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1. Цели и задачи практики 

 

Цель практики: получение студентами начальной информации и приобретение практиче-

ских навыков, связанных с технологией продукции и организацией общественного пита-

ния, ресторанным делом, производственным процессом предприятий общественного пи-

тания. 
Задачи учебной практики направлены на формирование профессионального ин-

тереса, чувства ответственности и уважения к выбранной профессии. 

Задачами учебной ознакомительной практики являются:  

- ознакомление со структурой производственного предприятия, режимом его работы, 

штатным персоналом; производственными процессами на отдельных 

участках/подразделениях предприятия питания; 

- изучение терминологии, правил обслуживания гостей, меню и винной карты, класси-

фикации столовой посуды и белья на предприятии питания; 

- приобретение практических навыков работы официанта; 

- изучение программ по продвижению продукции производства и привлечению потре-

бителей, обеспечению и поддержки лояльности потребителей к предприятию питания,  

процесса обслуживания гостей; 

Задачами учебной технологической практики являются:  

- закрепление теоретических знаний, полученных студентами при изучении профессио-

нальных дисциплин; 

- ознакомление со структурой производственного предприятия, режимом его работы, 

штатным персоналом; производственными процессами на отдельных 

участках/подразделениях предприятия питания; 

- изучение программ по продвижению продукции производства и привлечению потре-

бителей, обеспечению и поддержки лояльности потребителей к предприятию питания,  

процесса обслуживания гостей; 

- знакомство с организацией профессионального обучения и аттестации работников 

производства, системой поддержки здоровья и безопасности труда работников пред-

приятия питания 

- изучение гастрономических привычек и особенностей приготовления блюд кухонь 

мира; 

- приобретение практических навыков работы бармена и повара; 

- изучение производственно-технологической деятельности организаций в сфере 

технологии продукции и организации общественного питания; 

- ознакомление с работой производства и процессов снабжения, хранения и 

передвижения продуктов внутри предприятия питания; 

- ознакомление с процессами приготовления и оформления сложной кулинарной 

продукции, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и десертов для различных 

категорий потребителей с учетом качества и безопасности процесса приготовления и 

готовой продукции; 

- изучение системы обеспечения качества и безопасности продукции предприятия пита-

ния. 

Тип практики: учебная  

Вид практики: ознакомительная; технологическая. 

Форма проведения: дискретно сосредоточенная и/или дискретно рассредоточенная 

Способы проведения: стационарная и / или выездная. 

 

 

 



 

2. Планируемые результаты прохождения практики 

 

В результате прохождения учебной ознакомительной практики после 2-го се-

местра в качестве помощника официанта или официанта (после сдачи внутреннего экза-

мена предприятия), обучающийся должен:  

знать:  

- Нормативно-правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность 

организаций питания 

- Правила личной подготовки официанта к обслуживанию 

- Правила подготовки зала, столового белья, посуды и приборов к работе 

- Виды и назначение столовой посуды, приборов, столового белья, аксессуаров и ин-

вентаря, необходимых для сервировки столов 

- Характеристика столовой посуды, приборов и столового белья 

- Требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в 

организациях питания 

- Правила и очередность подачи блюд и напитков 

- Технологии сервировки столов 

- Требования к качеству, температуре блюд и напитков при подаче 

- Правила эксплуатации контрольно-кассовой техники и POS-терминалов 

- Подача блюд на торжественных, официальных приемах и других массовых меро-

приятиях 

- Сервировать столы с учетом вида массового мероприятия 

- Правила подготовки к проведению массовых мероприятий в организациях питания 

и при выездном обслуживании 

- Особенности обслуживания массовых мероприятий в организациях питания и на 

выездных мероприятиях 

 

уметь:  
- Протирать, полировать столовую посуду и приборы, наполнять приборы со специ-

ями, накрывать стол скатертью 

- Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, ис-

пользуемые при обслуживании потребителей питания 

- Соблюдать личную гигиену и требования охраны труда 

- Подавать блюда и напитки к столу 

- Соблюдать правила ресторанного этикета при встрече и приветствии потребителей, 

размещении за столом, подаче меню 

- Производить работы по подготовке помещения и инвентаря для обслуживания 

блюдами и напитками на выездных мероприятиях  

 

владеть/делать:  
- Навыками оплаты за заказ в наличной и безналичной форме 

- Навыками подачи к столу заказанных блюд и напитков разными способами 

 

освоить компетенции: 

Универсальные  

 
Код и наименование уни-

версальных компетенций 

Код и наименование индикатора достижения универсальной  компетен-

ции 

УК-1 Способен осуществлять 

поиск, критический анализ и 

синтез информации, приме-

нять системный подход для 

ИУК 1.4. Грамотно, логично, аргументированно формирует собственные 

суждения и оценки,  рассматривает различные точки зрения на поставлен-

ную задачу;  определяет рациональные идеи для решения поставленных за-

дач, отличает факты от мнений, интерпретаций, оценок и т.д. в рассуждени-



решения поставленных задач ях других участников деятельности. 

УК-2 Способен определять 

круг задач в рамках постав-

ленной цели и выбирать оп-

тимальные способы их реше-

ния, исходя из действующих 

правовых норм, имеющихся 

ресурсов и ограничений 

ИУК 2.2. Проектирует решение конкретной задачи проекта, выбирая опти-

мальный способ ее решения, исходя из действующих правовых норм и име-

ющихся ресурсов и ограничений. 

УК-3 Способен осуществлять 

социальное взаимодействие и 

реализовывать свою роль в 

команде 

ИУК3.2.  Понимает результаты (последствия) личных действий в команде и 

планирует последовательность шагов для достижения заданного результата. 

ИУК3.3.  Различает особенности поведения разных групп людей, с которы-

ми работает/взаимодействует, учитывает их в своей деятельности. 

ИУК 3.5. Соблюдает установленные нормы и правила командной работы. 

УК-4 Способен осуществлять 

деловую коммуникацию в 

устной и письменной формах 

на государственном языке 

Российской Федерации и ино-

странном(ых) языке(ах) 

ИУК4.2. Использует информационно - коммуникационные технологии при 

поиске необходимой информации в процессе решения различных коммуни-

кативных задач на государственном и иностранном (-ых) языках. 

ИУК4.4. Умеет коммуникативно и культурно приемлемо вести устные дело-

вые разговоры на государственном и иностранном (-ых) языках. 

УК-5 Способен воспринимать 

межкультурное разнообразие 

общества в социально-

историческом, этическом и 

философском контекстах 

ИУК5.3. Умеет толерантно и конструктивно взаимодействовать с людьми с 

учетом их социокультурных особенностей в целях успешного выполнения 

профессиональных задач и усиления социальной интеграции. 

 

УК-6 Способен управлять 

своим временем, выстраивать 

и реализовывать траекторию 

саморазвития на основе прин-

ципов образования в течение 

всей жизни 

ИУК 6.1. Применяет знание о своих ресурсах и их пределах (личностных, 

психофизиологических, ситуативных, временных и т.д.) для успешного обу-

чения, выполнения порученной работы. 

ИУК 6.5. Демонстрирует интерес к учебе и использует предоставляемые 

возможности для приобретения новых знаний и навыков. 

УК-7 Способен поддерживать 

должный уровень физической 

подготовленности для обес-

печения полноценной соци-

альной и профессиональной 

деятельности 

УК-7.3. Имеет практический опыт занятий физической культурой. Владеет 

средствами и методами укрепления индивидуального здоровья, физического 

самосовершенствования. 

УК-8 Способен создавать и 

поддерживать в повседневной 

жизни и в профессиональной 

деятельности безопасные 

условия жизнедеятельности 

для сохранения природной 

среды, обеспечения устойчи-

вого развития общества, в том 

числе при угрозе и возникно-

вении чрезвычайных ситуа-

ций и военных конфликтов 

ИУК-8.1 Идентифицирует угрозы (опасности) природного и техногенного 

происхождения для жизнедеятельности человека в повседневной жизни, 

профессиональной деятельности, при возникновении чрезвычайной ситуа-

ции и военного конфликта. 

 

УК-9 Способен использовать 

базовые дефектологические 

знания в социальной и про-

фессиональной сферах 

ИУК 9.3 Демонстрирует толерантное отношение к людям с ОВЗ, навыки 

коммуникации, организации профессиональной и социальной деятельности 

в соответствии со специальными потребностями лиц с ОВЗ 

УК-10 Способен принимать 

обоснованные экономические 

решения в различных обла-

стях жизнедеятельности 

ИУК 10.1 Понимает базовые принципы функционирования экономики и 

экономического развития, цели и формы участия государства в экономике. 

 

УК-11 Способен формировать 

нетерпимое отношение к кор-

рупционному поведению 

ИУК-11.2  Оперирует знаниями о коррупционной деятельности и выявляет 

признаки коррупционного поведения, осознает степень и характер обще-

ственной опасности коррупционных правонарушений или преступлений. 

ИУК-11.3 Знает положения действующего законодательства, регулирующе-

го борьбу с коррупцией в различных областях жизнедеятельности; способы 

формирования нетерпимого отношения к коррупционным проявлениям. 

 



 

Общепрофессиональные компетенции  

 
Код и наименование   общепрофессиональ-

ных компетенций 

Код и наименование индикатора достижения общепро-

фессиональной компетенции 

ОПК-1. Способен понимать принципы работы 

современных информационных технологий и 

использовать их для решения задач професси-

ональной деятельности 

ИД1-ОПК-1.  

Должен знать и понимать принципы работы современных 

информационных технологий 

ИД2-ОПК-1.  

Уметь использовать современные информационные систе-

мы и технологии в решении профессиональных задач 

ИД3-ОПК-1..  

Иметь навыки работы с современным общесистемным и 

офисным программным обеспечением, в т.ч. отечественно-

го производства. 

ОПК-2. Способен применять основные законы 

и методы исследований естественных наук для 

решения задач профессиональной деятельно-

сти 

ИД 1-ОПК-2 

Знает и владеет основными законами, методами и сред-

ствами исследований естественных наук и прикладных за-

дач  

- В результате прохождения учебной технологической практики после 4-го 

семестра в качестве помощника бармена и повара или с полным допуском по реше-

нию администрации, обучающийся должен:  

знать: 

- Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность 

организаций питания 

- Требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические 

методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий 

- Назначение, правила использования технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, исполь-

зуемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, и правила ухода за 

ними 

- Требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в 

организациях питания 

- Технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

- Правила пользования сборниками рецептур на приготовление блюд, напитков и ку-

линарных изделий 

- Теорию межличностного и делового общения, переговоров, конфликтологии малой 

группы 

- Современные технологии контроля организации деятельности сотрудников органи-

заций питания 

- Современные технологии организации питания 

уметь: 

- Упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их 

приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения 

- Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и без-

опасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий 

- Определять факторы, влияющие на процессы основного производства организации 

питания, и давать их оценку 

- Составлять технологические карты и последовательности 



 

владеть/делать: 

- Навыками расчета пищевой ценности различных видов продуктов и сырья, исполь-

зуемого при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий 

- Принципами и приемами презентации блюд, напитков и кулинарных изделий по-

требителям 

- Навыками определения:  места, этапа или процесса при производстве пищевой 

продукции, в которых существует высокая вероятность произвести некачествен-

ный продукт, который будет небезопасен для человеческого здоровья 

- Навыками органолептической оценки качества продуктов 

 

освоить компетенции: 

Универсальные  

 
Код и наименование уни-

версальных компетенций 

Код и наименование индикатора достижения универсальной  компетен-

ции 

УК-2 Способен определять 

круг задач в рамках постав-

ленной цели и выбирать оп-

тимальные способы их реше-

ния, исходя из действующих 

правовых норм, имеющихся 

ресурсов и ограничений 

ИУК 2.2. Проектирует решение конкретной задачи проекта, выбирая опти-

мальный способ ее решения, исходя из действующих правовых норм и име-

ющихся ресурсов и ограничений. 

ИУК 2.5. Адекватно оценивает риски, последствия и дальнейшее развитие 

проекта или исследования. 

УК-3 Способен осуществлять 

социальное взаимодействие и 

реализовывать свою роль в 

команде 

ИУК3.2.  Понимает результаты (последствия) личных действий в команде и 

планирует последовательность шагов для достижения заданного результата. 

ИУК3.4.  Способен устанавливать разные виды коммуникации (учебную, 

деловую, неформальную и др.). Эффективно взаимодействует с другими 

членами команды, в т.ч. участвует в обмене информацией, знаниями и опы-

том, в презентации результатов работы команды. 

ИУК 3.5. Соблюдает установленные нормы и правила командной работы. 

УК-4 Способен осуществлять 

деловую коммуникацию в 

устной и письменной формах 

на государственном языке 

Российской Федерации и ино-

странном(ых) языке(ах) 

ИУК4.1. Выбирает на государственном и иностранном (-ых) языках комму-

никативно приемлемые стиль делового общения, вербальные 

и невербальные средства взаимодействия с партнерами. 

ИУК4.2. Использует информационно - коммуникационные технологии при 

поиске необходимой информации в процессе решения различных коммуни-

кативных задач на государственном и иностранном (-ых) языках. 

ИУК4.4. Умеет коммуникативно и культурно приемлемо вести устные дело-

вые разговоры на государственном и иностранном (-ых) языках. 

УК-6 Способен управлять 

своим временем, выстраивать 

и реализовывать траекторию 

саморазвития на основе прин-

ципов образования в течение 

всей жизни 

ИУК 6.2. Понимает важность планирования перспективных целей деятель-

ности с учетом условий, средств, личностных возможностей, 

этапов карьерного роста, временной перспективы развития деятельности и 

требований рынка труда. 

ИУК 6.4. Критически оценивает эффективность использования времени и 

других ресурсов при решении поставленных задач, а также относительно 

полученного результата. 

ИУК 6.5. Демонстрирует интерес к учебе и использует предоставляемые 

возможности для приобретения новых знаний и навыков. 

УК-7 Способен поддерживать 

должный уровень физической 

подготовленности для обес-

печения полноценной соци-

альной и профессиональной 

деятельности 

УК-7.3. Имеет практический опыт занятий физической культурой. Владеет 

средствами и методами укрепления индивидуального здоровья, физического 

самосовершенствования. 

УК-8 Способен создавать и 

поддерживать в повседневной 

жизни и в профессиональной 

деятельности безопасные 

условия жизнедеятельности 

для сохранения природной 

среды, обеспечения устойчи-

ИУК-8.1 Идентифицирует угрозы (опасности) природного и техногенного 

происхождения для жизнедеятельности человека в повседневной жизни, 

профессиональной деятельности, при возникновении чрезвычайной ситуа-

ции и военного конфликта. 

ИУК-8.2 Определяет модель поведения при угрозе и возникновении чрезвы-

чайных ситуаций и военных конфликтов. 

ИУК-8.3 Способен применять приемы оказания первой помощи пострадав-



вого развития общества, в том 

числе при угрозе и возникно-

вении чрезвычайных ситуа-

ций и военных конфликтов 

шему. 

 

 

Общепрофессиональные компетенции  

 
Код и наименование   общепрофессиональ-

ных компетенций 

Код и наименование индикатора достижения общепро-

фессиональной компетенции 

ОПК-1. Способен понимать принципы работы 

современных информационных технологий и 

использовать их для решения задач професси-

ональной деятельности 

ИД2-ОПК-1.  

Уметь использовать современные информационные систе-

мы и технологии в решении профессиональных задач 

 

ОПК-2. Способен применять основные законы 

и методы исследований естественных наук для 

решения задач профессиональной деятельно-

сти 

ИД 1-ОПК-2 

Знает и владеет основными законами, методами и сред-

ствами исследований естественных наук и прикладных за-

дач  

ОПК-3. Способен использовать знания инже-

нерных процессов при решении профессио-

нальных задач и эксплуатации современного 

технологического оборудования и приборов 

ИД 1-ОПК-3 

Знает технологические процессы и современное техноло-

гическое оборудование на предприятиях общественного 

питания 

ИД 2-ОПК-3 

Умеет использовать современное технологическое обору-

дование и прикладные автоматизированные программы при 

проектировании, реконструкции и техническом перево-

оружении предприятия общественного питания 

ИД 3-ОПК-3 

Знает современные тренды в области автоматизации и 

цифровизации ресторанного бизнеса 

ОПК-4. Способен осуществлять технологиче-

ские процессы производства продукции пита-

ния 

ИД 1-ОПК-4 

Знает современные способы приготовления продуктов пи-

тания 

ИД 2-ОПК-4 

Умеет осуществлять проектирование технологического 

процесса производства продукции питания 

ОПК-5. Способен организовать и контролиро-

вать производство продукции питания 

ИД 1-ОПК-5 

Знает современные направления организации обслужива-

ния и производства продукции питания 

ИД 2-ОПК-5 

Знает технологию и умеет организовывать процесс хране-

ния пищевых продуктов 

ИД 3-ОПК-5 

Умеет организовать и контролировать качество процесса 

производства и обслуживания на предприятиях обществен-

ного питания 

 

3. Место учебной практики в структуре ОП 
 

Распределение времени практики 

Продолжительность 

рабочего дня 

Продолжительность 

рабочей недели на 

предприятии  

Оформление до-

кументации по 

практике 

Общая недельная нагрузка 

На предприя 

тии 

Самостоятельно 

6 часов 5 дней 1 день в неделю 30 часов 6 часов 

 

Продолжительность рабочего дня студентов при прохождении практики  в организа-

циях составляет для студентов в возрасте от 15 до 16 лет – не более 24 часов в неделю (ст. 



91 ТК РФ), в возрасте от 16 до 18 лет не более 35 часов в неделю (ст. 92 ТК РФ), в воз-

расте от 18 лет и старше не более 40 часов в неделю (ст. 91 ТК РФ). 

 

Практика относится к вариативной части учебного плана и проводится в 

следующих семестрах: 

Учебная практика – ознакомительная 

 

- 2-й семестр,  (4 недели, 216 ак.ч., 6 ЗЕ) – для очно-заочной формы обучения.  

Форма проведения - дискретно сосредоточенная, т.е. путем выделения в графике учебного 

процесса непрерывного периода учебного времени для проведения 

практики.  

Способы проведения учебной практики – стационарная и / или выездная. 

 

Прохождение практики основывается на ранее освоенных дисциплинах: История 

России, Дизайн-мышление, Деловые коммуникации, Товароведение продовольственных 

товаров, Эволюция, принципы питания современного человека. 

К «входным» знаниям, умениям и навыкам обучающегося, приобретённым в 

результате освоения предшествующих частей ООП и необходимым при освоении учебной 

ознакомительной практики предъявляются следующие требования: 

- осознавать высокую значимость своей будущей профессиональной деятельности; 

- понимать важность профессии официанта в экономической деятельности 

предприятия общественного питания; 

- знать базовые понятия о санитарно-гигиенических требованиях к персоналу и 

рабочему месту; 

- владеть коммуникативными навыками и культурой речи; 

- иметь представление об эволюции и принципах питания современного человека. 

Прохождение практики является основой для освоения последующих 

дисциплин/практик: Безопасность жизнедеятельности, Культурология и межкультурное 

взаимодействие, Безопасность пищевой продукции в общественном питании, 

Товароведение продовольственных товаров, Метрология, стандартизация и подтверждение 

соответствия, Этикет в ресторанном сервисе, Технология урегулирования конфликтов на 

предприятиях питания, Санитария и гигиена, Гастрономическая культура и технологии, 

Учебная технологическая практика.  

 

Учебная практика – технологическая 
 

- 4-й семестр, (4 недели, 216 ак.ч., 6 ЗЕ) – для очно- заочной формы обучения. 

Форма проведения - дискретно сосредоточенная, т.е. путем выделения в графике учебного 

процесса непрерывного периода учебного времени для проведения 

практики.  

Способы проведения учебной практики – стационарная и / или выездная. 

 

Прохождение практики основывается на ранее освоенных дисциплинах/практиках: 

Безопасность жизнедеятельности, Культурология и межкультурное взаимодействие, 

Безопасность пищевой продукции в общественном питании, Товароведение 

продовольственных товаров, Метрология, стандартизация и подтверждение соответствия, 

Этикет в ресторанном сервисе, Технология урегулирования конфликтов на предприятиях 

питания, Санитария и гигиена, Гастрономическая культура и технологии, Учебной 

ознакомительной практике. 



К «входным» знаниям, умениям и навыкам обучающегося, приобретённым в 

результате освоения предшествующих частей ООП и необходимым при освоении учебной 

ознакомительной практики предъявляются следующие требования: 

- знать профессиональные обязанности бармена и повара; 

- знать современное программное обеспечение для автоматизации управления и 

прикладного технического обслуживания; 

- знать основные правила организации производства и обслуживания на 

предприятии питания; 

- владеть навыками урегулирования конфликтов и классификации поведения 

потребителей; 

- знать правила этикета в ресторанном сервисе; 

- знать требования к санитарно-гигиеническому требования к персоналу и 

предприятию питания в целом; 

- уметь проводить органолептическую оценку качества продуктов питания; 

- владеть информацией о современных технологиях производства и хранения 

продуктов питания; 

- знать принципы составления Технологических карт и Технологических 

последовательностей; 

- знать базовые принципы контроля и управления качеством продукции. 

 

Прохождение практики является основой для освоения последующих дисциплин: 

Оборудование предприятий общественного питания, Проектирование предприятий 

общественного питания, Технология продукции общественного питания, Организация 

производства и обслуживания на предприятиях питания, Современные технологии 

хранения пищевых продуктов, Охрана труда, Физиология питания и основы 

нутрициологии, Маркетинговая деятельность и бизнес планирования, Современные 

технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий, Инжиниринг меню 

общественного питания,  Производственная организационно-управленческая практика. 

 

4. База проведения практики 
 

В соответствии с приказом Министерства науки и высшего образования в Россий-

ской Федерации № 855, Министерства Просвещения Российской Федерации № 390 от 

05.08.2020 г. «О практической подготовке обучающихся» практическая подготовка может 

быть организована:  

1) непосредственно в организации, осуществляющей образовательную деятель-

ность (далее – образовательная организация), в том числе в структурном подразделении 

образовательной организации, предназначенном для проведения практической подготов-

ки;  

2) в организации, осуществляющей деятельность по профилю соответствующей 

образовательной программы (далее – профильная организация), в том числе в структур-

ном подразделении профильной организации, предназначенном для проведения практиче-

ской подготовки, на основании договора, заключаемого между образовательной организа-

цией и профильной организацией.  

Учебная практика проводится в стационарной и выездной форме производственной 

деятельности на предприятиях отрасли. Выездные практики связаны с необходимостью 

направления обучающихся к местам проведения практик, расположенным вне города 

Кострома. Стационарные практики проводятся на предприятиях (в учреждениях, 

организациях), расположенных на территории г. Кострома.  

К отбираемым для прохождения практики предприятиям, предъявляются 

следующие требования: соответствие направлению и виду практики; наличие сферы 

деятельности, соответствующей программе практики; наличие квалифицированных 



кадров для руководства практикой. Практика в организациях осуществляется на основе 

договоров о сотрудничестве, предварительно заключенных КГУ, в соответствии с 

которыми указанные организации независимо от их организационно-правовых форм 

обязуются предоставить студентам места для прохождения практики. Студент имеет 

возможность выбрать базу практики самостоятельно, в таком случае заключаются 

индивидуальные целевые договора на практику. Направление студентов на практику 

оформляется приказом ректора, проект которого подготавливается кафедрой.  

Организацию проведения учебной практики по направлению 19.03.04. Технология 

продукции и организация общественного питания, направленность Ресторанное дело и 

руководство студентами во время прохождения практики осуществляет кафедра Дизайна, 

технологии, материаловедения и экспертизы качества потребительских товаров КГУ. Сту-

дентам, выходящим на практику, назначается руководитель практики из числа преподава-

телей кафедры, а также и руководитель на предприятии. 

 

5. Структура и содержание учебной практики 

 
№ 

п/п 

Этапы прохождения 

практики 

Содержание работ на 

практике 

Знания, умения и навыки, 

получаемые обучающимися 

Формы 

текущего 

контроля 

1 Учебная-ознакомительная (после 2-го семестра) 

Студенты проходят практику в качестве помощника официанта или официанта  

(после сдачи внутреннего экзамена предприятия) 

1.1  Подготовительный Ознакомительные лекции: 

1. знакомство с целью, зада-

чами, программой, поряд-

ком прохождения практики;  

2. информация о требовани-

ях к отчетным документам 

по практике;  

3. знакомство с организаци-

ей (предприятием), прави-

лами внутреннего трудового 

распорядка, производствен-

ный инструктаж, в т.ч. ин-

структаж по технике без-

опасности. 

6 ак.ч 

знания - профессиональных 

задач и функций в со-

ответствии с направле-

нием и профилем под-

готовки; 

- структуры предприя-

тия и правил техники 

безопасности; 

- требований к отчёт-

ной документации по 

результатам прохож-

дения практики. 

УО 

1.2 Производственный Выполнение программы 

практики, сбор, обработка и 

систематизация фактическо-

го и литературного материа-

ла.  

Содержание работ, изуче-

ние: 

- нормативно-правовых 

актов российской федера-

ции, регулирующих дея-

тельность организаций 

питания; 

- требований охраны труда, 

производственной санита-

рии и пожарной безопас-

ности в организациях пи-

тания; 

- правил и очередности по-

дачи блюд и напитков; 

- особенностей протирки, 

полировки столовой посу-

ды и приборов, наполняе-

знания -  нормативно-

правовых докумен-

тов, регулирующих 

деятельность про-

фильной организа-

ции; 

- должностных обя-

занностей работы 

официантом; 

- классификации, ха-

рактеристики и 

назначения столовой 

посуды, приборов, 

столового белья, ак-

сессуаров и инвента-

ря, необходимых для 

сервировки столов; 

- регламента обслужи-

вания гостя; 

- требований охраны 

труда, производ-

ственной санитарии и 

УО, ПП 



мости приборов со специ-

ями, правил покрытия 

стола скатертью; 

- правил личной гигиены 

и требований охраны тру-

да; 

- способов подачи блюд и 

напитков к столу разными 

способами; 

- способа оплаты за заказ в 

наличной и безналичной 

форме. 

156 ак.ч 

пожарной безопасно-

сти. 

умения - применять регла-

менты, стандарты и 

нормативно-

техническую доку-

ментацию, использу-

емые при обслужи-

вании потребителей 

питания 

 

навыки - коммуникационного 

взаимодействия с ко-

мандой и гостями; 

- производить налич-

ный и безналичный 

расчёты; 

- подачи разными спо-

собами блюд гостям. 

1.3 Аналитический Мероприятия по сбору, об-

работке и систематизации 

фактического материала, 

анализ НТД и информации, 

полученной в ходе выпол-

нения практической дея-

тельности, подготовка ре-

комендаций по повышению 

уровня эффективности ра-

боты. Подготовка отчета по 

практике, получение отзыва 

руководителя практики от 

профильной организации. 

48 ак.ч 

умения - анализировать и си-

стематизировать полу-

ченную в ходе практи-

ческой деятельности 

информацию 

ПК 

навыки - подготовки отчета и 

формулирования выво-

дов по результатам 

практической деятель-

ности 

1.4 Отчётный Сдача отчета и дневника по 

практике, отзыва руководи-

теля практики от профиль-

ной организации, индивиду-

ального задания, устранение 

замечаний руководителя 

практики от кафедры, защи-

та отчета по практике. 

6 ак.ч. 

умения - самоорганизовывать-

ся и самообучаться 

УО, ПК 

навыки - ораторского искусства 

и самопрезентации 

 ИТОГО 216 ак.ч   

2 Учебная- технологическая (после 4-го семестра)  

Студенты проходят практику в качестве помощника бармена и повара или с полным допуском по 

решению администрации 

2.1  Подготовительный Ознакомительные лекции: 

1. знакомство с целью, зада-

чами, программой, поряд-

ком прохождения практики;  

2. информация о требовани-

ях к отчетным документам 

по практике;  

3. знакомство с организаци-

ей (предприятием), прави-

лами внутреннего трудового 

распорядка, производствен-

ный инструктаж, в т.ч. ин-

структаж по технике без-

опасности. 

6 ак.ч 

знания - профессиональных 

задач и функций в со-

ответствии с направле-

нием и профилем под-

готовки; 

- структуры предприя-

тия и правил техники 

безопасности; 

- требований к отчёт-

ной документации по 

результатам прохож-

дения практики. 

УО 

2.2 Производственный Выполнение программы знания - нормативно- УО, ПП 



практики, сбор, обработка и 

систематизация фактическо-

го и литературного материа-

ла  

Содержание работ, изуче-

ние: 

- регламента применения 

нормативно-правовых 

актов Российской Феде-

рации, регулирующих 

деятельность организа-

ций питания; 

- соблюдения санитарных 

требований к торговым 

и производственным 

помещениям организа-

ций общественного пи-

тания, инвентарю, посу-

де и таре; 

- требований к качеству, 

температуре блюд и 

напитков при подаче; 

- правил эксплуатации 

контрольно-кассовой 

техники и POS-

терминалов; 

- правил пользования 

сборниками рецептур на 

приготовление блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий; 

- правил ресторанного 

этикета при встрече и 

приветствии потребите-

лей, размещении за сто-

лом, подаче меню. 

 

 

 

156 ак.ч 

правовых докумен-

тов, регулирующих 

деятельность про-

фильной организа-

ции; 

- должностных обя-

занностей работы 

бармена и повара; 

- требований охраны 

труда, производ-

ственной санитарии и 

пожарной безопасно-

сти; 

- сроки и условия хра-

нения продуктов пи-

тания и готовых 

блюд; 

- требования и методы 

определения качества 

продуктов питания; 

- правила использова-

ния технологическо-

го оборудования, 

производственного 

инвентаря, инстру-

мента, весоизмери-

тельных приборов, 

посуды, используе-

мых в приготовлении 

блюд, напитков и ку-

линарных изделий, и 

правила ухода за ни-

ми; 

- правила охраны тру-

да, производственной 

санитарии и пожар-

ной безопасности в 

организации питания; 

- технологии приготов-

ления блюд, напит-

ков и кулинарных из-

делий разнообразно-

го ассортимента; 

- современные техно-

логии контроля орга-

низации питания и 

деятельности со-

трудников предприя-

тия питания. 

умения - упаковывать и скла-

дировать по заданию 

повара пищевых про-

дуктов, используе-

мых в приготовлении 

блюд, напитков и ку-

линарных изделий 

или оставшихся по-

сле их приготовле-

ния, с учетом требо-

ваний к безопасности 

и условиям хранения 

- выбирать производ-

ственный инвентарь 



и технологическое 

оборудование и без-

опасно пользоваться 

им при приготовле-

нии блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

- определять факторы, 

влияющие на процес-

сы основного произ-

водства организации 

питания, и давать их 

оценку 

- составлять техноло-

гические карты и по-

следовательности 

навыки - расчета пищевой 

ценности различных 

видов продуктов и 

сырья, используемого 

при приготовлении 

блюд, напитков и ку-

линарных изделий 

- презентации блюд, 

напитков и кулинар-

ных изделий потре-

бителям 

- определения: места, 

этапа или процесса 

при производстве 

пищевой продукции, 

в которых существу-

ет высокая вероят-

ность произвести не-

качественный про-

дукт, который будет 

небезопасен для че-

ловеческого здоровья 

- органолептической 

оценки качества про-

дуктов 
2.3 Аналитический Мероприятия по сбору, об-

работке и систематизации 

фактического материала, 

анализ НТД и информации, 

полученной в ходе выпол-

нения практической дея-

тельности, подготовка ре-

комендаций по повышению 

уровня эффективности ра-

боты. Подготовка отчета по 

практике, получение отзыва 

руководителя практики от 

профильной организации. 

48 ак.ч 

умения - анализировать и си-

стематизировать полу-

ченную в ходе практи-

ческой деятельности 

информацию. 

ПК 

навыки - подготовки отчета и 

формулирования выво-

дов по результатам 

практической деятель-

ности. 

2.4 Отчётный Сдача отчета и дневника по 

практике, отзыва руководи-

теля практики от профиль-

ной организации, индивиду-

умения - самоорганизовывать-

ся и самообучаться 

УО, ПК 



ального задания, устранение 

замечаний руководителя 

практики от кафедры, защи-

та отчета по практике. 

6 ак.ч. 

навыки - ораторского искусства 

и самопрезентации 

 ИТОГО 216 ак.ч   

  

Формы и методы текущего контроля:  

ПП – практическая проверка;  

УО - устный опрос;  

ПК – письменный контроль (отчет по практике, дневник по практике). 

 

6. Практическая подготовка 

 
Код, направле-

ние, направлен-

ность 

Место прове-

дения практи-

ческой подго-

товки 

Количество 

часов, реали-

зуемых в 

форме прак-

тической 

подготовки 

Должность руко-

водителя практи-

ческой подготовки 

Оборудование, 

материалы, 

используемые 

для практиче-

ской подготов-

ки 

Методическое 

обеспечение, 

рекомендации 

и пр. по прак-

тической под-

готовке 

19.03.04. Тех-

нология про-

дукции и орга-

низация обще-

ственного пи-

тания 

Направленность 

Ресторанное 

дело 

Учебная-ознакомительная (после 2-го семестра) 

Предприятие 

общественного 

питания 

(см.п.4) 

216 От предприятия 

назначается руко-

водством пред-

приятия. 

От ВУЗа - доцент 

Оборудование 

предприятия и 

оборудование 

ВУЗа (см.п.10) 

См.п.7-9 

Учебная- технологическая (после 4-го семестра) 

Предприятие 

общественного 

питания 

(см.п.4) 

216 От предприятия 

назначается руко-

водством пред-

приятия. 

От ВУЗа - доцент 

Оборудование 

предприятия и 

оборудование 

ВУЗа (см.п.10) 

См.п.7-9 

 
Код компетен-

ции 

Индикатор ком-

петенции 

Виды работ, связанных с будущей про-

фессиональной деятельностью 

Форма отчета студента 

Учебная-ознакомительная (после 2-го семестра)  

(работа в качестве помощника официанта  или официантом) 

УК-1 

УК-2 

УК-3 

УК-4 

УК-5 

УК-6 

УК-7 

УК-8 

УК-9 

УК-10 

УК-11 

ОПК-1 

ОПК-2 

ИУК 1.4 

ИУК 2.2 

ИУК 3.2-3, 3.5 

ИУК 4.2, 4.4 

ИУК 5.3 

ИУК 6.1, 6.5 

ИУК 7.3 

ИУК 8.1 

ИУК 9.3 

ИУК 10.1 

ИУК 11.2-3 

ИД1-3-ОПК-1 

ИД1-ОПК-2 

Вид работ - Организация и управление про-

цессами производства 

Задача 2 Планирование, организация и 

контроль за выполнением сотрудниками 

стандартов обслуживания и обеспечени-

ем качества продукции и услуг  

 

Отчёт по практике 

Учебная- технологическая (после 4-го семестра)  

(работа в качестве бармена и повара) 

УК-2 

УК-3 

УК-4 

УК-6 

УК-7 

УК-8 

ОПК-1 

ИУК 2.2, 2.5 

ИУК 3.2, 3.4-5 

ИУК 4.1-2, 4.4 

ИУК 6.2, 6.4-5 

ИУК 7.3 

ИУК 8.1-3 

ИД2-ОПК-1 

Вид работ - Организация и управление про-

цессами производства 

Задача 2 Планирование, организация и 

контроль за выполнением сотрудниками 

стандартов обслуживания и обеспечени-

ем качества продукции и услуг  

Задача 1 Разработка стратегии организа-

Отчёт по практике 



ОПК-2 

ОПК-3 

ОПК-4 

ОПК-5 

ИД1-ОПК-2 

ИД1-3-ОПК-3 

ИД1-2-ОПК-4 

ИД1-3-ОПК-5 

ции (предприятия) в области оказания 

услуг в общественном питании 

7. Методические материалы для обучающихся по прохождению 

практики 

Организация проведения учебной практики по направлению 19.03.04 «Технология 

продукции и организация общественного питания», направленность Гастрономический 

менеджмент начинается с выдачи тематики индивидуальных заданий. Индивидуальным 

заданием для практиканта может быть также сбор материалов по теме курсового 

проектирования, проектной деятельности и/или будущей выпускной квалификационной 

работы (ВКР). Предприятие, куда направляется студент для прохождения практики 

закрепляет за практикантом руководителя практики от предприятия, что прописывается в 

соответствующих документах. 

В процессе прохождения практики студент должен собрать материалы в 

соответствии с индивидуальным заданием, проявлять инициативность в работе, задавать 

вопросы связанные с выполнением задания и освоением практических навыков 

руководителю практики от предприятия, самостоятельно проработать и проанализировать 

собранный материал, обосновать выводы и предложения.  

В течение всего периода прохождения практики студент консультируется с 

руководителем практики от кафедры, корректирует этапы работы и выполнение 

индивидуального задания, обсуждает полученные сведения (данные) и результаты.  

Руководитель практики от кафедры обязан:  

 проинформировать студентов о необходимости оформления санитарной книжки и 

прохождении медицинского осмотра, за месяц до начала практики; 

- выдавать студентам, допущенным к практике, все необходимые документы 

(индивидуальное задание и различные методические материалы (при необходимости));  

 обеспечить студента программой практики за месяц до начала практики;  

 организовать консультации по вопросам, возникающим в процессе прохождения 

практики;  

 контролировать выполнение программы практики и индивидуального задания;  

 обеспечить методическое руководство сбором материалов для отчетов, их 

оформлением;  

 проверить отчет по практике и организовать его защиту;  

 принимать участие в работе комиссии по приему зачетов по практике;  

 предоставлять заведующему кафедрой отчет о результатах прохождения практики, в 

котором отражать положительные, отрицательные стороны прохождения практики и 

рекомендации по совершенствованию практической подготовки студентов. 

Студент-практикант во время прохождения практики обязан:  

- прибыть на место практики в срок, указанный в направлении; 

- предоставить действующую медицинскую книжку с пройденным медосмотром; 

- пройти вводный инструктаж по технике безопасности и условиям прохождения практи-

ки;  

- работать в режиме организации, полностью соблюдать трудовую дисциплину и не поки-

дать рабочего места без разрешения руководителя (если студент по какой-то причине 

длительное время отсутствовал на практике, ему продлевается на это время период 

практики);  

- вести соответствующие записи по выполнению программы практики, соблюдать график 

прохождения практики и учитывать рабочее время;  

- составить отчет по практике с учетом выполненного индивидуального задания; 



- по окончании практики представить отчет и дневник по практике руководителю практи-

ки от кафедры для получения его подписи;  

- предоставить подписанный отзыв руководителя практики от предприятия; 

- защитить отчет по практике в установленный срок. 

Защита отчета по практике проводится в форме зачета на кафедре, осуществляю-

щей учебно-методическое руководство практикой на последней неделе практики. По ре-

зультатам зачета выставляется оценка по пятибалльной системе.  

 

8. Перечень основной и дополнительной литературы, необходимой для 

освоения практики 

 

№ 

п/п 

Наименование Количество/ссылка на 

электронный ресурс 

а) основная: 

1 Васюкова, А. Т. Технология продукции общественного 

питания : учебник / А. Т. Васюкова, А. А. Славянский, 

Д. А. Куликов. - 4-е изд. - Москва : Дашков и К, 2023. - 

496 с. - ISBN 978-5-394-05206-4. - Текст : электронный. - 

URL: https://znanium.com/catalog/product/2084678 (дата 

обращения: 18.06.2025). – Режим доступа: по подписке. 

https://znanium.com/catalo

g/product/2084678  

2 Джум, Т. А. Санитария и гигиена питания : учебник / 

Т.А. Джум, М.Ю. Тамова, М.В. Букалова. — Москва : 

Магистр : ИНФРА-М, 2024. — 544 с. — (Бакалавриат). - 

ISBN 978-5-9776-0475-8. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.ru/catalog/product/2084412 (дата обраще-

ния: 20.06.2025). – Режим доступа: по подписке. 

https://znanium.ru/catalog/p

roduct/2084412  

3 Григорян, Е. С. Маркетинг в общественном питании : 

учебник / Е.С. Григорян, Г.Т. Пиканина, Е.А. Соколова. 

— Москва : ИНФРА-М, 2024. — 352 с. — (Высшее об-

разование). — DOI 10.12737/1025220. - ISBN 978-5-16-

019220-8. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.ru/catalog/product/2098501 (дата обраще-

ния: 18.06.2025). – Режим доступа: по подписке. 

https://znanium.ru/catalog/p

roduct/2098501 

 

4 Джум, Т. А. Современные формы обслуживания в ре-

сторанном бизнесе : учебное пособие / Т. А. Джум, Г.М. 

Зайко. — Москва : Магистр : ИНФРА-М, 2024. — 528 с. 

— (Бакалавриат). - ISBN 978-5-9776-0369-0. - Текст : 

электронный. - URL: 

https://znanium.ru/catalog/product/2079694 (дата обраще-

ния: 18.06.2025). – Режим доступа: по подписке. 

https://znanium.ru/catalog/p

roduct/2079694  

 б) дополнительная: 

5 Правила оформления текстовых документов : руково-

дящий документ по оформлению рефератов, отчетов о 

лабораторных работах, практиках, пояснительных запи-

сок к курсовым проектам и выпускным квалификацион-

ным работам / А. В. Басова, С. В. Боженко, Т. Н. Вахни-

на, И. Б. Горланова, И.А. Делекторская, А. А. Титунин, 

О. В. Тройченко, С. А. Угрюмов, С. Г. Шарабарина ; под 

общ. ред. О. В. Тройченко. – 2-е изд., перераб. и доп. – 

Кострома : Изд-во Костром. гос. ун-та, 2017. – 47 с

 ЭБ 

ЭБ 

6 Безопасность жизнедеятельности : учебник / Э. А. Ару- https://znanium.com/catalo

https://znanium.com/catalog/product/2084678
https://znanium.com/catalog/product/2084678
https://znanium.ru/catalog/product/2084412
https://znanium.ru/catalog/product/2084412
https://znanium.ru/catalog/product/2098501
https://znanium.ru/catalog/product/2098501
https://znanium.ru/catalog/product/2079694
https://znanium.ru/catalog/product/2079694
https://znanium.com/catalog/product/2082467


стамов, А. Е. Волощенко, Н. В. Косолапова [и др.] ; под 

ред. проф. Э. А. Арустамова. - 25-е изд. - Москва : Изда-

тельско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2023 2023. 

- 446 с. - ISBN 978-5-394-05502-7. - Текст : электронный. 

- URL: https://znanium.com/catalog/product/2082467 (дата 

обращения: 18.06.2025). – Режим доступа: по подписке. 

g/product/2082467  

7 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь 

народов России для предприятий общественного пита-

ния : практическое пособие / . - Москва : Дашков и К, 

2023. - 208 с. - ISBN 978-5-394-05237-8. - Текст : элек-

тронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2084179 (дата обра-

щения: 18.06.2025). – Режим доступа: по подписке. 

https://znanium.com/catalo

g/product/2084179  

Периодические издания 

8 Официальный сайт РИА «Стандарты и качество». 

Журнал «Стандарты и качество» [Электронный ресурс]. 

www.stq.ru 

9 Официальный сайт издательства «Пищевая 

промышленность». Журналы «Пищевая 

промышленность» [Электронный ресурс]. 

www.foodprom.ru 

10 Официальный сайт журнала Международной 

конфедерации потребителей «Спрос» [Электронный 

ресурс]. 

www.spros.ru 

11 Мир ресторатора http://mir-restoratora.ru/ 

12 Ресторатор PRO http://restorator.pro/ 

13 Рестораторшеф http://restoratorchef.ru/ 

14 Ресторанные ведомости http://www.restoved.ru/ 

15 Вопросы питания http://vp.geotar.ru/ru/pages/

journal_archive.html  

16 Restoranof.ru http://restoranoff.ru/  

17 Food serviсe http://www.cafe-future.ru/  

 

 

9.  Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет», необходимых для прохождения практики 

 
№ 

п/п 

Наименование электронного 

образовательного ресурса 

Ссылка на электронный ресурс 

1 Библиотека ГОСТов. Все ГОСТы, 

[Электронный ресурс], 

http://vsegost.com/ 

2 ЭБС «Лань» https://e.lanbook.com/   

3 ЭБС «Университетская библиотека online» http://www.biblioclub.ru 

4 ЭБС «Znanium» http://znanium.com  

5 Научная электронная библиотека «Еlibrary» https://elibrary.ru/  

6 Справочная правовая система «Консультант 

Плюс» 

http://www.consultant.ru/  

7 Портал пищевой промышленности http://foodsmi.com/ 

8  Библиотека Welcomepro  https://welcomepro.ru/library/  

9 Гарант.РУ, Информационно-правовой портал http://www.garant.ru/ 

10 Министерство промышленности и торговли http://minpromtorg.gov.ru/  

https://znanium.com/catalog/product/2082467
https://znanium.com/catalog/product/2084179
https://znanium.com/catalog/product/2084179
http://www.stq.ru/
http://www.foodprom.ru/
http://www.spros.ru/
http://mir-restoratora.ru/
http://restorator.pro/
http://restoratorchef.ru/
http://www.restoved.ru/
http://vp.geotar.ru/ru/pages/journal_archive.html
http://vp.geotar.ru/ru/pages/journal_archive.html
http://restoranoff.ru/
http://www.cafe-future.ru/
http://vsegost.com/
https://e.lanbook.com/
http://www.biblioclub.ru/
http://znanium.com/
https://elibrary.ru/
http://www.consultant.ru/
http://foodsmi.com/
https://welcomepro.ru/library/
http://www.garant.ru/
http://minpromtorg.gov.ru/


11 Федеральное агентство по техническому 

регулированию и метрологии 

https://www.gost.ru/portal/gost  

12 Торгово-промышленная палата Российской 

Федерации 

http://tpprf.ru/ru/  

13 Сайт ФАО о проблеме безопасности 

пищевых продуктов 

http://www.fao.org/  

14 Сайт Федерации Рестораторов и Отельеров 

России  

https://frio.ru  

 

10. Описание материально-технической базы, необходимой для 

осуществления образовательного процесса по практике 

 

Учебная практика проходит на базе предприятий Костромы (см. п.4), а также на 

площадках вуза. Материально-техническая база этих предприятий соответствует 

действующим санитарным и противопожарным нормам. По желанию студента возможно 

заключение договора с предприятием из других городов России и зарубежья, обладающим 

необходимой материально-технической базой и отвечающим установленным 

требованиям. 

Для консультаций во время прохождения конкретных этапов практики и подготов-

ки отчета может использоваться дистанционная форма общения. 

Основными образовательными технологиями, используемыми на учебной практи-

ке, являются: 

 - проведение ознакомительных лекций; 

 - обсуждение материалов производственной практики с руководителем; 

 - ознакомительные беседы с сотрудниками производственных подразделений базы прак-

тики; 

 - проведение защиты отчета о практике. 

Основными научно-производственными технологиями, используемыми на учебной 

практике, являются: 

 - сбор и компоновка научно-технической документации с целью углубленного исследо-

вания предметной области;  

- непосредственное участие студента в решении научно-производственных задач органи-

зации, учреждения или предприятия (выполнение достаточно широкого спектра работ, 

связанных с отработкой профессиональных знаний, умений и навыков). 

Для учебной практики специальное программное обеспечение не используется, 

необходимое программное обеспечение – офисный пакет. 

 

11. Форма отчета по итогам прохождения практики обучающимся 
 

Отчёт по итогам прохождения практики включает в себя: 

- публичную защиту (с докладом, презентаций и/или видеороликом); 

- индивидуальное задание обучающегося (с этапами выполнения задания, график взаимо-

действия обучающегося с руководителем, в том числе с руководителем от предприя-

тия/организации – места практики);  

- отзыв руководителя практики от предприятия/организации – места практики (в характе-

ристике отмечается: уровень сформированности компетенций на практике, самосто-

ятельноть обучающегося при выполнении заданий на практике, ответственность и 

другие качества обучающегося);    

- отзыв руководителя практики от учебного заведения; 

- дневник по практике (заполненный и с подписями); 

https://www.gost.ru/portal/gost
http://tpprf.ru/ru/
http://www.fao.org/
https://frio.ru/


- отчёт по практике в форме пояснительной записки (на титульном листе указываются: 

наименование вуза, кафедры, наименование практики, ФИО обучающегося, ФИО руко-

водителя(лей), оценка). 

Пояснительная записка по практике должна содержать следующие разделы: 

введения, в котором приводится общая характеристика места практики и обоснование 

актуальности выданного задания;  

основной части, в которой описываются все результаты, полученные в ходе прохождения 

практики (с описанием личного вклада студента);  

заключения, в котором анализируется проведенная работа в целом и дальнейшие меро-

приятия в части использования полученного материала при обучении;  

список использованной литературы;  

приложений, в котором могут быть представлены все практические материалы, характе-

ризующие деятельность предприятия, подробные таблицы, на основании которых сделаны 

соответствующие выводы в отчете, копии учредительных документов и т.д. 
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