




1. Вид практики, способ и форма ее проведения 

 

1.1 Целью практики является закрепление знаний, умений, 

приобретаемых обучающимися в результате освоения теоретических курсов; 

выработка практических навыков и способностей к комплексному 

формированию универсальных, общепрофессиональных компетенций 

обучающихся; формирование первичных умений и навыков научно-

исследовательской деятельности.  

1.2 Вид практики: учебная.  

      Тип практики: ознакомительная практика.  

1.3 Способ проведения учебной практики: 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. 

Задачами практики является:  

- изучение правил охраны труда и техники безопасности;  

- приобретение навыков по эксплуатации приборов, оборудования и  

производственного инвентаря для производства и контроля качества 

кулинарной продукции; 

- изучение нормативно-технической документации в области 

производства продуктов питания; 

- анализ ассортимента реализуемой кулинарной продукции на 

предприятиях  общественного питания; 

-  изучение правил личной гигиены и санитарии на предприятиях 

общественного питания; 

- рассмотрение теоретических вопросов производства полуфабрикатов 

из различного вида сырья. 

Стационарная практика осуществляться в лабораториях кафедры 

технологии пищевых производств (ТПП), либо на базе современных 

предприятий общественного питания, расположенных в г. Казани.  

Выездная практика может проводиться 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».  

 

2. Место учебной  практики в структуре образовательной программы 

 

Практика является обязательным блоком основной образовательной 

программы подготовки бакалавров: Б2.О.01 (У) Учебная 

практика(ознакомительная практика).  

Полученные в ходе прохождения практики знания, навыки умения 

являются базой для изучения следующих дисциплин: 



Б1.В.03 Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания; 

Б1.В.02 Технология продукции общественного питания; 

Б1.В.06 Проектирование предприятий общественного питания; 

Б1.В.ДВ.02.01 Техно-химический и лабораторный контроль на 

предприятиях общественного питания; 

Б1.В.04 Санитария и гигиена питания. 

 

3. Компетенции и индикаторы достижения компетенции 

обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины 

 

УК-1 Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез 

информации, применять системный подход для решения поставленных задач 

УК-1.1 Знает методики поиска, сбора и обработки информации; 

актуальные российские и зарубежные источники информации в сфере 

профессиональной деятельности; метод системного анализа 

УК-1.2 Умеет применять методики поиска, сбора и обработки 

информации; осуществлять критический анализ и синтез информации, 

полученной из разных источников; применять системный подход для 

решения поставленных задач 

УК-1.3 Владеет навыками поиска, сбора и обработки, критического 

анализа и синтеза информации;  использования системного подхода для 

решения поставленных задач 

 

УК-3 Способен осуществлять социальное взаимодействие и 

реализовывать свою роль в команде 

УК 3.1 Знает основные приемы и нормы социального взаимодействия; 

принципы лидерства и формирования команды; технологии межличностной 

и групповой коммуникации в деловом взаимодействии 

УК-3.2 Умеет устанавливать и поддерживать контакты, 

обеспечивающие успешную работу в коллективе; применять основные 

методы и нормы социального взаимодействия для реализации своей роли и 

взаимодействия внутри команды 

УК-3.3 Владеет навыками социального взаимодействия и командной 

работы, распределения и реализации оптимальной роли в команде 

 

УК-6 Способен управлять своим временем, выстраивать и 

реализовывать траекторию саморазвития на основе принципов образования в 

течение всей жизни 

УК-6.1 Знает основные приемы эффективного управления собственным 

временем; основные методики самоконтроля, саморазвития и 

самообразования на протяжении всей жизни 

УК-6.2 Умеет эффективно планировать и контролировать собственное 

время; использовать методы саморегуляции, саморазвития и самообучения 



УК-6.3 Владеет навыками управления собственным временем; 

технологиями приобретения, использования и обновления социо-культурных 

и профессиональных знаний, умений и навыков; методиками саморазвития и 

самообразования в течение всей жизни 

 

УК-9 Способен использовать базовые дефектологические знания в 

социальной и профессиональной сферах 

УК-9.1 Знает базовые понятия дефектологии 

УК-9.2  Умеет использовать в профессиональной деятельности знания 

о людях с особенностями развития 

УК-9.3 Владеет навыками профессиональной и социальной 

коммуникации в инклюзивной среде 

 

ОПК-2 Способен применять основные законы и методы исследований 

естественных наук для решения задач профессиональной деятельности 

ОПК-2.1 Знает основные законы и методы исследований естественных 

наук для решения задач профессиональной деятельности 

ОПК-2.2 Умеет систематизировать результаты научных исследований 

ОПК-2.3 Владеет навыками расчетов, анализа полученных результатов 

и составления заключений по проведенным анализам, испытаниям и 

исследованиям   для решения задач профессиональной деятельности 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:  

Знать: 

а) ассортимент продукции общественного питания; 

б)  основные технологические стадии производства продукции; 

в) нормативно-технологическую документацию в области 

производства и контроля качества кулинарной продукции; 

г) санитарные требования к работникам предприятий питания; 

Уметь: 

а) планировать собственное время, работать в команде; 

б) анализировать и обобщать информацию для решения поставленных 

задач; 

в) составлять технологическую схему производства полуфабрикатов из 

различного вида сырья; 

Владеть: 

а) навыками поиска, сбора и анализа информации; 

б) навыками составления отчета по учебной практике; 

в) навыками расчетов, анализа полученных результатов и составления 

заключений для решения задач профессиональной деятельности. 

 

 

 

 



4. Время проведения учебной практики 

 

Учебная практика (ознакомительная практика) проводится на 2 курсе 

(4 семестр). 

Общая трудоемкость учебной практики (ознакомительная практика) 

составляет 3 зачетных единиц, 108 часов. Продолжительность  практики - 2 

недели. 
Курс Семестр  

 

Продолжительность Трудоемкость, ч 

2 4 семестр  2 недели 108 (3 зач.единиц) 

 Итого:  2 недели 108 (3 зач.единиц) 

 
 

5. Содержание практики 

№  

п/п  

Разделы 

(этапы) 

практики  

Виды работы на практике, включая 

самостоятельную работу студентов  

Формы текущего  

контроля  

1. Подготовите

льный этап 

Постановка целей и задач практики, 

организационные вопросы.  Прохождение 

инструктажа по технике безопасности. 

Оформление на практику  

Внесение  

соответствующих  

записей в отчет  

2. Основной 

этап  

Изучение правил охраны труда и техники 

безопасной работы в лабораториях  кафедры 

ТПП. Рассмотрение основных показателей 

качества кулинарной продукции.  

Ознакомление с основным лабораторным 

оборудованием, техническими средствами 

для анализа показателей качества сырья, 

полуфабрикатов и готовой  продукции.  

Изучение правил безопасной эксплуатации 

электрооборудования, производственного 

инвентаря. Изучение нормативно-

технической документации предприятий 

общественного питания. Изучение 

санитарных требований к персоналу 

предприятий питания. Рассмотрение 

теоретических вопросов производства 

продукции общественного питания. 

(ассортимент, способы кулинарной 

обработки сырья и полуфабрикатов). 

Рассмотрение теоретических вопросов 

производства полуфабрикатов из 

различного вида сырья. Получение 

практических навыков по анализу 

ассортимента реализуемой кулинарной 

продукции на предприятиях  общественного 

питания.  

Внесение  

соответствующих  

записей в отчет, 

круглый стол  



3. Заключитель

ный этап 

 Анализ полученной информации. 

Обработка и систематизация собранного 

материала.  Оформление отчета по 

практике, получение отзыва 

(характеристики). Сдача отчета по практике, 

дневника и отзыва (характеристики) на 

кафедру. Устранение замечаний 

руководителя практики. Защита отчета по 

практике  

Собеседование, 

защита отчета по 

практике – 

дифференцирован-

ный зачет  

 

 

6. Формы отчетности по  учебной практике 

 

По итогам прохождения учебной практики (ознакомительная практика) 

обучающийся подготавливает и представляет на кафедру следующую 

отчетную документацию: 

 индивидуальное задание на  учебную практику (Приложение №1); 

 отчет по  учебной  практике (Приложение № 2); 

 дневник по учебной практике (Приложение № 3); 

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

 путевку на прохождение практики (Приложение № 5).  

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.  

Студент, не выполнивший программу практики, получивший 

отрицательный отзыв о работе, или неудовлетворительную оценку при 

защите отчета, направляется повторно на практику. 

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).  

Отчет может быть дополнен таблицами, графиками, схемами. 

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. 

 Защита отчета производится в университете перед руководителем 

практики от университета. 

 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. 

Студенты, не выполнившие программу практики и получившие 

неудовлетворительную оценку, направляются повторно на практику в период 

студенческих каникул. 
 

7. Промежуточная аттестация обучающихся по учебной практике 

 

Учебная практика 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 учебной 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.MeToДическoе и инфopМaциoнHое обеспечение у.rебнoй
ПpaкTики

8. 1 ОcнoвHая Лumepаmуpa

Пpи пpoxo)кДении ПpaкTиКИ И ПoДГoToBкr
исToчникoB инфopмaции prкoМенДyеTcя
ЛиTеpaTypy.

oTчrTa B кaЧrсTBе oсIIoBнЬIХ

исПoЛЬЗoBaтЬ сЛеДyloщyЮ

oснoвньrе исToЧники ин

105 экз. в УНИЦ КFIиТУ

Poмaнoвa, H.К. TеоpеTиЧеские oсI{oBЬI [poиЗBo.цсTBa
ПpoДyкции oбщественнoГo ПиTaIIия [Уuебпики] : уrеб.
посoбие / H.К. Poмaнoвa, o.A. PешеT}Iик ; Кaзaн. гoс.
TеХнoл. yн-T .- Кaзaнь, 2008 .- 224 c' : ИЛ. - Библиoгp.:
c'2|З-214 (20 нaзв.).

106 экз. в УHИЦ кHИТУ

Кyтьtpев, Г.A. КонтpoЛЬ кaчесTBa ПpoДyкToв пиTaния
[Уuебники] : 1.rеб. пoсoбие lК,aзaн' нaц. исслe.Ц. TеХt{oл.

чки иIrTеpнеTa IIoсЛе
prгистpaЦии с ip-aдpесoв
КниTУ

70 экз. Электpoнн aя библиoтeкa
УHИЦ КI{ИTУ
http ://www.kstu. rr.r/ft/kuфеv-
kontrol.pdf}. floстyп из лroбoй

7i экз. в УHИЦ КFIиTУ

HИHa, A. Ф. Физикo-xиMичеcкиe oсIIoBьI a}IaJIизa
пищи [Унебники] : yueб.-меToД. пoсoбие / Кaзaн. гoс.
TеХI{oл. yн-T .- Кaзaнь, 2010 .- 78, L21с. : тaбл. -Библиoгp. B кoI{це - rsBN 91 8-s _7 882_08s0_3.

71 экз. в УHИЦ КнИTУ

r,BгеFIЬев' IVl. И. MеTOДЬI исcлеДoBaния кaчесTBa пpoДyкToB
Г7|4TaHИЯ [У.rебники] : yvеб. пoсoбие / Кaзaн. .o.. 

'"*n,o,.yI{-T .- Кaзaнь, 2010 .- 289, Lз] c. i уIЛ,' тaбл. -Библиoгp.: c.28]-288 (16 нaзв.).

79 экз. Электpoннaя библиoтекi
УHИЦ КнИTУ
http :/iwww.kstu.rulft/9 7 B-5 -7 gg2-
0 8 5 3 -4-Еvgеnеv-Kaсhеstva.
produksii.pdf Roотyп из лroбой
Toчки иIrTер}IeTa IТoслe
pегисTpaции с ip-aдpесов
кHИTУ

Мpьlхинa Е. Б. opгaнIИЗaЦИЯпpo,з"oдот"a 
"aпр еДПpияTиях o бщестBеI{н oгo |IIIT aIьИЯ'. y.rе бн oе пo сoбие /

Е.Б. МpьlхИНa. - M.: ФoPУМ: ИHФPA.М, 2008. . |76 c':
ил.; 60x90 1116. - (ПpoфессиoнaлЬнoе oбpaзовaние).
(пеpеплет) ISBN 978-5-8 |99 -0з 06 -З

ЭБC кZnanium.ооm>
htIp : l l znanium. сom/bo okтеad2. ph
p?book=| 61,95З loстyп из
лloбoй Toчки иI{TepIIеTa пoслe
pегисTpaции о ip.aдpесов
кHИТУ



Зaйкo Г. M. opгaнизaция ПрoиЗBoлст"@
нa ПpеДпpи ЯTИЯхt oбщеотвеннoГo пиTaI{ия: Учебнoе
пoсобие / Г.M. Зaйкo, T.A. {жyм. - M.: Maгистp: нИЦ
ИI{ФPA-М,201З" - 560 с.:60х90 1/16. (пеpе.',.Ъ; ISBN
978-5-977 6-0060-6

ЭБC кZnanium.сom>>
http : / / znanium. сom/bo okrеad2. ph
p?book:389895 floстyп из
лtобoй Toчки инTеpI{eTa пoсЛе
pеГиcTpaции с ip-aдpесoв
кHИTУ

raIуlЦHЬIL7 A. L" lеxнoЛoГия пpoДyкЦии oбщественнoго
IIИT aHИЯ: Учебник для бaкaлaвpoв/A. C.PaтyrпньIй . М. :

{aшкoв иК,2О16. - 336 с.: 60x90 1116. - (Пpиклaднoй
бaкaлaвpиaт) (Пеpеплёт) ISBN 9] s. 5 -Зg 4 -o1цвв -s' 1 80 экз.

ЭБС <Znanium.соm>
http : / l znanium. сom/Ъo okrеad2. ph
p?book:5 19492 loстyп из
лтобoй ToЧки иIiTеpIIеTa IIocле
pеГисTpaции с ip-aдpeсoв
КF{ИTУ

\-UBpсМrннЬIе МеToДЬI иссЛr.цoBaния свoйстB сЬIpЬя и
пpoДyкToB x{ивoTl{oгo ПpoисХo}кД eния l Бoгдaнoвa
Е.B., МeльникoBa Е.И., Pyдниченкo Е.C., BГУИT"2О14.
96 c.

ЭБC <Книгaфoнд>
https :l/е. lanbook. сom lЬooV
fioстyп из лtобoй Toчки
и}iTеpнеTa I1oсЛе prГиcТpaЦии с
ip-uдpе.o' КHИТУ

гU-N4aнI()к' r.Zr. vlеToДЬI иcсJIеДoBaIIIIЯ сыpЬя и Прo.цyкToв
рaсTиTеJIЬнoгo пpoисхoх{дения (теopия и пpaктикa) :

yvебнoe пoсoбие lТ.И. Poмaнtoк, A.Е. Чyоoвa,И'B.
Hoвикoвa. 

- Bopoнeж: BГУИТ (Bopoнежский
ГoсyДapсTBенньrй yIIиBеpсиTеT иI{}кенеpнЬж технoлoгий),
20\4' - 161 с.

ЭБС <Лaнь>
hщs ://е. lanbook. сom/b aoW 7 1 662
fioстyп из лrобoй ToЧки
иI{TrpI{rTa IIocЛе pегисTpaЦии с
ip-aдpесo" КHиTУ

цoПкaJlo Jr. A. KoI{TpoЛЬ кaЧесTBa пpoДyкции и ycлyГ B
oбщественнoМ ITиTaн ии l Ifoлкaslo Л.A., Poждестве".o*
Л.F{. - Hoвoсиб.:I{ГТУ, 2О16'.2ЗО c.: ISBN 918-5-7782-
2З25-7

ЭБC кZrranium.сom>
http : l l znanium' сom/bookrеad2.ph
p?boсlk:548 1 42 loстyП из
лrобой Toчки иIITеpI{еTa IIoсJIе
pеГисTpaции с ip-aДpесoв
КF{ИТУ

.DrзoпaснoсTЬ ПpoДoBoльсTBеIlнoгo сЬIpЬя и пpoД}.кToB
TIII.ГaHИЯ : микpoбиoЛoГические aсПекTЬI: yнебнoе пoсoбие.
Ч. l Чеpемyшкинa И'B.,Пoпoвa H. н., ш!.'',,nu И'П.
Bopoнех<ский гoоyдapственньrй yI{ивеpсиTrT иI{женеpньIх
TеХнoЛoгиЙ '20|З' -99 c'

ЭБC <Книгaфorтд>
|ittp ://www'kni gafund.rrlboоks/ l
30119 !остyп из лroбoй Toчки
4IrTеpIrrTa Пoсле prГисTpaции с
P-aДPесoв КI{ИTУ

8. 2 f, o noлн umeJ1 I' н ая Л umep шmуp ш

B кaчесTBr ДoпoЛниTеЛЬнЬIх исToЧникoB

иcПoЛЬзoBaTЬ cЛrДyюЩyrо ЛиTrpaTypy:

инфopмaции prкoМrнДУe.rcЯ

{ополнитеЛЬньIе исТoЧники инфoрмaции

M. Стaндapтинфopм, 2014 г. _ 11с.

ГoСТ З \ 9 85 -20 |З. Межгocyдup.'".й'Е ..a,'ffi-
Услyги oбщественнoГo IIиTaIIия. TеpминЫ и oПpеДr лeнутя l

сIIpaBoЧIIa,I сиоTеМa Тeхэкспеpт

TIИTaHИЯ.. ЛaбopaтopньIй пpaктикyМ / Липaтoвa Л.П. - 2.e
ИЗД,.,I4cIIp. и Дoп. - M.: Фopyм, HИI{ иI{ФPA-М,2О16. -
З]6 c.:60x90 1l16. - (Bьlсшее oбpaзoвaние: Бaкaлaвpиaт)
(Пеpеплёт) ISBN 978-5-0009 1 -1 1 9-8

ЭБC кZnanium.оom>
http : l l znanium. сom/bo okrеad2.ph
p?bоok:S1 847З loстyп из
лroбoй Toчки иIITеpIrеTa пoсЛе
prГисTpaции с ip-aдpесoв
КHИTУ



Paд.rенкo, Л. A. Метpoлoгия' сTalI"цapTи ЗaЦ|4Я И
сеpтификaциЯ B oбщественнoМ ПиTaIIиvт Л.А, Paдченкo /
М.: ,'Дarшкoв 

и Кo''' 2О06. - З20 c.

7 экз в УI]ИЦ кI]ИTУ

УнивеpситеTскaя книГa, Лoгoс, 2О14. - 352 c.
ЭБC кКнигaфoнд>

lp-aДpеcoB кHИТУ

http : //www. kni gafund.ru/bоoks/ i
78941 fioотyп из лrо6oй ToЧки
иI{TерI{еTa ПoсЛе pегисTpaЦии с

ПИ^IaHИЯ: Cбopник зaДaЧ: Учебнoе пocoбиel[жaбoевa A.
C., Тaмoвa М. Io. - М.: Мaгистp, HИIf ИI{ФPA-М,2016,
256 c.:60х90 1/16 ISBN 9]8-5-9776-0219.8

ЭБС <<Znanium.сom>
htф : / / znanium. соm/bооkrеad2. ph
р?book:S |9624 {oстyп из
лтобoй TоLIки иIITrpI{eTa IIoсЛе
pегисTpaции с ip-aдpесoв
кHИTУ

сЬIpЬя' пoлyфaбpикaToB и ГoToBЬIХ блrоД: yrебнoе пoсобие
/ Poмaнoвa H. К., Хpyндин Д. B. КГТУ '2О10. - 92 c.

Технoлoгия rrpoДyкции oбщест"ен"o.o ПvIT aHИЯ : Paсчет
http ://www.knigafund.ru/bоoks/ 1

862|2 {oстyп из лroбoй ToЧки
иIrTepriеTa IIoсЛе pеГисТpaции c
ip-aдpесoв КFIИТУ

ЭБC <Книгaфoнд>

Кaнap окaя, З. A. С aнит apия и Гигиенa','Ъй' pйбнйк,1
: yuеб. пoсoбие / З.A. Кaнapскaя [и дp.] ; Кaзaн. гoс.
TеХIloЛ. yн.T.- Кaзat{ь,2009 .- 156 с. : тaбл. 

-Библиoгp.: c,|52-I5З (2О нaзв.
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fi.B., Еpемеевa H.B. / М.: ''{aпткoB и Кo''' 2014. - 416 c.

ЭБC кЛaнь>
https ://е. lanboоk. сom/booV 6 1 О 57

п из лтобoй TolIки
иIrTеpI{еTa IIOсЛе pегисTpaЦии с
ip-aдpесoв КI_{иТУ

oб opyдo в aI{ие пpеДП pиятиЙ о бществЬннoгo IIиTaIIия :

yuебник, Ч. 1. Mехaническoе обopyдовaние / Чaблин Б.
Евдокимoв И. А. [иpeкт-Ме.циa .2016. - 680 с.

ЭБС <Книгaфoнд>
http : //www. kni gafund. ru/books/ 1

82644 !остyп из лtoбoй Toчки
инTrpIIrTa пoсJIе pегисTpaции с
ip-a.цpесoв кIlИTУ

fIИTaHИЯ' - М.: ИHФPA-М, 2002, - 42 c.:84х108 I/З2' -
(Topгoвля и oбщественнoе rIИTaHИe; Bьrп. 1). (o) ISBN 5-
l6-001002.5,3000 экз.

С aнитapньlе пpaBиЛa ДJUl opгaниз aцийЪбййтвй"о.Б
http : l l znanium. сom/сatalo g.php ?b
ookinfo=52921 floстyп из лтобoй
Toчки иI{Tер}IеTa IIoсЛе
pеГисTpaЦии с ip-aдpесoв
кI{ИTУ

ЭБC кZrranium.соm>

ЦеннoсTи ПищeBЬIХ пpoДyкToB. - М.: ИHФPA-М'2002. -
216 c.:84х108 |lЗ2. - (Topгoвля и oбщественнoе ПиTaIIие;
Bьlп. 7). (o) ISBN 5-16-001 |84-6'2500 экз.

Гигиенические тpeбо гiaНИЯ безoпaснo cТИ И пиlлевoй
http : / l znanium. с om/сatalо g. php ?b
ookinf,o:54652 locтуri из лtобой
ToЧки инTеpЕIеTa IIoсле
peГисTрaции с ip-aцIrесoв
кHиTУ

ЭБС <<Znanium.сom>

Гигиенические щебoBaHИЯк сpoкaМ Гo.цнoсTи, yсno","'
Хpaнения пищеBЬIx ПpoДyкToв. - М.: ИHФPA.М'200з. - 16
с.: 84x108 \lз2. - (Тopгoвля и oбществrннoе питaние; Bьrп.
6(18)). (o) ISBN 5-16-ОО|62l.Х.2500 экз.

ЭБC кZnanium.сom>
http : l l znanium. соm/сatal o g.php ?b
ookinfo=66З70 locтуп из лiобoй

pеГисTpaЦии с ip-aдpесов
КHИТУ



}I{уpнальl' peкo"ueнDoванные npu nodzomовl<е omчema no npакmuКе'
uмeЮщaecя в УHИЦ КHИTУ:

1. Гaстpонoм
2. Известия ByзoB. Пищевaя TехI{oЛoГия
З' oбщепит: бизнеc и искyссTBo
4. Кoндитеpскoе пpoиЗBoдcTBo
5. Tехникa и Tеxlloлoгия пищеBЬIx ПpoизвoДстB
6, Tехнoлoгия и To*apoBе.цениe инIloBaциoннЬIХ ПищеBЬIх
7, Тoвapoвeдение пpo.цoBoлЬсTвеI{ЦЬIx ToBapoB
8. Хpaнение и пеpерaбoТкa селЬскoхoзяйствeннoгo cЬIрЬя9. ПищeвaяПpoМЬIп]леннoсTЬ
10. Химия paсTиTrЛЬнoгo сЬIpЬя

пpoДyкToB

8. 3 Элeкmp oнItblе acmoчн uкu uнфopлtацuu

Пpи ПoДгoToBке oTчrTa IIo пpaкTикr ПprДyc'oTpенo исПoЛЬзoBa}Iие
ЭЛекТpoннЬIх иcToчникoв инфopМaции:

1. Электpонньrй кaTaлoГ УHИЦ КHИTУ _ Pеlким дoстyпa:http://ruslan.kstu.rr.r/
2. Электpoннaя библиoTекa УHиЦ кHИТУ _ pе)киМ .цoсTyIIa: http://ft.kst u.ru/ftJ
3. Hayннaя ЭлектpоннaяБи6лиoтекa (HЭБ) _ Pежим ДoсTyIIa: hф://еlibrary.ru
4. ЭБC <Iopaйт> _ Pеx<им .цoсTyпa: hщ ://www.biblio-оnline.ru
5. ЭБC кPУКOHT> _ Pеrким ДoсTyIIa: hщ://ruсont.ru
6. ЭБС БиблиокoмплекTaТop - Pежим дoстyпa:http://www.biblioсompl ectator.rul
7. ЭБC <Лaнь > - Pежим .цoсTyпa: http : l l e'|anbook. com/books/
8. ЭБC <КнигaФoнД) _ Pежим дoстyпa:http ://www.knigafund.ru
9. ЭЧЗ <БиблиоTеx)) _ Pежим .цoсTyПa: https ://kstu.bibйtесh.ru

Coглaсoвaнo:
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'.l {:i iIli:liiij!i tl1l!}jotll'iьн!lil ]]с{'.:i!]..{ttдAfI]Jtьск}ltl

// -/ j, &'l"+О$.lтсclt4-Зaв. сектopoм oКУФ

1 0. ЭБC кКoнсyльтalrT сTyДентa>- Pех<им ДoсTyIIa: lrttp ://www. studеntlibra{,'.ru
1 l. ЭБС <<Znanim.сom)) . Pежим ДocTyПa: http://znarriuй.сoщ/
12. ЭБC <Book.ru> - Pежим дoстyпahttps://wrryw.book..u/-
l3. ЭБC <УнивеpсиTеTскaя библиoтекa oнлaйн> _ pе}киМ ДoсTyПa: httрs://bibliосluh'ru
1 4. http://www.соdеxaliпrеntarius.оrd
ts.
i 6. http ://wr,l,и..zna}tovar. ru



9. Материально-техническое обеспечение практики 

 

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, 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. 

  


