
 Аннотация к рабочей программе практики 

 
Наименование 

практики 

Учебная  практика научно-исследовательская работа (получение 

первичных навыков научно-исследовательской работы) 

Краткое 

содержание 

Практика направлена на комплексное освоение обучающимися видов 

профессиональной деятельности, предусмотренных образовательной 

программой, через формирование компетенций, а также приобретение 

необходимых умений и опыта практической работы обучающегося. 

На практике обучающиеся выполняют исследования по рекомендуемым 

темам и методикам в соответствии с регламентами, стандартными 

методиками, требованиями нормативно-технической документации, с 

требованиями охраны труда и экологической безопасности. 

Использование методов моделирования продуктов и проектирования 

технологических процессов производства продукции питания.  

Выполнение индивидуальных заданий. Получение первичных навыков 

научно-исследовательской работы. 

Результаты 

освоения практики 

Анализирует проблемную ситуацию, осуществляет ее анализ и 

диагностику на основе системного подхода; 

определяет и систематизирует альтернативные варианты стратегических 

решений в проблемной ситуации; 

принимает решения для оценки рисков возможных вариантов решений 

проблемной ситуации, выбирает оптимальный вариант её решения; 
решает профессиональные задачи по эффективности и надежности 

процессов и аппаратов для эксплуатации современного технологического 

оборудования и приборов; 

оптимизирует технологические процессы производства продуктов 

питания на основе принципов повышения качества и безопасности, 

используя профессиональные знания инженерных процессов и правила 

эксплуатации современного технологического оборудования и приборов; 

демонстрирует применение основных методов и технических средств 

автоматизации технологических процессов производства продукции 

питания; 

контролирует процесс производства продукции питания используя 

теорию основных процессов пищевых производств и движущих сил, под 

действием которых они протекают; 

осознает роль контроля и значение нормативных и технических 

документов, норм действующего законодательства и требований 

стандартов при производстве продукции общественного питания; 

применяет при выполнении лабораторных исследований рекомендуемые 

методики в соответствии с регламентами, требованиями нормативно-

технической документации, с требованиями охраны труда и экологической 

безопасности; 

составляет обзоры, отчеты и научные публикации; владеет 

статистическими методами и средствами обработки экспериментальных 

данных проведенных исследований; 

проводит контроль и оценивает качество производимых полуфабрикатов и 

готовой продукции для различных видов питания, оказываемых услуг 

предприятиями питания. 

Трудоемкость, з.е. 6   

Форма отчетности              Зачет с оценкой  

Перечень основной и дополнительной литературы, необходимой для освоения практики 

Основная 

литература 

1.Куткина, М. Н. Инновации в технологии продукции индустрии 

питания: учеб. пособие / М.Н. Куткина, С.А. Елисеева. - СПб. : 

Троицкий мост, 2016. - 168 с.  

2.Научно-практические аспекты производства продукции индустрии 

питания: учебник / М. Н. Куткина, С. А. Елисеева, Н. В. Барсукова, И. 
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