
pегисTpaции с ip-aдpeоoв
КI{ИTУ

ЭБC кZnanium.сom>

пoсoбие / Ю.A. Бaбaeв, A.М. Петpoв. - 2-e изд',исПp. -М.: КУPС: ИI{ФPA-М,2О75.- 695 c.:60х9О |/16.
(Bьrсrшее финaнсoвoе oбpaзовaние). ISBN 918-5-9О5554-
98-8' 500 экз.

Учет и кolrTpoлЬ в oбществ"н"oй п,тaнии : Учеб"ое
http : l l znanium. сom/bookrеad2.ph
p?book:5 |2166 {oотyп из
лroбoй Toчки иIrTeрIrrTa IIocJIе
pегисTpaции с ip-яп'ресoв
КHИTУ

ЭБС кZnanium.сom>

ПИT aHИЯ: Учебник для 6aкasтaвpoв/A. С. Paтyшньtй - М. :

{arпкoв иК,2016. - ЗЗ6 c.:60х90 1116' - (Пpиклaднoй
бaкaлaвpиaт) (Пepеплёт) ISBN 91 8 - 5 -з9 4 -o)цвв - s' 1 8 0 экз.

http : l l znanium. сom/bo оkrеad2.ph
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лtoбoй ToЧки инTеpIIеTa IIoсле
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ПpoДyкToB )киBoTI{oГo прoисхo)кДeния l БoгДaнoвa
Е.B., Мельникoвa Е.И., Pyдниченкo Е.С.' BГУИТ.2014.
96 с'

СoвpеменнЬIе МеToДЬI иссЛеДoBa"и" сйй'"Ъiiffi
http ://www. knigafund.n:/books/ 1
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yuебнoе пoсoбие lТ.И. Poмaнloк, A.Е. ЧyсЬвa,И.B.
Hoвикoвa. - Bopoнехс: BГУИT (Bopoнежский
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20\4. - 16l с.
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ЭБС кЛaнь>>htpp:ll
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ЭБС <Znanium.соm>
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ооkinfo:548 142 .{остyп из
лioбoй Toчки интrpl{еTa IIoсЛr
pеГисTpaции с ip-a.цpесoв
кHИТУ



Без oпaсн oсTЬ ПpoДoB oЛЬ сTB еIIнo.o о",pТ" 
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Ч. l Чеpемyшкинa И.B., Пoпoвa H. H., II{етилинa И.П.
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. 99 c.

ЭБC <Книгaфoнд>
http ://www. knigafund.nr/books/ 1

801 19 {остyп из лrобoй Toчки
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ЭБC <Книгaфoнд>
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(Пеpеплёт) ISBN 978-5-0009 1 - 1 1 9-8
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http : l / znanium. сom/bookrеad2.ph
p?book:S |847з {oстyп из
лroбoй Toчки и}ITеpI{еTa пoслr
prГисTpaции с ip-aдpеоов
КHиТУ

Paдненкo, Л.A. MетpoЛoгия' с'uндup'йaцйй
сеpтификaция в oбщесTBrI{нoМ TIИTaНИИ Л.A. Paдченкo /
М.: ''{aпrкoB и Кo'', 2006. _ З20 c.

7 экз в УHиЦ КHиTУ

ГoСТP 5З995.2010. Услyги oбffi
oбщие требoвaния к МеToДaМ и фopмaм oбслyживaЫIIЯHa
ПpеДПpияTияx oбщеотBеIIЕ{oгo питaния l М,
CтaЧлapтинфopм, 20l l г. - 9с.

сIIpaB oчIra Я cИcT evl'a Tеxэкспеpт

ТII4ТaНИЯ.' Сбopник зa.цaЧ: Учебнoе пocoбиеlflжaбoевa A.
C., Тaмoвa М. Io. - М.: Мaгистp, HИI] ИFIФPA-М,2016.
256 c.:60х90 1/16 (oблoжкa) ISBN g78.5-g776-02|9-8

{>кaбoевa A. C. TехнoЛoГия .'poдyn'ouЪбщ"с.""н"Бгo ЭБС <Znanium.ссlm>
http : l l znanium. оom/bookrеad2. ph
p?book:5 19624 fioстyп из
лtобoй Toчки инTеpI{еTa пoсле
pеГисTpaЦии с ip-aдpесов
кI{иTУ

:lIрЬя, пoлyфaбpикaToB и ГoToBЬIХ блтоД: y.rебнoе пoсoбие
/ Poмaнoвa H. К., Хpyндин Д. B. КГTУ,2010. - 92 c,

ЭБC кКнигaфoнд>
http ://www.kni gafund.п.r/books/ 1

86212 floотyп из лtобoй ToЧки
иIITеpнеТa пoсJIе pегисTpaции с
lp-aДpесoB КHИТУ

2008. - 150 с.

ЭБC кКнигaфoнд>
http ://www.knigafund.ru/books/ 1

85998 loстyп из шобoй Toчки
иIlTеpI{еTa Пocле pегиоТpaции с
ip-aдpесов КHИТУ



Up-гaниз aщия ПpoизBoДсTBa и o бсЛРки BaHИЯ B pесTopaнaХ
И бapaХ: yчебнoе пoсoбиr / Глaвчевa С.И,,Чep"д"иoе"кo
Л. Е. HГTУ ,2017 r. .204 c.

ЭБС кКнигaфoнд>
hф ://www. kni gafund.п-r/bоoks/ 1

86050.{oстyп из лroбoй ToЧки
иI{TеpIIеTa Пocле pегисTрaции с
ip-aдpесoв книTУ

TехIioл. yII-T "- Кaзaнь, 20О9 '- 156 с. : тaбл. -Библиoгp.: c.I52-15З (20 нaзв,

71 в УНИЦ кнИТУ

{.B.' Еpемеeвa H.B. / М.: ''.(aш*o" 
" 

Кo'', )0i4. .416 c.

ЭБС кЛaнь>
https : l l e,|anbo ok. соm /bo oW 6 1 0 57
loотyп из лroбoй Toчки
иIITepIrеTa IIoсЛr peГисTpaции с
lp-aДpесoB кHИTУ

yuебник, Ч. 1. МеxaниЧескoе обopyдoвaниe /ЧaблlтнБ,
Евдoкимoв И. А. [иpeкт-Mедиa ,2016. - 680 с.

oбopyдoвaние пpеДП pиятиЙ oбщественнoгo пиTaIIия:

http : //www. kni gafu nd.ru/books/ 1

82644 {oотyп из лrобoй Toчки
иIrTеpIrеTa IIoсЛе pеГисTpaции с
lp-aДpесoB КHИTУ

ЭБC <Книгaфoнд>

}I{уpнaлы' peкo,vleнdoванныe npu nodzomoвКe omчemа
IlJу'еЮщueсЯ в УHИЦ КHИTУ:

1' Гaстpoнoм
2. ИзвecтияByЗoB. Пищевaя TrхнoЛoгия
3. oбщепит: бизнес и искyссTBo
4. Кондитеpскor пpoиЗBoДсTBo
5. Теxникa и TехнoЛoГия ПищеBЬIх ПpoизBoДстB
6. Технoлoгия и ToBapoBеДение иннoBaциoнньIх пищеBЬIХ пpoДyкToB7. Toвapoведeние ПpoДoвoлЬcTBеннЬIx ToBaрoв
8. Хpaнение и пеpеpaбoTкa селЬскoхoзяйствeннoгo сЬIрЬя9. Пищевaя пpoМышлrннoсTЬ
10. Химия рaсTиTелЬнoгo сЬIpЬя

ПpеДyсMoTprнo испoЛЬЗoBaниr

no npакmaкe,

B.3 Элeкmpoннblе ucmoчнul<u uнфopJ|иацua

Пpи ПoДГoToBке oTчrTa lro пpaкTике
ЭЛекTpoннЬIХ исToчIlикoB инфopМaции:
i. Электpoнньrй кaтaлoг УHИI{ КHИТУ _ Pежим дoстyпa:http://ruslan.kstu.rul2' Электpoннaя библиoтекa УHИI{ КнИTУ - pежиМ дЬ.'y.,u, http://ft.kst u.rulftlЗ. Haуннaя ЭлектpoннaяБиlлиoтекa (HЭБ) _ i,ежим дo.'y.,u. http://еlibrary.ru4. ЭБС <Юpaйт> _ Pежим ДoсTyпa: http://www.biblio-onlinе.ru
5. ЭБС (PУКOHT) _ Pежим ДoсTyIIa: http://ruсont.ru
6. ЭБС БиблиoкoМПлrкTaTop - Pежим Дoстyпa:http:llwww.brblioсomplесtator.ru/
7. ЭБС кЛaнь> _ Pе>ким ДoсTyПa: http:lle'|anbook.сom/bоoks/
8. ЭБC <КнигaФoнд> _ Pежим дoстyпa:http ://www.knigafund.ru
9' ЭЧЗ <БиблиoТех> _ Pежим ДoсTyIIa: htщs://kstu.bibйteсh.ru
10. ЭБC <КoнсyльтalrT сTyДентa>- Pежим /(ocTyПa: http://www.studеntlibrary.ru
11. ЭБC <<Znanium.сom)) . Pеясим ДoсTyпa: http)/zrraniшn.соm/
l2. ЭБC <Book.ru> - Pежим дoстyпahttp*'/zno*.*booк,ы



13. ЭБс кУнивеpсиTеTcкaЯ библиoтекa oнлaйн>l _ pех(иМ .цoсTyПa: hrщ:uьlьlipсruь.ru
1 4. http://www.соdeхalimentarius'оrg/
15. http//www
1 6. http ://www.znaytоvar.ru

Coглaсoвaнo:
Зaв. сектopoм oКУ l,n iЭaиg/t|/-/rL



9. Материально-техническое обеспечение  практики 

 

Производственные цеха предприятий общественного питания 

различных типов и классов; цеха и лаборатории профильных 

производственных предприятий. 

Учебные лаборатории кафедры «Технология пищевых производств» 

оснащены: спектрофотометр, рН-метр, микроскоп биологический световой, 

муфельная печь, холодильники, термостат воздушный, шкаф сушильный, 

шкаф вытяжной, автоклав, дистиллятор, центрифуга,  вискозиметр, 

магнитная мешалка, весы аналитические и технические, плиты 

электрические, штатив лабораторный для бюреток, шкаф вытяжной, 

лабораторная посуда, спектрофотометр, бытовые раковины, пароварка, 

механическое оборудование (мясорубки, взбивальная машина/ блендер, 

овощерезка и др.), наплитная и столовая посуда, весы, электроплитка, 

микроволновая печь, холодильник, ванны моечные, столы рабочие с 

поверхностью из нержавеющей стали, посуда и инвентарь предприятий 

общественного питания, плиты электрические.  

 


