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1 Общая характеристика практики 

 

1.1 Вид практики – производственная практика. 

1.2 Тип практики – научно-исследовательская работа. 

1.3 Способы проведения – стационарная. 

1.4 Формы проведения – дискретно.  

 

2 Перечень планируемых результатов обучения при прохождении 

практики, соотнесенных с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы высшего образования 

 
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора 

достижения компетенции 

Универсальные компетенции (УК) 

УК-1. Способен осуществлять критический анализ проблемных 

ситуаций на основе системного подхода, вырабатывать 

стратегию действий 

УК1-1.1. Анализирует проблемную 

ситуацию как систему, выявляя ее 

составляющие и связи между ними 

УК1-1.2. Разрабатывает и 

содержательно аргументирует 

стратегию решения проблемной 

ситуации на основе системного и 

междисциплинарного подходов 

УК-3. Способен организовывать и руководить работой команды, 

вырабатывая командную стратегию для достижения поставленной 

цели 

УК3-3.1. Разрабатывает стратегию 

командной работы для достижения 

поставленной цели 

УК3-3.2. Планирует и организует работу 

команды, распределяет поручения и 

делегирует полномочия членам 

команды 

УК-4. Способен применять современные коммуникативные 

технологии, в том числе на иностранном(ых) языке(ах), для 

академического и профессионального взаимодействия 

УК4-4.1. Применяет современные 

коммуникативные технологии для 

академического и профессионального 

взаимодействия 

УК4-4.2. Представляет результаты 

академической профессиональной 

деятельности на различных публичных 

мероприятиях, включая международные 

УК-5. Способен анализировать и учитывать разнообразие культур 

в процессе межкультурного взаимодействия 

УК5-5.1. Выстраивает социальное, 

профессиональное взаимодействие с 

учетом разнообразия культур, 

особенностей основных форм научного 

и религиозного сознания 

УК5-5.2. Обеспечивает создание не 

дискриминационной среды 

взаимодействия при выполнении 

профессиональной задач 

УК-6. Способен определять и реализовывать приоритеты 

собственной деятельности и способы ее совершенствования на 

основе самооценки 

УК6-6.1. Определяет приоритеты 

профессионального роста и способы 

совершенствования собственной 

деятельности на основе самооценки 

УК6-6.2. Выстраивает гибкую 

профессиональную траекторию, 

используя инструменты непрерывного 

образования 

Профессиональные компетенции (ПК) 



 

ПК-1. Способен проводить научно-исследовательские работы, 

патентные и маркетинговые исследования с целью поиска и 

разработки новых эффективных прогрессивных технологий и новой 

продукции общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов 

ПК1-1.2. Применяет результаты 

маркетинговых исследований, 

статистические методы обработки 

экспериментальных данных при 

проведении научных исследований в 

области производстве продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 

ПК1-1.3. Использует технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в 

профессионально ориентированных 

информационных системах 

производства продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 

ПК-2. Способен проводить исследования свойств сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции и проводить исследования 

свойств продовольственного сырья, пищевых макро- и 

микроингредиентов, технологических добавок и улучшителей, 

выполняющих технологические функции, для придания пищевым 

продуктам определенных свойств, сохранения их качества и 

выработки готовых изделий с заданным функциональным составом 

и свойствами с учетом норм физиологических потребностей 

населения в пищевых веществах и энергии 

ПК2-2.1. Осуществляет подбор новых 

методик проведения исследований 

свойств сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции с целью проведения 

исследований свойств 

ПК2-2.2. Проводит исследования 

свойств продовольственного сырья, 

пищевых макро- и микроингредиентов, 

технологических добавок и 

улучшителей, выполняющих 

технологические функции, для 

придания пищевым продуктам 

определенных свойств, сохранения их 

качества и выработки готовых изделий с 

заданным функциональным составом и 

свойствами с учетом норм 

физиологических потребностей 

населения в пищевых веществах и 

энергии 

ПК-4. Способен создавать математические модели, позволяющие 

исследовать и оптимизировать параметры технологического 

процесса производства, улучшать качество продукции 

общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов, оценивать влияние 

новых технологий, новых видов сырья, технологического 

оборудования на конкурентоспособность и потребительские 

качества продукции 

ПК4-4.1. Разрабатывает математические 

модели для исследования и 

оптимизации параметров 

технологического процесса 

производства и улучшения качества 

продукции общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов 

ПК4-4.2. Применяет методы 

математического моделирования и 

оптимизации технологических 

процессов производства продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов на базе 

стандартных пакетов прикладных 

программ 

ПК-5. Способен к разработке новых технологических решений, 

технологий, новых видов продукции общественного питания 

массового изготовления и специализированных пищевых 

продуктов с использованием современных видов оборудования в 

целях обеспечения конкурентоспособности производства в 

ПК5-5.1. Составляет рецептурные 

композиции новых видов продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 



 

соответствии со стратегическим планом развития производства 

продукции общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов 

ПК5-5.2. Разрабатывает новые 

технологические решения, технологии с 

использованием новых видов 

оборудования и новые виды продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 

ПК5-5.3. Применяет основные 

принципы рационального 

использования природных ресурсов и 

защиты окружающей среды при 

разработке прогрессивных технологий 

производства продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 

 

3 Указание места практики в структуре образовательной 

программы высшего образования 

 

Научно-исследовательская работа для направления подготовки – 

19.04.04 «Технология продукции и организация общественного питания» 

магистерской программы – 19.04.04.01 «Новые пищевые продукты для 

рационального и сбалансированного питания» в соответствии с 

утверждёнными учебным планом и нормативными документами 

Минобрнауки России проводится в первом, втором, третьем семестрах 

первого и второго года обучения в магистратуре (очная форма обучения). Тип 

задач реализуемые в процессе научно-исследовательской работы – научно-

исследовательский, технологический. 

В свою очередь знания и навыки, полученные в ходе научно-

исследовательской работы, используются магистрантами для формирования 

научно-практической базы проводимого исследования, подготовки 

публикаций об актуальности и практической значимости выполняемой 

работы. 

Выпускающая кафедра (технологии и организации общественного 

питания), на которой реализуется магистерская программа, определяет 

специальные требования к подготовке магистранта по научно-

исследовательской части программы. К числу специальных требований 

относится: 

- владение современной проблематикой данной отрасли знания; 

- знание истории развития конкретной научной проблемы, ее роли и места в 

изучаемом научном направлении; 

- наличие конкретных специфических знаний по научной проблеме, 

изучаемой магистрантом; 

- умение практически осуществлять научные исследования, 

экспериментальные работы в той или иной научной сфере, связанной с 

магистерской программой (магистерской диссертацией); 

- умение работать с конкретными программными продуктами и конкретными 

ресурсами Интернета и т.п.  



 

Научно-исследовательскую работу магистрант может проводить на базе: 

- научно-образовательных центров, лабораторий СФУ;  

- научно-исследовательских и научно-производственных учреждений;  

- предприятий, организаций и учреждений, ведущих научные разработки в 

области, соответствующей направлению подготовки.  

Научно-исследовательская работа проводится в соответствии 

индивидуальным планом магистранта, утверждённым на кафедре, 

составленным магистрантом совместно с научным руководителем.  

Непосредственным руководителем научно-исследовательской работы 

магистранта является его научный руководитель. При необходимости 

выполнения научно-исследовательской работы в сторонней научно-

исследовательской организации руководителем (консультантом) научно-

исследовательской работы может быть назначен высококвалифицированный 

специалист из числа сотрудников данной организации.  

Работа должна учитывать научные интересы магистрантов, т.е. 

предусматривать проведение научного исследования в соответствии с 

тематикой магистерской диссертации.  

Научно-исследовательская работа базируется на знаниях, умениях и 

навыках, полученных в результате изучения таких дисциплин, как Б1.О.01 

«Методология научных исследований в индустрии питания»; Б1.О.02 

«Современные проблемы науки в разработке и производстве новой пищевой 

продукции»; Б1.О.10 «Современные методы исследований свойств 

продовольственного сырья, пищевых макро- и микроингредиентов, 

технологических добавок и пищевой продукции»; Б1.О.12 «Проектирование 

новых видов пищевой продукции с заданным составом и свойствами»; Б1.О.18 

«Региональные ресурсы в производстве пищевой продукции»; Б1.О.19 

«Вторичное продовольственное сырье и рециклинг отходов индустрии 

питания»; Б1.О.20 «Микробиология и эпидемиология в области питания»; 

Б1.В.01 «Современные технологии в производстве быстрозамороженных 

продуктов», Б1.О.08 «Высокотехнологичные производства продуктов 

питания», Б1.О.11 «Научные и практические основы получения продуктов 

повышенной пищевой ценности». 

 

4 Объём практики, ее продолжительность, содержание 

 

Объем практики: 18 з.е. 

Продолжительность: 12 /648 недель/акад. часов 
№п\п Разделы (этапы) 

практики 

Виды учебной работы,  

на практике включая самостоятельную 

работу студентов и трудоемкость 

(в часах) 

форма 

 контроля 

самостоятельная 

работа 

практические 

занятия 

 1 семестр    



 

1. Подбор и 

изучение 

литературных 

источников 

33   

2. Составление 

анализа патентной 

литературы по 

теме исследования 

33  Собеседование с 

руководителем 

4. Написание статьи 

(тезисов) доклада 

на студенческую 

научную 

конференцию  

22  Опубликованные 

статьи, тезисы.  

5. Участие в 

студенческой 

научной 

конференции 

16  Программа 

конференции, 

дипломы 

победителей, 

сертификаты 

участников. 

6. Научно-

исследовательский 

семинар 

 4 Презентация по 

результатам 

научно-

исследовательской 

работы 

 Итого: 104 4  

 2 семестр    

1. Написание 

литературного 

обзора 

73  Собеседование с 

руководителем 

2. Выступление на 

научных 

конференциях 

64  Программа 

конференции, 

дипломы 

победителей, 

сертификаты 

участников. 

3. Сбор 

фактического 

материала 

133  Собеседование с 

руководителем 

4. Практические 

занятия 

(проведение 

научных 

исследований) 

50  Собеседование с 

руководителем 

5. Научно-

исследовательский 

семинар 

- 4 Презентация по 

результатам 

научно-

исследовательской 

работы 

 Итого: 320 4  

 3 семестр    



 

1 .  Сбор 

фактического 

материала 

32  Собеседование с 

руководителем 

2. Обработка 

результатов 

исследований 

32  Собеседование с 

руководителем 

3. Участие в 

оформление 

результатов по 

тематике научной 

работы  

20  Собеседование с 

руководителем 

4. Выступление на 

научных 

конференциях 

 6 Программа 

конференции, 

дипломы 

победителей, 

сертификаты 

участников. 

5. Практические 

занятия 

(проведение 

научных 

исследований) 

100 22 Собеседование с 

руководителем 

6. Научно-

исследовательский 

семинар 

 4 Презентация по 

результатам 

научно-

исследовательской 

 Итого: 184 32  

 Всего: 608 40  

 

5 Формы отчётности по практике 

 

По результатам выполнения утвержденного плана научно-

исследовательской работы, магистранту выставляется итоговая оценка 

(«зачтено» / «не зачтено»). Магистрант должен в конце каждого семестра 

публично доложить о своей научно-исследовательской работе на научно-

исследовательском семинаре кафедры. 

Результаты научно-исследовательской работы должны быть 

представлены в виде презентации и апробированы на научно-

исследовательском семинаре кафедры. 

По итогам научно-исследовательской работы магистрант представляет 

на заседание научно-исследовательского семинара презентацию, содержащую 

следующий материал: 

- обоснование актуальности выбранной темы магистерской диссертации; 

- цели и задачи магистерской диссертации; 

- объекты и методы исследований; 

- краткое содержание проведенных исследований и анализ полученных 

результатов; 

- список библиографии по теме магистерской диссертации;  



 

- тексты подготовленных к публикации и/или опубликованных за период 

научно-исследовательской работы статей, тезисов, докладов по теме 

диссертационного исследования.  

Магистранты, не представившие в срок презентацию о научно-

исследовательской работе и не получившие зачета, к сдаче сессии не 

допускаются. 

 

6 Оценочные средства для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по практике 

 

Для оценки знаний и умений, полученных студентами в результате 

научно-исследовательской работы, используется презентация по результатам 

проведенной научно-исследовательской работы – продукт самостоятельной 

работы студента. Перечень вопросов по оценки знаний и умений, полученных 

в результате научно-исследовательской работы представлен в приложении А. 

Выступление на научно-исследовательском семинаре предполагает выявление 

глубины и самостоятельности выводов и предложений студента. 

 

7 Перечень учебной литературы и ресурсов сети Интернет, 

необходимых для проведения практики 

 

Основная литература 

1. Алексеев, Ю. В. Научно-исследовательские работы (курсовые, дипломные, 

диссертации). Общая методология, методика подготовки и оформления 
[Текст] : учебное пособие / Ю. В. Алексеев, В. П. Казачинский, Н. С. 
Никитина.- Москва : АСВ, 2015. - 120 с. Режим доступа: 
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785930934007.html 
2. Кукушкина, В. В. Организация научно-исследовательской работы студентов 
(магистров) [Текст] : учебное пособие для вузов по направлению 
"Менеджмент" / В. В. Кукушкина.- Москва : НИЦ ИНФРА-М, 2014. - 264 с. 
Режим доступа: http://www.znanium.com/bookread.php?book=405095 
3. Кузнецов, И. Н. Основы научных исследований [Электронный ресурс] : 
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3. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» [Электронный 
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«Руконт» [Электронный ресурс]: база данных содержит учебные и научные 

издания. – Москва, [2011]. – Режим доступа: http://rucont.ru; 
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7. Справочная правовая система КонсультантПлюс [Электронный ресурс]: 
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доступа: http://www.consultant.ru/online; 
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различных отраслей промышленности. – Москва, [2016]. – Режим доступа: 

http://normacs-ural.com/; 

9. Электронная библиотека диссертаций РГБ: база данных предоставляет 

доступ к библиотеке диссертаций. – Москва, [2003]. – Режим доступа: 

http://dvs.rsl.ru. 

10. Интернет-сайт Федерального государственного бюджетного учреждения 

«Федеральный институт промышленной собственности» (ФИПС): база 

данных предоставляет доступ к Всероссийской патентно-технической 

библиотеке. – Москва, [2009]. – Режим доступа: http://new.fips.ru; 

10. Политематическая база данных зарубежных научных журналов 

издательства Elsevier [Электронный ресурс]: база данных содержит сведения 

о научных публикациях издательства Elsevier и библиографической и 

реферативной базы данных Scopus, [2018]. – Режим доступа: 

http://www.scopus.com; 

11. Электронная научная реферативная база данных Web of Science компании 

Thomson Reuters [Электронный ресурс]: база данных содержит сведения о 

научных публикациях и патентах. – Бостон, [2018]. – http://isiknowledge.com. 

 

8 Перечень информационных технологий, используемых при 

проведении практики, включая перечень программного обеспечения и 

информационных справочных систем 

 

Во время проведения научно-исследовательской работы используются 

следующие технологии: групповые организационные собрания, 

индивидуальные консультации по выполнению программы научно-

исследовательской работы, научно-исследовательский семинар. 

Предусматривается проведение самостоятельной работы студентов под 

контролем научного руководителя. Разрабатываются и пробуются различные 

методики проведения соответствующих работ, проводится первичная 

обработка и первичная или окончательная интерпретация данных, 

составляются рекомендации и предложения (при этом может быть 

использован различный арсенал вычислительной техники и программного 

обеспечения). 

Во время научно-исследовательской работы магистранты могут 

использовать современную аппаратуру и средства обработки данных 

(компьютеры, вычислительные комплексы, разрабатывающие программы и 

пр.), которые находятся в СФУ.  

При выполнении научно-исследовательской работы используется 

следующее программное обеспечение:  

http://isiknowledge.com./


 

− Операционная система: Microsoft® Windows® Vista Business Russian 

Upgrade Academic OPEN No Level (Microsoft® Windows® XP) Лиц сертификат 

45676576 от 02.07.2009, бессрочный; 

− Офисный  пакет: Microsoft® Office Professional Plus 2007 Russian 

Academic OPEN No Level  Лиц сертификат  43164214 от 06.12.2007, 

бессрочный; 

− Антивирус: Kaspersky Endpoint Security Лиц сертификат 1808-000451-

57691D24 от23.08.2021. 

 

Перечень информационно-справочных систем: 

− Электронно-библиотечная система «СФУ» [Электронный ресурс]: база 

данных содержит сведения о всех видах лит., поступающей в фонд СФУ и 

библиотек-партнеров. – Красноярск, [2006]. – Режим доступа 

− http://bik.sfu-kras.ru/; 

− Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU» [Электронный ресурс]: 

база данных содержит сведения о научных публикациях на русском языке.– 

Москва, [1999]. – Режим доступа: http://elibrary.ru/; 

− Электронно-библиотечная система издательства «Лань» [Электронный 

ресурс]: база данных содержит электронные версии книг издательства «Лань» 

и других ведущих издательств учебной литературы, так и электронные версии 

периодических изданий по естественным, техническим и гуманитарным 

наукам. – Санкт-Петербург, [2003]. – Режим доступа: http://e.lanbook.com/; 

− Электронно-библиотечная система издательства «ИНФРА-М» 

[Электронный ресурс]: база данных содержит электронные версии учебной, 

научной, справочной литературы. – Москва, [2012]. – Режим доступа: 

http://znanium.com/; 

− Электронно-библиотечная система «ibooks.ru» [Электронный ресурс]: 

база данных содержит учебную и научную литературу. – Санкт-Петербург, 

[2010]. – Режим доступа: http://ibooks.ru; 

− Электронно-библиотечная система «Национальный цифровой ресурс 

«Руконт» [Электронный ресурс]: база данных содержит учебные и научные 

издания. – Москва, [2011]. – Режим доступа: http://rucont.ru; 

− Справочная правовая система КонсультантПлюс [Электронный ресурс]: 

база данных содержит правовую информацию. – Москва, [1992]. – Режим 

доступа: http://www.consultant.ru/online; 

− База данных «Normacs» [Электронный ресурс]: база данных содержит 

нормативы и стандарты, регламентирующие деятельность предприятий 

различных отраслей промышленности. – Москва, [2016]. – Режим доступа: 

http://normacs-ural.com/; 

− Электронная библиотека диссертаций РГБ: база данных предоставляет 

доступ к библиотеке диссертаций. – Москва, [2003]. – Режим доступа: 

http://dvs.rsl.ru. 



 

− Интернет-сайт Федерального государственного бюджетного 

учреждения «Федеральный институт промышленной собственности» 

(ФИПС): база данных предоставляет доступ к Всероссийской патентно-

технической библиотеке. – Москва, [2009]. – Режим доступа: http://new.fips.ru; 

− Политематическая база данных зарубежных научных журналов 

издательства Elsevier [Электронный ресурс]: база данных содержит сведения 

о научных публикациях издательства Elsevier и библиографической и 

реферативной базы данных Scopus, [2018]. – Режим доступа: 

http://www.scopus.com; 

− − Электронная научная реферативная база данных Web of Science 

компании Thomson Reuters [Электронный ресурс]: база данных содержит 

сведения о научных публикациях и патентах. – Бостон, [2018]. – 

http://isiknowledge.com. 

 

9 Описание материально-технической базы, необходимой для 

проведения практики 

 

Кафедра располагает материально-технической базой, обеспечивающей 

проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, 

практической и научно-исследовательской работы студентов, 

предусмотренных учебным планом подготовки и соответствующей 

действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. 

В учебном процессе по дисциплине для проведения занятий 

лекционного типа, занятий семинарского типа, групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации используются 

учебные аудитории в соответствии с расписанием занятий. 

Для занятий лекционного типа используются наборы 

демонстрационного оборудования (ноутбук, экран, проектор) и учебно-

наглядные пособия, обеспечивающие тематические иллюстрации, 

соответствующие рабочей программе дисциплины. Специальные помещения 

укомплектованы специализированной мебелью и техническими средствами 

обучения, служащими для представления учебной информации большой 

аудитории. 

Помещения для самостоятельной работы студентов оснащены 

компьютерной техникой с возможностью подключения к сети «Интернет» и 

доступа в электронную информационно-образовательную среду университета 

(ЭИОС). 

Освоение дисциплины инвалидами и лицами с ограниченными 

возможностями здоровья осуществляется с использованием средств обучения 

общего назначения. 

При выполнении научно-исследовательской работы может быть 

использовано следующее материально-технического обеспечение:  



 

Наименование специальных* 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

Оснащенность специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Учебная аудитория для проведения 

занятий лекционного типа, занятий 

семинарского типа, курсового 

проектирования, групповых и 

индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной 

аттестации: 

№ 2-05 кабинет проектирования 

предприятий общественного питания 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, экран настенно-потолочный 

ScreenMedia, потолочное крепление для 

проектора Wize WPA-S, проектор Optoma 

DS211, ноутбук Samsung R528-DA04 

Учебная аудитория для проведения  

занятий семинарского типа: 

№ 2-04 Лаборатория  производства 

кулинарной продукции, 

№2-04а Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Проектор мультимедийный, чайник 

электрический БРАУН, блендер Star,  ванна 

моечная, весы SW 5 – 2 шт, кухонный процессор 

(куттер-овощерезка), мясорубка МЕМ 12 Е – 2 

шт, овоскоп ОП-10-111, пароконвектомат 

Bourgeois 0612, печь конвекционная XF 035 – 

TGAriana, растоячный шкаф XL 041 Lievox, 

структурометр СТ-1М, телевизор Samsung, 

шкаф холодильный S711, бак для мусора, гриль 

PANINI, гриль  PSE-600 – 2 шт, миксер 55КРМ 

50WH/EWH (5л) – 2шт, плита кухонная 

электрическая ЭП-4жш – 4 шт, подставка под 

пароконвектомат, полка настенная ПК-500 – 2 

шт, полка настенная ПК-600 – 2шт, полка 

настенная закрытая ПК 703 – 2 шт.,  стеллаж для 

кухни СК 203 – 2 шт, стол обеденный бук, стол 

производственный СРПЦ-102Ц – 2 шт, стол 

производственный СРПЦ-304А – 8 шт, стол 

разделочный производственный – 8 шт, стол 

этюд бук, фритюрница RF3S 3л – 2 шт. 

Учебная аудитория для проведения  

занятий семинарского типа: 

№ 2-11 Лаборатория  физико-

химических методов исследования 

пищевых продуктов и контроля 

качества производства кулинарной 

продукции 

№ 2-17 Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, ноутбук Toshiba Satellite L40-17T 

15,  рефрактометр ИРФ, центрифуга, шкаф 

стеллаж ТАНГО Ш53 – 2 шт, баня лабораторная 

водная, штатив для пробирок 18 гнезд, аппарат 

для встряхивания пробирок, весы ВК-300, 

рефрактометр ИРФ-464, рефрактометр ИРФ-

454-Б2м, центрифуга ЦЛМ-1-12, блендер 

KenWoodSB-308, шкаф сушильный ЩС-80-01 

СПУ, электроплита LUXELLLX-3551, 

электроплита бытовая настольная. 

Учебная аудитория для проведения  

занятий семинарского типа: 

№ 2-15 Лаборатория  методов 

исследования свойств сырья и 

продуктов питания 

Специализированная мебель,  

доска учебная, тепловентилятор, термометр 

спиртовой ТЛ-4 №4+10 – 2шт, холодильник 

«Бирюса», шкаф малый Т-84, штатиф ПЭ 2910 

для пипеток – 2шт, электрический чайник 

«Siemens» 2201, аквадистилятор ДЭ-4-2, весы 

ВК-300 – 2шт, лаборатория ИПП-1, микроскоп 



 

№2-17 Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Биомед-1 – 2шт, перемешивающее устройство 

ПЭ-6, прибор для определения влажности -3 шт, 

прибор для определения пористости – 2шт, 

принтер BrotherHL-2040R, рабочее место 

Celeron, блендер KenWoodSB-308, холодильник 

«Бирюса 14», шкаф сушильный ЩС-80-01 СПУ, 

электроплита LUXELLLX-3551, электроплита 

бытовая настольная. 

Учебная аудитория для проведения  

занятий семинарского типа: 

№ 6-03 Лаборатория  безопасности 

продовольственного сырья и 

продуктов питания, 

№6-04 Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

стол  островной SPVLABCO-1200 – 2 шт, стол 

островной химический ЛАБ-1 – 2 шт., стол с 

мойкой  SPVLABCМ-1200, стол-мойка ЛАБ-

1200 МО, шкаф ЛАБ-PRO-ШР-80, МФУ 

BrozerDCP-7010R. 

Учебная аудитория для проведения  

занятий семинарского типа: 

№ 6-05 Лаборатория  органической 

химии, 

№6-08 Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, экран настенно-потолочный 

Lume, стол островной – 4шт, стол-мойка ЛАБ-

1200 МО, шкаф вытяжной SPVLAB ШВ-985, 

шкаф для хранения реактивов 120 – 2 шт. 

Учебная аудитория для проведения  

занятий семинарского типа: 

№ 6-14 Лаборатория  физической и 

коллоидной химии, 

№ 6-13 Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, экран настенно-потолочный 

Lumen LMP 100109, проектор Optoma DS211, 

стол островной химический ЛАБ-1500 ОКМ 

1500*1400*900 – 3шт, стол-мойка ЛАБ-1200 

МО – 2 шт, стол пристенный физический АК 

ЛАБ-1500 – 2шт, шкаф ЛАБ-РRO-ШМР -2 шт, 

стол лабораторный рабочий – 2 шт, шкаф 

вытяжной ЛАБ ШВ-Н, стол с мойкой SPVLAB 

CM – 1200, аквадистилятор АЭ-10 МО,   

телевизор SONY-25 М1К. 

Учебная аудитория для проведения 

занятий семинарского типа: 

Лаборатория  А 

Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования №  

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

компьютер в сборе + монитор – 4 шт., 

анализатор жидкости Эксперт-001, анализатор 

влажности «ЭЛВИЗ-2С», электронные весы GF-

1000, гигрометр Rotronik модификации 

HygroPalm HP23, вакуумная камера Audionvac 

Digital VMS 43, экспресс-анализатор 

консистенции ЭАК-1М 

Учебная аудитория для проведения 

занятий семинарского типа: 

Лаборатория  В,  С  

Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования № 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Конвектомат с тумбой ЕС07/F5, аппарат для 

отваривания гарнира, ванная моечная L881 LH 

– 2шт, ванна моечная L884RH, гриль GS6TK, 

духовка V6|FD, мармит сухого подогрева BS6A, 

мармит ФРИСS4, мясорубка МУМ – 12Е, печь 

НТ – 6, плита кухонная электрическая ЭП – 

4жш, плита электрическая 4 конфорочная ЭПК 

48, фритюрница DF-66, фритюрница FR-4L, 



 

 

 

 

 

 

 

душ – ополаскиватель, кухонный комбайн 

5к45SS – 2шт, подставка под технологическое 

оборудование СС6 – 7шт, поверхность WT – 4/6 

– 3шт, стеллаж L1220 – 2шт, стол L6509 WB, - 

4шт, стол разделочный производственный 

1800*800*870 – 5шт, тележка CHF1003- 2шт, 

холодильник Бирюса – 2шт, блендер погружной 

– 4 шт, блендер Браун – 3шт, 

пароконвекционный аппарат Stlf Cooking Center 

61, Vario Cooking. 

Учебная аудитория для проведения 

занятий семинарского типа, курсового 

проектирования, групповых и 

индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной 

аттестации: 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, проектор мультимедийный. 

переносной экран, ноутбук Samsung R528-DA04 

Учебная аудитория для организации 

научно-исследовательской работы 

студентов  магистратуры направления 

подготовки 19.04.04 Технология 

продукции и организация 

общественного питания 

№ 2-16 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

Компьютер в сборе + монитор, компьютер 

Celeron 2400MHz/DIMM 256 

Учебная аудитория для 

самостоятельной работы: 

№ 6-21 кабинет  информатики 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, экран настенно-потолочный 

Lumen 153*203, проектор Optoma DS211, 

персональный компьютер Intel Core 2 Duo 

E7300в сборе – 13 шт., концентратор Асorp 

 

 Зал нормативной литературы и 

специальных наук отдела об-

служивания по торгово - эко-

номическим наукам научной 

библиотеки библиотечно - 

издательского комплекса Сибирского 

федерального университета для 

самостоятельной работы: 

№ 3-02  

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

  

Специализированная мебель; МФУ Kyocera 

TASKalfa 180 (цифр.копир+принтер); Пере-

плётная машина «Термобиндер»; 

Персональный компьютер Foxconn TLA 397 в 

сборе;  Рабочие место (Intel)Системный блок 

Intel Celeron D-326J 2.5Монитор 

19Samsung9430N-3шт.;  

КомпьютераKraftwayCredoKC35; Компьютер в 

сборе ROSCOM AMD2- 2 шт.;Принтер HP Laser 

Jet 1018; Коммутатор L2 48*10/100 ТХ;  Сканер 

контактный CIPHER для считывания 

штрихкодов - 2 шт. 



 

Программа составлена в соответствии с требованиями ФГОС ВО по 

направлению подготовки 19.04.04 Технология продукции и организация 

общественного питания. 

 

Разработчик: д-р 

сельскохозяйственных наук, 

профессор, профессор кафедры 

ТООП, Иванова Г.В.            
 

 

 

Программа принята на заседании кафедры технологии и организации 

общественного питания «10» декабря 2021 года, протокол № 4 
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1 Общая характеристика практики 

 

1.2 Вид практики – производственная практика. 

1.2 Тип практики – технологическая практика. 

1.3 Способы проведения – стационарная. 

1.5 Формы проведения – дискретно.  

 

2 Перечень планируемых результатов обучения при прохождении 

практики, соотнесенных с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы высшего образования 

 
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора 

достижения компетенции 

Универсальные компетенции (УК) 

УК-1. Способен осуществлять критический анализ проблемных 

ситуаций на основе системного подхода, вырабатывать 

стратегию действий 

УК1-1.1. Анализирует проблемную 

ситуацию как систему, выявляя ее 

составляющие и связи между ними 

УК1-1.2. Разрабатывает и 

содержательно аргументирует 

стратегию решения проблемной 

ситуации на основе системного и 

междисциплинарного подходов 

УК-2. Способен управлять проектом на всех этапах его жизненного 

цикла 

УК2-2.1. Выявляет проблему, 

разрабатывает концепцию проекта в 

рамках обозначенной проблемы, 

обосновывает актуальность, 

формулирует цель, задачи, ожидаемые 

результаты, риски и возможные сферы 

применения 

УК2-2.2. Планирует необходимые 

ресурсы, разрабатывает план 

реализации, осуществляет мониторинг 

реализации проекта 

УК-3. Способен организовывать и руководить работой команды, 

вырабатывая командную стратегию для достижения поставленной 

цели 

УК3-3.1. Разрабатывает стратегию 

командной работы для достижения 

поставленной цели 

УК3-3.2. Планирует и организует работу 

команды, распределяет поручения и 

делегирует полномочия членам 

команды 

УК-6. Способен определять и реализовывать приоритеты 

собственной деятельности и способы ее совершенствования на 

основе самооценки 

УК6-6.1. Определяет приоритеты 

профессионального роста и способы 

совершенствования собственной 

деятельности на основе самооценки 

УК6-6.2. Выстраивает гибкую 

профессиональную траекторию, 

используя инструменты непрерывного 

образования 

Общепрофессиональные компетенции (ОПК) 

ОПК-2. Способен разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию технологических процессов производства 

продукции различного назначения 

ОПК2-2.1. Анализирует 

технологические процессы 

производства продукции с целью 

выявления потерь на всех стадиях 

(этапа) и разрабатывает мероприятия по 

их снижению 



 

ОПК2-2.2. Применяет принципы 

совершенствования технологических 

процессов производства кулинарной 

продукции с целью рационализации 

питания населения, в том числе 

различных категорий потребителей 

ОПК-3. Способен оценивать риски и управлять качеством путем 

использования современных методов и разработки новых 

технологических решений 

ОПК3-3.1. Разрабатывает и внедряет 

элементы систем качества и 

безопасности на предприятиях 

общественного питания 

ОПК3-3.2. Применяет современные 

методы исследований, включая 

идентификацию и оценку свойств 

сырья, полуфабрикатов и кулинарной 

продукции 

ОПК3-3.3. Разрабатывает новые 

технологические решения с целью 

повышения качества и безопасности 

продукции, а также придания ей 

заданных свойств 

ОПК-4. Способен использовать методы моделирования продуктов 

и проектирования технологических процессов производства 

продукции питания 

ОПК4-4.1. Применяет методы 

моделирования и проектирования 

технологических процессов 

производства продуктов питания 

различного состава и назначения 

Профессиональные компетенции (ПК) 

ПК-1. Способен проводить научно-исследовательские работы, 

патентные и маркетинговые исследования с целью поиска и 

разработки новых эффективных прогрессивных технологий и новой 

продукции общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов 

ПК1-1.3. Использует технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в 

профессионально ориентированных 

информационных системах 

производства продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 

ПК-2. Способен проводить исследования свойств сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции и проводить исследования 

свойств продовольственного сырья, пищевых макро- и 

микроингредиентов, технологических добавок и улучшителей, 

выполняющих технологические функции, для придания пищевым 

продуктам определенных свойств, сохранения их качества и 

выработки готовых изделий с заданным функциональным составом 

и свойствами с учетом норм физиологических потребностей 

населения в пищевых веществах и энергии 

ПК2-2.1. Осуществляет подбор новых 

методик проведения исследований 

свойств сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции с целью проведения 

исследований свойств 

ПК2-2.2. Проводит исследования 

свойств продовольственного сырья, 

пищевых макро- и микроингредиентов, 

технологических добавок и 

улучшителей, выполняющих 

технологические функции, для 

придания пищевым продуктам 

определенных свойств, сохранения их 

качества и выработки готовых изделий с 

заданным функциональным составом и 

свойствами с учетом норм 

физиологических потребностей 

населения в пищевых веществах и 

энергии 

ПК-5. Способен к разработке новых технологических решений, 

технологий, новых видов продукции общественного питания 

массового изготовления и специализированных пищевых 

продуктов с использованием современных видов оборудования в 

целях обеспечения конкурентоспособности производства в 

ПК5-5.1. Составляет рецептурные 

композиции новых видов продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 



 

соответствии со стратегическим планом развития производства 

продукции общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов 

ПК5-5.2. Разрабатывает новые 

технологические решения, технологии с 

использованием новых видов 

оборудования и новые виды продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 

 

3 Указание места практики в структуре образовательной 

программы высшего образования 

 

Тип задач реализуемые в процессе технологической практики – научно-

исследовательский, технологический. Технологическая практика базируется 

на знаниях, умениях и навыках, полученных в результате изучения таких 

дисциплин, как Б1.О.03 «Управление качеством и безопасностью в индустрии 

питания»; Б1.О.07 «Моделирование и оптимизация технологических 

процессов в индустрии питания»; Б1.О.09 «Информационные технологии в 

производстве пищевой продукции»; Б1.О.10 «Современные методы 

исследований свойств продовольственного сырья, пищевых макро- и 

микроингредиентов, технологических добавок и пищевой продукции»; 

Б1.О.12 «Проектирование новых видов пищевой продукции с заданным 

составом и свойствами», Б1.О.16 «Современные технологии в производстве 

функциональных продуктов питания». Успешное прохождение практики 

обеспечивает в дальнейшем изучение дисциплин Б1.О.08 

«Высокотехнологичные производства продуктов питания», Б2.В.02(П) 

«Научная-исследовательская работа» и выполнение выпускной 

квалификационной.   

  



 

4 Объём практики, ее продолжительность, содержание 

 

Объем практики: 6 з.е. 

Продолжительность: 4/216  недель/акад. часов 

 
№п\п Разделы (этапы) 

практики 

Виды учебной работы,  

на практике включая самостоятельную 

работу студентов и трудоемкость 

(в часах) 

Форма 

 контроля 

самостоятельная работа практические 

занятия 

 

1 Инструктаж по 

прохождению 

практики и 

правилам 

безопасности 

работы 

4  Роспись в 

журнале по ТБ 

2 Ознакомление с 

организацией 

работы на 

предприятии и в 

структурном 

подразделении. 

Ознакомление с 

должностными и 

функциональными 

обязанностями  

4  Собеседование 

3 Приобретение 

навыков работы в 

одном из 

подразделений 

предприятия, 

непосредственное 

участие в работе 

подразделения, 

выполнение 

заданий 

руководителя с 

места 

прохождения 

практики.  

52  Собеседование 

4 Обработка и 

анализ 

полученной 

информации. 

52  Заполнение 

дневника 

практики, 

разделов отчета 

5 Оформление 

отчета по 

производственной 

практике 

52 4 Заполнение 

дневника 

практики, 

разделов отчета 



 

6 Самостоятельная 

работа в т.ч.  

контролируемая 

52  Выполнение 

индивидуальной 

работы 

 итого 212 4  

 

5 Формы отчётности по практике 

 

По окончанию каждого занятия студент самостоятельно заполняет 

дневник прохождения практики, в котором указывает порядковый номер 

занятия, дату и подробно описывает выполненную работу с подведением 

итогов, о чем информирует преподавателя (собеседование) и получает отметку 

руководителя практики в дневнике. 

В соответствии с планом технологической практики по окончании 

прохождения практики сдается дневник, отчет. Форма промежуточной 

аттестации – зачет. 

 

Результаты практики по получению профессиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности (технологической) должны быть оформлены 

в письменном виде (отчет) и представлены для утверждения научному 

руководителю. 

По итогам практики магистрант предоставляет на кафедру отчет, содержащий 

следующие материалы:  

• Анализ ассортимента реализуемой продукции на предприятии 

общественного питания;  

• Анализ технологических процессов производства продукции с целью 

выявления потерь на всех стадиях (этапа) и разрабатывает мероприятия 

по их снижению;  

• Разрабатывает новые технологические решения с целью повышения 

качества и безопасности продукции, а также придания ей заданных 

свойств 

• Проектирование рецептурных композиции новых видов продукции 

общественного питания массового изготовления и специализированных 

пищевых продуктов; 

• Моделирование параметров производства нового ассортимента 

продуктов питания с целью улучшения качества готовой продукции и 

апробация его в производственных условиях; 

• Определение показателей качества и безопасности для разработанного 

ассортимента продуктов питания. 

Отчет о технологической практике магистранта с визой научного 

руководителя должен быть представлен на кафедру.  

Магистранты, не представившие в срок отчет о технологической 

практике и не получившие зачета, к сдаче сессии не допускаются. 

 

6 Оценочные средства для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по практике 



 

 

На технологической практике студент должен применить современные 

методы исследования сырья на производстве. Разработать новые 

технологические решения с целью повышения качества и безопасности 

продукции, а также придания ей заданных свойств и спроектировать 

рецептурные композиции новых видов продукции общественного питания 

массового изготовления и специализированных пищевых продуктов; 

проанализировать существующие на предприятии общественного питания 

технологические процессы производства продукции с целью выявления 

потерь на всех стадиях (этапа) и разрабатывает мероприятия по их снижению. 

Для оценки знаний и умений, полученных студентами на 

технологической практике, используется отчет – продукт самостоятельной 

работы студента. Перечень вопросов по оценки знаний и умений, полученных 

в результате прохождении технологической практики представлен в 

приложении А. Защита отчета предполагает выявление глубины и 

самостоятельности выводов и предложений студента. 

 

7 Перечень учебной литературы и ресурсов сети Интернет, 

необходимых для проведения практики 

 

Основная литература 

1. Басовский. Л.Е. Прогнозирование и планирование в условиях рынка[Текст]: 

Учебное пособие / Л.Е. Басовский. - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2014. - 260 с. Режим 

доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=437290 

2. Василенко, З.В. Проектирование объектов общественного питания 

[Электронный ресурс] : учеб. пособие / З.В. Василенко, О.В. Мацикова, Т.Н. 

Болашенко. - Минск: Выш. шк., 2013. - 303 с Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=508855 

3. Жукова, Т.Н. http://catalog.sfu-kras.ru/cgi-
bin/irbis64r_14/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=LANY&P21DBN=LANY&S21STN=1&S21REF=&S2

1FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=&S21P01=0&S21P02=0&S21P03=M=&S21STR= Управление 

и организация маркетинговой деятельности [Текст] : Учебное пособие / Т. Н. 

Жукова. - Москва : ООО "Научно-издательский центр ИНФРА-М", 2014. - 197 

с. Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=437963 

4. Стратегическое управление [Электронный ресурс] : Учебник для магистров 

/ Под ред. докт. экон. наук, проф. И. К. Ларионова. – М.: Дашков и К, 2014. - 

235 с. Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=450821 

5. Управление рисками в инновационной деятельности[Текст]: Учебное 

пособие для студентов вузов, обучающихся по экономическим 

специальностям / Грачева М.В., Ляпина С.Ю. - М.:ЮНИТИ-ДАНА, 2015. - 351 

с Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=883754 

 

Дополнительная литература 

http://znanium.com/bookread2.php?book=437290
http://catalog.sfu-kras.ru/cgi-bin/irbis64r_14/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=LANY&P21DBN=LANY&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=&S21P01=0&S21P02=0&S21P03=M=&S21STR=
http://catalog.sfu-kras.ru/cgi-bin/irbis64r_14/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=LANY&P21DBN=LANY&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=&S21P01=0&S21P02=0&S21P03=M=&S21STR=
http://catalog.sfu-kras.ru/cgi-bin/irbis64r_14/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=LANY&P21DBN=LANY&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=&S21P01=0&S21P02=0&S21P03=M=&S21STR=
http://znanium.com/go.php?id=437963
http://znanium.com/bookread2.php?book=450821


 

6. Баринов, В.А. Стратегический менеджмент[Текст]: Учебник / В.А. Баринов, 

В.Л. Харченко. - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2014. - 237 с.: 60x88 1/16. - (Учебники 

для программы MBA). Режим доступа: 

http://znanium.com/bookread2.php?book=414317 

7. Виноградова, М.В. Бизнес-планирование в индустрии гостеприимства 

[Электронный ресурс] : учебное пособие / М. В. Виноградова [и др.].- Москва 

: Дашков и К, 2013. - 280 с.  Режим доступа: 

http://znanium.com/bookread.php?book=430340 

8. Евтушенко, Е. В.  Интеграция методов оценки качества обслуживания в 

сфере общественного питания [Текст] / Е. В. Евтушенко, Г. М. Бых // 

Маркетинг в России и за рубежом. - 2016. - № 3. - С. 55-62 

9. Капулин, Д. В. Информационная структура предприятия [Текст] : учебное 

пособие для студентов вузов, обучающихся по направлению "Управление в 

технических системах" / Д. В. Капулин, А. С. Кузнецов, Е. Е. Носкова ; Сиб. 

федер. ун-т, Ин-т космич. и информ. технологий.- Красноярск : СФУ, 2014. - 

185 с. Режим доступа: http://lib3.sfu-kras.ru/ft/lib2/elib/u68/i-501356171.pdf 

10 .Менеджмент. Книга 4. Управление человеческим потенциалом в 

социально-экономических системах[Текст]: Монография / С.Д. Резник. - М.: 

НИЦ ИНФРА-М, 2014. - 319 с Режим доступа: 

http://znanium.com/bookread2.php?book=448652 

11. Орлова, П. И. Бизнес-планирование [Текст] : учебник / П. И. Орлова.- 

Москва : Издательско-торговая корпорация "Дашков и К", 2016. - 285 с. 

12. Позняковский, В. М. Управление качеством на предприятиях пищевой, 

перерабатывающей промышленности, торговли и общественного питания 

[Текст] : учебник : соответствует Федеральному государственному 

образовательному стандарту 3-го поколения / И. В. Сурков [и др.] ; под общ. 

ред. В. М. Позняковский.- Москва : ИНФРА-М, 2014. - 336 с.  Режим доступа: 

http://znanium.com/bookread2.php?book=367398 

13. Туватова, В. Е. Методы инновационного маркетинга в ресторанном 

бизнесе [Текст] / В. Е. Туватова // Маркетинг в России и за руб ежом. - 2014. - 

№ 3. - С. 55-58. 

14. Управление и организация маркетинговой деятельности[Текст]: Учебное 

пособие / Т.Н. Жукова. - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2014. - 197 с Режим доступа: 

http://znanium.com/bookread2.php?book=437963 

15. Хмырова, С. В. Ресторанный маркетинг [Текст] : учеб. пособие для вузов / 

С. В. Хмырова. - М. : ЮНИТИ-ДАНА, 2010. - 255 с 

 

Список информационных центров 

1. Российская государственная библиотека (РГБ) (до 1992г. Государственная 

библиотека СССР им. В.И. Ленина). Адрес: 101000, Москва, ул. 

Воздвиженка, 3/5. тел. 202-57-90. E-mail: nbros@rsl.ru://www.rsl.ru 2. Отдел 

диссертаций: 141400, Московский обл., Химки-6, ул. Бибилиотечная, 15. тел. 

570-03-66. 

http://znanium.com/bookread2.php?book=414317
http://znanium.com/bookread.php?book=430340
http://catalog.sfu-kras.ru/cgi-bin/irbis64r_14/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=PRSV&P21DBN=PRSV&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&S21STR=%D0%95%D0%B2%D1%82%D1%83%D1%88%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE%20%D0%95.%20%D0%92.
javascript:%20void(0)
javascript:%20void(0)
javascript:%20void(0)
javascript:%20void(0)
javascript:%20void(0)
mailto:nbros@rsl.ru://www.rsl.ru


 

3. Государственная научная педагогическая библиотека им. К.Д. Ушинского 

Российской Академии образования (ГНПБ РАО) Адрес: 109017, Москва, Б. 

Толмачевский пер., 3. тел. 951-27-39. E-mail: gnpbu@gnpbu .ru://www.gnpbu.ru 

4. Научная библиотека Московского педагогического государственного 

университета (НБМПГУ) Адрес: 119435, ул. М.Пироговская, 1 Тел. 246-59-53. 

E-mail: bibnmo@mpgu.rags.ru. 119571, просп. Вернадского 88. тел. 438-22-65. 

5. Государственная центральная научная медицинская библиотека (ГЦНМБ) 

Адрес: 117418, Москва, Нахимовский просп., 49. тел. 120-82-66. E-mail: 

Logino@server.scsml.rssi.ru. 

6. Всероссийская государственная библиотека иностранной литературы им. 

М.И. Рудомино (ВГБИЛ) Адрес: 109189, Москва. ул. Николоямская, 1. тел. 

915-36-36, 915-35-47. E-mail:imb@info.rasl.spb.ru 

7. Научная библиотека Московского государственного университета им. М.В. 

Ломоносова (НБ МГУ). Адрес: 119899, Москва, Воробьевы горы. Тел. 938-01-

83. E-mail:inf@lib.msu.su; http://www. lib.msu.su 

 

Ресурсы сети Интернет: 

1. Электронно-библиотечная система «СФУ» [Электронный ресурс]: база 

данных содержит сведения о всех видах лит., поступающей в фонд СФУ и 

библиотек-партнеров. – Красноярск, [2006]. – Режим доступа 

http://bik.sfukras.ru/; 

2. Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU» [Электронный ресурс]: 

база данных содержит сведения о научных публикациях на русском языке.–

Москва, [1999]. – Режим доступа: http://elibrary.ru/; 

3. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» [Электронный 

ресурс]: база данных содержит электронные версии книг издательства «Лань» 

и других ведущих издательств учебной литературы, так и электронные версии 

периодических изданий по естественным, техническим и гуманитарным 

наукам. – Санкт-Петербург, [2003]. – Режим доступа: http://e.lanbook.com/; 

4. Электронно-библиотечная система издательства «ИНФРА-М» 

[Электронный ресурс]: база данных содержит электронные версии учебной, 

научной, справочной литературы. – Москва, [2012]. – Режим доступа: 

http://znanium.com/; 

5. Электронно-библиотечная система «ibooks.ru» [Электронный ресурс]: база 

данных содержит учебную и научную литературу. – Санкт-Петербург, [2010]. 

– Режим доступа: http://ibooks.ru; 

6. Электронно-библиотечная система «Национальный цифровой ресурс 

«Руконт» [Электронный ресурс]: база данных содержит учебные и научные 

издания. – Москва, [2011]. – Режим доступа: http://rucont.ru; 

7. Справочная правовая система КонсультантПлюс [Электронный ресурс]: 

база данных содержит правовую информацию. – Москва, [1992]. – Режим 

доступа: http://www.consultant.ru/online; 

8. База данных «Normacs» [Электронный ресурс]: база данных содержит 

нормативы и стандарты, регламентирующие деятельность предприятий 



 

различных отраслей промышленности. – Москва, [2016]. – Режим доступа: 

http://normacs-ural.com/; 

9. Электронная библиотека диссертаций РГБ: база данных предоставляет 

доступ к библиотеке диссертаций. – Москва, [2003]. – Режим доступа: 

http://dvs.rsl.ru. 

10. Интернет-сайт Федерального государственного бюджетного учреждения 

«Федеральный институт промышленной собственности» (ФИПС): база 

данных предоставляет доступ к Всероссийской патентно-технической 

библиотеке. – Москва, [2009]. – Режим доступа: http://new.fips.ru; 

10. Политематическая база данных зарубежных научных журналов 

издательства Elsevier [Электронный ресурс]: база данных содержит сведения 

о научных публикациях издательства Elsevier и библиографической и 

реферативной базы данных Scopus, [2018]. – Режим доступа: 

http://www.scopus.com; 

11. Электронная научная реферативная база данных Web of Science компании 

Thomson Reuters [Электронный ресурс]: база данных содержит сведения о 

научных публикациях и патентах. – Бостон, [2018]. – http://isiknowledge.com.  

 

8 Перечень информационных технологий, используемых при 

проведении практики, включая перечень программного обеспечения и 

информационных справочных систем 

 

Во время проведения всех видов практик используются следующие 

технологии: групповые организационные собрания, индивидуальные 

консультации по выполнению программы практики. Предусматривается 

проведение самостоятельной работы студентов под контролем научного 

руководителя, осуществляется обучение правилам написания отчёта по 

практике, индивидуальному заданию. Разрабатываются и пробуются 

различные методики проведения соответствующих работ, проводится 

первичная обработка и первичная или окончательная интерпретация данных, 

составляются рекомендации и предложения (при этом может быть 

использован различный арсенал вычислительной техники и программного 

обеспечения). 

Во время прохождения технологической практики магистранты могут 

использовать современную аппаратуру и средства обработки данных 

(компьютеры, вычислительные комплексы, разрабатывающие программы и 

пр.), которые находятся в СФУ.  

При прохождении технологической практики используется следующее 

программное обеспечение:  

− Операционная система: Microsoft® Windows® Vista Business Russian 

Upgrade Academic OPEN No Level (Microsoft® Windows® XP) Лиц сертификат 

45676576 от 02.07.2009, бессрочный; 

http://isiknowledge.com.__/


 

− Офисный пакет: Microsoft® Office Professional Plus 2007 Russian 

Academic OPEN No Level Лиц сертификат 43164214 от 06.12.2007, 

бессрочный; 

− Антивирус: Kaspersky Endpoint Security Лиц сертификат 1808-000451-

57691D24 от23.08.2021. 

 

Перечень информационно-справочных систем: 

− Электронно-библиотечная система «СФУ» [Электронный ресурс]: база 

данных содержит сведения о всех видах лит., поступающей в фонд СФУ и 

библиотек-партнеров. – Красноярск, [2006]. – Режим доступа 

− http://bik.sfu-kras.ru/; 

− Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU» [Электронный ресурс]: 

база данных содержит сведения о научных публикациях на русском языке.– 

Москва, [1999]. – Режим доступа: http://elibrary.ru/; 

− Электронно-библиотечная система издательства «Лань» [Электронный 

ресурс]: база данных содержит электронные версии книг издательства «Лань» 

и других ведущих издательств учебной литературы, так и электронные версии 

периодических изданий по естественным, техническим и гуманитарным 

наукам. – Санкт-Петербург, [2003]. – Режим доступа: http://e.lanbook.com/; 

− Электронно-библиотечная система издательства «ИНФРА-М» 

[Электронный ресурс]: база данных содержит электронные версии учебной, 

научной, справочной литературы. – Москва, [2012]. – Режим доступа: 

http://znanium.com/; 

− Электронно-библиотечная система «ibooks.ru» [Электронный ресурс]: 

база данных содержит учебную и научную литературу. – Санкт-Петербург, 

[2010]. – Режим доступа: http://ibooks.ru; 

− Электронно-библиотечная система «Национальный цифровой ресурс 

«Руконт» [Электронный ресурс]: база данных содержит учебные и научные 

издания. – Москва, [2011]. – Режим доступа: http://rucont.ru; 

− Справочная правовая система КонсультантПлюс [Электронный ресурс]: 

база данных содержит правовую информацию. – Москва, [1992]. – Режим 

доступа: http://www.consultant.ru/online; 

− База данных «Normacs» [Электронный ресурс]: база данных содержит 

нормативы и стандарты, регламентирующие деятельность предприятий 

различных отраслей промышленности. – Москва, [2016]. – Режим доступа: 

http://normacs-ural.com/; 

− Электронная библиотека диссертаций РГБ: база данных предоставляет 

доступ к библиотеке диссертаций. – Москва, [2003]. – Режим доступа: 

http://dvs.rsl.ru. 

− Интернет-сайт Федерального государственного бюджетного 

учреждения «Федеральный институт промышленной собственности» 

(ФИПС): база данных предоставляет доступ к Всероссийской патентно-

технической библиотеке. – Москва, [2009]. – Режим доступа: http://new.fips.ru; 



 

− Политематическая база данных зарубежных научных журналов 

издательства Elsevier [Электронный ресурс]: база данных содержит сведения 

о научных публикациях издательства Elsevier и библиографической и 

реферативной базы данных Scopus, [2018]. – Режим доступа: 

http://www.scopus.com; 

− − Электронная научная реферативная база данных Web of Science 

компании Thomson Reuters [Электронный ресурс]: база данных содержит 

сведения о научных публикациях и патентах. – Бостон, [2018]. – 

http://isiknowledge.com. 

 

9 Описание материально-технической базы, необходимой для 

проведения практики 

 

Для прохождения технологической практики по направлению 

подготовки 19.04.04 Технология продукции и организация общественного 

питания требуется рабочее место. Доступ к рабочему месту предоставляется 

организацией места практики в распоряжение студента на весь период 

прохождения практики. 

Перечень предприятий-партнеров, предоставляющих места практики, с 

которыми университетом заключены договора: 

1. ООО «Ком-Сервис», договор № 5/290 от 24.05.2021; 

2. ООО «Свои ребята» договор № 5/268 от 19.04.2021; 

3. АО «Информационные спутниковые системы» имени академика М.Ф. 

Решетнева, договор № 5/279 от 09.04.2021; 

4. Федеральное государственное бюджетное учреждение 

здравоохранения Больница Красноярского научного центра Сибирского 

отделения Российской академии наук (Больница КНЦ СО РАН), договор № 

5/262 от 21.04.2021; 

5. ООО «КУЛИНАР», договор № 5/275 от 17.05.2022; 

6. ООО «Сибирь Кейтеринг», договор № 5/253 от 25.03.2021; 

7. ООО «Эко-парк «Адмирал», договор № 5/212 от 18.04.2021; 

8. ООО «ТС Командор», договор № 5/202 от 03.03.2021; 

9. ООО «ЯрФуд-сервис», договор № 5/195 от 15.03.2021; 

10. Федеральный исследовательский центр «Красноярский научный 

центр Сибирского отделения Российской академии наук» (ФИЦ КНЦ СО 

РАН), договор № 5/260 от 21.04.2021. 

 

 

 

 

 

 



 

Программа составлена в соответствии с требованиями ФГОС ВО по 

направлению подготовки 19.04.04 Технология продукции и организация 

общественного питания. 

Разработчик: д-р 

сельскохозяйственных наук, 

профессор, профессор кафедры 

ТООП, Иванова Г.В.            
 

 

Программа принята на заседании кафедры технологии и организации 

общественного питания «06» октября 2020 года, протокол № 2 
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1 Общая характеристика практики 

 

1.1 Вид практики – производственная практика. 

1.2 Тип практики – преддипломная практика, в том числе научно-

исследовательская работа. 

1.3 Способ проведения – стационарная. 

1.4 Формы проведения – дискретно. 

 

2 Перечень планируемых результатов обучения при прохождении 

практики, соотнесенных с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы высшего образования 

 
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора 

достижения компетенции 

Универсальные компетенции (УК) 

УК-1. Способен осуществлять критический анализ проблемных 

ситуаций на основе системного подхода, вырабатывать 

стратегию действий 

УК1-1.1. Анализирует проблемную 

ситуацию как систему, выявляя ее 

составляющие и связи между ними 

УК1-1.2. Разрабатывает и 

содержательно аргументирует 

стратегию решения проблемной 

ситуации на основе системного и 

междисциплинарного подходов 

УК-2. Способен управлять проектом на всех этапах его жизненного 

цикла 

УК2-2.1. Выявляет проблему, 

разрабатывает концепцию проекта в 

рамках обозначенной проблемы, 

обосновывает актуальность, 

формулирует цель, задачи, ожидаемые 

результаты, риски и возможные сферы 

применения 

УК2-2.2. Планирует необходимые 

ресурсы, разрабатывает план 

реализации, осуществляет мониторинг 

реализации проекта 

УК-4. Способен применять современные коммуникативные 

технологии, в том числе на иностранном(ых) языке(ах), для 

академического и профессионального взаимодействия 

УК4-4.1. Применяет современные 

коммуникативные технологии для 

академического и профессионального 

взаимодействия 

УК4-4.2. Представляет результаты 

академической профессиональной 

деятельности на различных публичных 

мероприятиях, включая международные 

УК-5. Способен анализировать и учитывать разнообразие культур 

в процессе межкультурного взаимодействия 

УК5-5.1. Выстраивает социальное, 

профессиональное взаимодействие с 

учетом разнообразия культур, 

особенностей основных форм научного 

и религиозного сознания 

УК5-5.2. Обеспечивает создание не 

дискриминационной среды 

взаимодействия при выполнении 

профессиональной задач 

УК-6. Способен определять и реализовывать приоритеты 

собственной деятельности и способы ее совершенствования на 

основе самооценки 

УК6-6.1. Определяет приоритеты 

профессионального роста и способы 

совершенствования собственной 

деятельности на основе самооценки 

УК6-6.2. Выстраивает гибкую 

профессиональную траекторию, 



 

используя инструменты непрерывного 

образования 

Профессиональные компетенции (ПК) 

ПК-1. Способен проводить научно-исследовательские работы, 

патентные и маркетинговые исследования с целью поиска и 

разработки новых эффективных прогрессивных технологий и новой 

продукции общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов 

ПК1-1.2. Применяет результаты 

маркетинговых исследований, 

статистические методы обработки 

экспериментальных данных при 

проведении научных исследований в 

области производстве продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 

ПК1-1.3. Использует технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в 

профессионально ориентированных 

информационных системах 

производства продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 

ПК-2. Способен проводить исследования свойств сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции и проводить исследования 

свойств продовольственного сырья, пищевых макро- и 

микроингредиентов, технологических добавок и улучшителей, 

выполняющих технологические функции, для придания пищевым 

продуктам определенных свойств, сохранения их качества и 

выработки готовых изделий с заданным функциональным составом 

и свойствами с учетом норм физиологических потребностей 

населения в пищевых веществах и энергии 

ПК2-2.1. Осуществляет подбор новых 

методик проведения исследований 

свойств сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции с целью проведения 

исследований свойств 

ПК2-2.2. Проводит исследования 

свойств продовольственного сырья, 

пищевых макро- и микроингредиентов, 

технологических добавок и 

улучшителей, выполняющих 

технологические функции, для 

придания пищевым продуктам 

определенных свойств, сохранения их 

качества и выработки готовых изделий с 

заданным функциональным составом и 

свойствами с учетом норм 

физиологических потребностей 

населения в пищевых веществах и 

энергии 

ПК-3. Способен осуществлять проектирование и стратегическое 

планирование развития производства продукции общественного 

питания массового изготовления и специализированных пищевых 

продуктов в организации в соответствии с государственной 

политикой Российской Федерации в области здорового питания 

населения на основе проведенных научных исследований 

ПК3-3.1. Разрабатывает проектные 

предложения, бизнес-планы и технико-

экономические обоснования реализации 

проектов нового строительства, 

реконструкции или модернизации 

производства продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 

ПК3-3.5. Осуществляет 

технологическую компоновку и подбор 

оборудования для технологических 

линий и участков производства 

продукции общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов 

ПК-4. Способен создавать математические модели, позволяющие 

исследовать и оптимизировать параметры технологического 

процесса производства, улучшать качество продукции 

общественного питания массового изготовления и 

ПК4-4.1. Разрабатывает математические 

модели для исследования и 

оптимизации параметров 

технологического процесса 



 

специализированных пищевых продуктов, оценивать влияние 

новых технологий, новых видов сырья, технологического 

оборудования на конкурентоспособность и потребительские 

качества продукции 

производства и улучшения качества 

продукции общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов 

ПК4-4.2. Применяет методы 

математического моделирования и 

оптимизации технологических 

процессов производства продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов на базе 

стандартных пакетов прикладных 

программ 

ПК-5. Способен к разработке новых технологических решений, 

технологий, новых видов продукции общественного питания 

массового изготовления и специализированных пищевых 

продуктов с использованием современных видов оборудования в 

целях обеспечения конкурентоспособности производства в 

соответствии со стратегическим планом развития производства 

продукции общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов 

ПК5-5.1. Составляет рецептурные 

композиции новых видов продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 

ПК5-5.2. Разрабатывает новые 

технологические решения, технологии с 

использованием новых видов 

оборудования и новые виды продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 

ПК5-5.3. Применяет основные 

принципы рационального 

использования природных ресурсов и 

защиты окружающей среды при 

разработке прогрессивных технологий 

производства продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 

 

3 Указание места практики в структуре образовательной 

программы высшего образования 

 

Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа 

является окончательным этапом подготовки студентов направления 

подготовки – 19.04.04 «Технология продукции и организация общественного 

питания» магистерской программы – 19.04.04.01 «Новые пищевые продукты 

для рационального и сбалансированного питания» к написанию магистерской 

диссертации. Практика способствует закреплению и углублению 

теоретических знаний студентов, полученных при обучении, умению ставить 

задачи, позволяет анализировать полученные результаты и делать выводы, а 

также способствует приобретению и развитию навыков самостоятельной 

научно-исследовательской работы. Преддипломная практика, в том числе 

научно-исследовательская работа проводится у студентов очной формы 

обучения на 2 курсе в 4 семестре, после прохождения соответствующих 

теоретических дисциплин. Общая ее продолжительность составляет 18 

недель, в соответствии с учебными планами магистерской подготовки. Тип 



 

задач реализуемые в процессе технологической практики – научно-

исследовательский, технологический. 

Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа 

базируется на знаниях, умениях и навыках, полученных в результате изучения 

всего курса подготовки. На данном этапе магистрант проводит 

заключительные исследования по теме магистерской диссертации в 

соответствии с поставленными целью и задачами; пишет и оформляет 

выпускную квалификационную работу. 

 



 

4 Объём практики, ее продолжительность, содержание 

Объем практики: 27 з.е. 

Продолжительность: 18/972  недель/акад. часов 
№п\п Разделы (этапы) 

практики 

Виды учебной работы,  

на практике включая 

самостоятельную работу студентов и 

трудоемкость 

(в часах) 

Форма 

 контроля 

самостоятельная 

работа 

практические 

занятия  

1 Знакомство с 

основными 

направлениями 

научно-

исследовательской 

работы базы 

практики. 

Инструктаж по 

технике 

безопасности 

4  

Роспись в журнале 

по ТБ 

 

 

2 Проведение 

экспериментальных 

исследований и 

анализ полученных 

экспериментальных 

данных; 

Обработка и анализ 

полученной 

информации. 

812  

Собеседование 

С руководителем; 

 

3 Написание отчета 

по практике 

52  Заполнение 

разделов отчета, 

Выступление на 

научно-

исследовательском 

семинаре кафедры, 

виза руководителя, 

защита отчета по 

практике. 

Заполнение 

соответствующих 

разделов 

индивидуального 

плана магистранта 

4 Написание и 

оформление 

магистерской 

диссертации 

100  

Магистерская 

диссертация 

5 Предоставление 

магистерской 

диссертации на 

проверку 

- 4 

Магистерская 

диссертация 



 

руководителю 

магистерской 

диссертации  

 итого 968 4  

 

5 Формы отчётности по практике. 

 

Оформления отчета по практике. Конечным результатом прохождения 

преддипломной практики является написание и защита отчёта. 

 

6 Оценочные средства для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по практике 

 

Для оценки знаний и умений, полученных студентами на практике, 

используется отчет - продукт самостоятельной работы студента, 

представляющий собой материалы учебно-исследовательской или научной 

темы, полученные студентом в результате решения определенной учебно-

практической, научно-исследовательской задачи в период прохождения 

преддипломной практики. Отчет защищается студентом научному 

руководителю магистерской диссертации. Форма аттестации – зачет.  

Структура отчета: 

1. Отчет оформляют в виде текстового документа на бумажном носителе. 

2. Структурными элементами отчета являются: 

- титульный лист; 

- основная часть, элементами которой являются экспериментальные данные, 

полученные в ходе прохождения преддипломной практики, в том числе 

научно-исследовательской работы, а также протоколы НПК, в которых 

принимал участие магистрант, опубликованные научные тезисы, статьи, 

патенты, отражающие результаты научной работы магистранта над 

магистерской диссертацией в период практики.  

- заключение; 

Перечень вопросов по оценки знаний и умений, полученных в результате 

прохождении преддипломной практики, в том числе научно-

исследовательской работы представлен в приложении А. Защита отчета 

предполагает выявление глубины и самостоятельности выводов и 

предложений студента, в период подготовки к написанию магистерской 

диссертации. Руководитель выявляет, насколько полно и глубоко студент 

изучил круг вопросов, определенных индивидуальной программой практики. 

Невыполнение программы преддипломной практики, в том числе 

научно-исследовательской работы является основанием к недопуску к 

защите магистерской диссертации. 

 

7 Перечень учебной литературы и ресурсов сети Интернет, 

необходимых для проведения практики 

 



 

Основная литература 

1. Волкова, П. А. Статистическая обработка данных в учебно-

исследовательских работах [Текст] : Учебное пособие / П. А. Волкова, А. Б. 

Шипунов. - 1. - Москва: Издательство "ФОРУМ" ; Москва : ООО "Научно-

издательский центр ИНФРА-М", 2016. - 96 с. Режим доступа: 

http://znanium.com/go.php?id=556479 

2. Высокотехнологичные производства продуктов питания [Текст] : учебное 

пособие для магистров по направлениям подготовки : 260800.68 "Технология 

продукции и организации общественного питания", 260100.68 "Продукты 

питания из растительного сырья", 100800.68 "Товароведение" / [Т. В. 

Пилипенко [и др.]. - Санкт-Петербург : Интермедия, 2015. - 111 с. 

3.  Зайнуллин Р.А. Функциональные продукты питания [Текст]: учебное 

пособие / Р. А. Зайнуллин [и др.]. - Москва : КНОРУС, 2016. - 303 с. 

4. Научные основы формирования ассортимента пищевых продуктов с 

заданными свойствами. Технологии получения и переработки растительного 

сырья [Текст]/Меняйло Л.Н., Батурина И.А., Веретнова О.Ю. и др. - 

Красноярск.: СФУ, 2015. - 212 с. Режим доступа: 

http://znanium.com/bookread2.php?book=550153 

5. Статистическая обработка результатов научных исследований 

[Электронный ресурс]: учебно-методический комплекс [для магистрантов 

напр. 19.04.04. «Технология продукции и организация общественного 

питания» магистерской программы 19.04.04.01 «Новые пищевые продукты 

для рационального и сбалансированного питания»] / Сиб. федер. ун-т, Торг.-

эконом. ин-т ; сост.: Т. Н. Сафронова, А. М. Тимофеева.- Красноярск : СФУ, 

2015 Режим доступа: http://lib3.sfu-kras.ru/ft/lib2/UMKD/i-794927643.exe 

6. Технология производства функциональных продуктов питания[Текст]: 

учебно-методическое пособие / Венецианский А.С., Мишина О. - Волгоград: 

Волгоградский ГАУ, 2014. - 80 с. Режим доступа:  

http://znanium.com/bookread2.php?book=615070 

 

Дополнительная литература 

7. Информационные технологии по контролю качества пищевого сырья и 

готовой продукции [Электронный ресурс]: учебно-методический комплекс 

[для студентов напр. 260800.68 «Технология продукции и организация 

общественного питания», магистерской программы «Новые пищевые 

продукты для рационального и сбалансированного питания»»] / Сиб. федер. 

ун-т, Торг.-эконом. ин-т ; сост.: Т. Н. Сафронова, А. М. Тимофеева.- 

Красноярск : СФУ, 2015  Режим доступа: http://lib3.sfu-kras.ru/ft/lib2/UMKD/i-

626789584.exe 

8. Цопкало, Л. А. Контроль качества продукции и услуг в общественном 

питании [Текст]: [учебное пособие по направлению 260800.62 "Технология 

продукции и организации общественного питания"] / Л. А. Цопкало, Л. Н. 

Рождественская; Новосиб. гос. техн. ун-т.- Новосибирск: НГТУ, 2016. - 230 с. 

Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=548142 

http://catalog.sfu-kras.ru/cgi-bin/irbis64r_14/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=LANY&P21DBN=LANY&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&S21STR=%D0%92%D0%BE%D0%BB%D0%BA%D0%BE%D0%B2%D0%B0%20%D0%9F%D0%BE%D0%BB%D0%B8%D0%BD%D0%B0%20%D0%90%D0%BD%D0%B4%D1%80%D0%B5%D0%B5%D0%B2%D0%BD%D0%B0
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9. Моделирование рецептур пищевых продуктов и технологий их 

производства. Теория и практика[Текст]: Учебное пособие / Красуля О. Н., 

Николаева С. В., Токарев А. В. - СПб: ГИОРД, 2015. - 320 с. Режим доступа: 

http://znanium.com/bookread2.php?book=495503 

10. Заворохина, Н. В. Сенсорный анализ продовольственных товаров на 

предприятиях пищевой промышленности, торговли и общественного питания 

[Текст] : учебник : / Н. В. Заворохина, О. В. Голуб, В. М. Позняковский.- 

Москва : ИНФРА-М, 2016. - 144 с.  

Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=544763 

11. Способы повышения пищевой ценности мясных кулинарных 

изделий[Текст]/СафроноваТ.Н., ЕрмошЛ.Г., ЕвтуховаО.М. и др. - Краснояр.: 

СФУ, 2015. - 160 с.  Режим доступа: 

http://znanium.com/bookread2.php?book=549849 

12. Управление качеством[Текст]: Учебное пособие / Ю.Т. Шестопал, В.Д. 

Дорофеев, Н.Ю. Шестопал, Э.А. Андреева. - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2014. - 331 

с Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=389993 

13. Физическая и коллоидная химия (в общественном питании) [Текст]: 

Учебное пособие / Горбунцова С.В., Муллоярова Э.А., Оробейко Е.С. - 

М.:Альфа-М, НИЦ ИНФРА-М, 2016. Режим 

доступа:http://znanium.com/bookread2.php?book=553478 

14. Функциональные пищевые ингредиенты и добавки в производстве 

кондитерских изделий[Текст]: Учебное пособие / Г.О. Магомедов, А.Я. 

Олейникова, И.В. Плотникова. - СПб.: ГИОРД, 2015. - 440 с. Режим доступа: 

http://znanium.com/bookread2.php?book=502061 

15. Экспертиза мучных кондитерских изделий. Качество 

и безопасность[Текст] : учебник / Т.В. Рензяева, И.Ю. Резниченко, Т.В. 

Савенкова, В.М. Позняковский ; под общ. ред. В.М. Позняковского. — М. : 

ИНФРА-М, 2017. — 274 с. Режим доступа: 

http://znanium.com/bookread2.php?book=556212 

16. Экспертиза специализированных пищевых продуктов[Текст]. Качество и 

безопасность / Л.А. Маюрникова, Б.П. Суханов; Под общ. ред. В.М. 

Позняковского. - СПб.: ГИОРД, 2012. - 424 с.  

Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=345442 

 

Список информационных центров 

1. Российская государственная библиотека (РГБ) (до 1992г. Государственная 

библиотека СССР им. В.И. Ленина). Адрес: 101000, Москва, ул. 

Воздвиженка, 3/5. тел. 202-57-90. E-mail: nbros@rsl.ru://www.rsl.ru 2. Отдел 

диссертаций: 141400, Московский обл., Химки-6, ул. Бибилиотечная, 15. тел. 

570-03-66. 

3. Государственная научная педагогическая библиотека им. К.Д. Ушинского 

Российской Академии образования (ГНПБ РАО) Адрес: 109017, Москва, Б. 

Толмачевский пер., 3. тел. 951-27-39. E-mail: gnpbu@gnpbu .ru://www.gnpbu.ru 

http://znanium.com/bookread2.php?book=495503
http://znanium.com/bookread2.php?book=544763
http://znanium.com/bookread2.php?book=549849
http://znanium.com/bookread2.php?book=389993
http://znanium.com/bookread2.php?book=502061
http://znanium.com/bookread2.php?book=345442
mailto:nbros@rsl.ru://www.rsl.ru


 

4. Научная библиотека Московского педагогического государственного 

университета (НБМПГУ) Адрес: 119435, ул. М.Пироговская, 1 Тел. 246-59-53. 

E-mail: bibnmo@mpgu.rags.ru. 119571, просп. Вернадского 88. тел. 438-22-65. 

5. Государственная центральная научная медицинская библиотека (ГЦНМБ) 

Адрес: 117418, Москва, Нахимовский просп., 49. тел. 120-82-66. E-mail: 

Logino@server.scsml.rssi.ru. 

6. Всероссийская государственная библиотека иностранной литературы им. 

М.И. Рудомино (ВГБИЛ) Адрес: 109189, Москва. ул. Николоямская, 1. тел. 

915-36-36, 915-35-47. E-mail:imb@info.rasl.spb.ru 

7. Научная библиотека Московского государственного университета им. М.В. 

Ломоносова (НБ МГУ). Адрес: 119899, Москва, Воробьевы горы. Тел. 938-01-

83. E-mail:inf@lib.msu.su; http://www. lib.msu.su 

 

Ресурсы сети Интернет: 

1. Электронно-библиотечная система «СФУ» [Электронный ресурс]: база 

данных содержит сведения о всех видах лит., поступающей в фонд СФУ и 

библиотек-партнеров. – Красноярск, [2006]. – Режим доступа 

http://bik.sfukras.ru/; 

2. Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU» [Электронный ресурс]: 

база данных содержит сведения о научных публикациях на русском языке.–

Москва, [1999]. – Режим доступа: http://elibrary.ru/; 

3. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» [Электронный 

ресурс]: база данных содержит электронные версии книг издательства «Лань» 

и других ведущих издательств учебной литературы, так и электронные версии 

периодических изданий по естественным, техническим и гуманитарным 

наукам. – Санкт-Петербург, [2003]. – Режим доступа: http://e.lanbook.com/; 

4. Электронно-библиотечная система издательства «ИНФРА-М» 

[Электронный ресурс]: база данных содержит электронные версии учебной, 

научной, справочной литературы. – Москва, [2012]. – Режим доступа: 

http://znanium.com/; 

5. Электронно-библиотечная система «ibooks.ru» [Электронный ресурс]: база 

данных содержит учебную и научную литературу. – Санкт-Петербург, [2010]. 

– Режим доступа: http://ibooks.ru; 

6. Электронно-библиотечная система «Национальный цифровой ресурс 

«Руконт» [Электронный ресурс]: база данных содержит учебные и научные 

издания. – Москва, [2011]. – Режим доступа: http://rucont.ru; 

7. Справочная правовая система КонсультантПлюс [Электронный ресурс]: 

база данных содержит правовую информацию. – Москва, [1992]. – Режим 

доступа: http://www.consultant.ru/online; 

8. База данных «Normacs» [Электронный ресурс]: база данных содержит 

нормативы и стандарты, регламентирующие деятельность предприятий 

различных отраслей промышленности. – Москва, [2016]. – Режим доступа: 

http://normacs-ural.com/; 



 

9. Электронная библиотека диссертаций РГБ: база данных предоставляет 

доступ к библиотеке диссертаций. – Москва, [2003]. – Режим доступа: 

http://dvs.rsl.ru. 

10. Интернет-сайт Федерального государственного бюджетного учреждения 

«Федеральный институт промышленной собственности» (ФИПС): база 

данных предоставляет доступ к Всероссийской патентно-технической 

библиотеке. – Москва, [2009]. – Режим доступа: http://new.fips.ru; 

10. Политематическая база данных зарубежных научных журналов 

издательства Elsevier [Электронный ресурс]: база данных содержит сведения 

о научных публикациях издательства Elsevier и библиографической и 

реферативной базы данных Scopus, [2018]. – Режим доступа: 

http://www.scopus.com; 

11. Электронная научная реферативная база данных Web of Science компании 

Thomson Reuters [Электронный ресурс]: база данных содержит сведения о 

научных публикациях и патентах. – Бостон, [2018]. – http://isiknowledge.com.__ 

 

8 Перечень информационных технологий, используемых при 

проведении практики, включая перечень программного обеспечения и 

информационных справочных систем  

 

При выполнении преддипломной практики используется следующее 

программное обеспечение:  

− Операционная система: Microsoft® Windows® Vista Business Russian 

Upgrade Academic OPEN No Level (Microsoft® Windows® XP) Лиц сертификат 

45676576 от 02.07.2009, бессрочный; 

− Офисный пакет: Microsoft® Office Professional Plus 2007 Russian 

Academic OPEN No Level Лиц сертификат 43164214 от 06.12.2007, 

бессрочный; 

− Антивирус: Kaspersky Endpoint Security Лиц сертификат 1808-000451-

57691D24 от23.08.2021. 

 

Перечень информационно-справочных систем: 

− Электронно-библиотечная система «СФУ» [Электронный ресурс]: база 

данных содержит сведения о всех видах лит., поступающей в фонд СФУ и 

библиотек-партнеров. – Красноярск, [2006]. – Режим доступа 

− http://bik.sfu-kras.ru/; 

− Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU» [Электронный ресурс]: 

база данных содержит сведения о научных публикациях на русском языке.– 

Москва, [1999]. – Режим доступа: http://elibrary.ru/; 

− Электронно-библиотечная система издательства «Лань» [Электронный 

ресурс]: база данных содержит электронные версии книг издательства «Лань» 

и других ведущих издательств учебной литературы, так и электронные версии 

периодических изданий по естественным, техническим и гуманитарным 

наукам. – Санкт-Петербург, [2003]. – Режим доступа: http://e.lanbook.com/; 

http://isiknowledge.com.__/


 

− Электронно-библиотечная система издательства «ИНФРА-М» 

[Электронный ресурс]: база данных содержит электронные версии учебной, 

научной, справочной литературы. – Москва, [2012]. – Режим доступа: 

http://znanium.com/; 

− Электронно-библиотечная система «ibooks.ru» [Электронный ресурс]: 

база данных содержит учебную и научную литературу. – Санкт-Петербург, 

[2010]. – Режим доступа: http://ibooks.ru; 

− Электронно-библиотечная система «Национальный цифровой ресурс 

«Руконт» [Электронный ресурс]: база данных содержит учебные и научные 

издания. – Москва, [2011]. – Режим доступа: http://rucont.ru; 

− Справочная правовая система КонсультантПлюс [Электронный ресурс]: 

база данных содержит правовую информацию. – Москва, [1992]. – Режим 

доступа: http://www.consultant.ru/online; 

− База данных «Normacs» [Электронный ресурс]: база данных содержит 

нормативы и стандарты, регламентирующие деятельность предприятий 

различных отраслей промышленности. – Москва, [2016]. – Режим доступа: 

http://normacs-ural.com/; 

− Электронная библиотека диссертаций РГБ: база данных предоставляет 

доступ к библиотеке диссертаций. – Москва, [2003]. – Режим доступа: 

http://dvs.rsl.ru. 

− Интернет-сайт Федерального государственного бюджетного 

учреждения «Федеральный институт промышленной собственности» 

(ФИПС): база данных предоставляет доступ к Всероссийской патентно-

технической библиотеке. – Москва, [2009]. – Режим доступа: http://new.fips.ru; 

− Политематическая база данных зарубежных научных журналов 

издательства Elsevier [Электронный ресурс]: база данных содержит сведения 

о научных публикациях издательства Elsevier и библиографической и 

реферативной базы данных Scopus, [2018]. – Режим доступа: 

http://www.scopus.com; 

− − Электронная научная реферативная база данных Web of Science 

компании Thomson Reuters [Электронный ресурс]: база данных содержит 

сведения о научных публикациях и патентах. – Бостон, [2018]. – 

http://isiknowledge.com. 

 

9 Описание материально-технической базы, необходимой для 

проведения практики 

 

  Для прохождения преддипломной практики, в том числе научно-

исследовательской работы по направлению подготовки магистра 

направлению подготовки 19.04.04 «Технология продукции и организация 

общественного питания» Магистерской программы – 19.04.04.01 «Новые 

пищевые продукты для рационального и сбалансированного питания» 

требуется научно-исследовательская лаборатория. Доступ к оборудованию 



 

лаборатории предоставляется руководитель научно-исследовательской 

лаборатории в расположение студента на весь период прохождения практики.  

Во время выполнения преддипломной практики, в том числе научно-

исследовательской работы магистранты могут использовать современную 

аппаратуру и средства обработки данных (компьютеры, вычислительные 

комплексы, разрабатывающие программы и пр.).  

Преддипломную практика, в том числе научно-исследовательскую 

работу студенты могут проходить на базе: 

Федеральное государственное автономное образовательное учреждение 

высшего образования «Сибирский федеральный университет»; 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования «Красноярский государственный аграрный 

университет», института пищевых производств (договор № 5/85 от 12.01.2021 

на проведение преддипломной практики, в том числе научно-

исследовательской работы).  

При выполнении преддипломной практики, в том числе научно-

исследовательской работы может быть использовано следующее 

материально-технического обеспечение лабораторий Института Торговли и 

сферы услуг Федерального государственного автономного образовательного 

учреждения высшего образования «Сибирский федеральный университет»: 

Наименование специальных* 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

Оснащенность специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Учебная аудитория для проведения 

занятий лекционного типа, занятий 

семинарского типа, курсового 

проектирования, групповых и 

индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной 

аттестации: 

№ 2-05 кабинет проектирования 

предприятий общественного питания 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, экран настенно-потолочный 

ScreenMedia, потолочное крепление для 

проектора Wize WPA-S, проектор Optoma 

DS211, ноутбук Samsung R528-DA04 

Учебная аудитория для проведения  

занятий семинарского типа: 

№ 2-04 Лаборатория  производства 

кулинарной продукции, 

№2-04а Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Проектор мультимедийный, чайник 

электрический БРАУН, блендер Star,  ванна 

моечная, весы SW 5 – 2 шт, кухонный процессор 

(куттер-овощерезка), мясорубка МЕМ 12 Е – 2 

шт, овоскоп ОП-10-111, пароконвектомат 

Bourgeois 0612, печь конвекционная XF 035 – 

TGAriana, растоячный шкаф XL 041 Lievox, 

структурометр СТ-1М, телевизор Samsung, 

шкаф холодильный S711, бак для мусора, гриль 

PANINI, гриль  PSE-600 – 2 шт, миксер 55КРМ 

50WH/EWH (5л) – 2шт, плита кухонная 

электрическая ЭП-4жш – 4 шт, подставка под 

пароконвектомат, полка настенная ПК-500 – 2 

шт, полка настенная ПК-600 – 2шт, полка 

настенная закрытая ПК 703 – 2 шт.,  стеллаж для 



 

кухни СК 203 – 2 шт, стол обеденный бук, стол 

производственный СРПЦ-102Ц – 2 шт, стол 

производственный СРПЦ-304А – 8 шт, стол 

разделочный производственный – 8 шт, стол 

этюд бук, фритюрница RF3S 3л – 2 шт. 

Учебная аудитория для проведения  

занятий семинарского типа: 

№ 2-11 Лаборатория  физико-

химических методов исследования 

пищевых продуктов и контроля 

качества производства кулинарной 

продукции 

№ 2-17 Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, ноутбук Toshiba Satellite L40-17T 

15,  рефрактометр ИРФ, центрифуга, шкаф 

стеллаж ТАНГО Ш53 – 2 шт, баня лабораторная 

водная, штатив для пробирок 18 гнезд, аппарат 

для встряхивания пробирок, весы ВК-300, 

рефрактометр ИРФ-464, рефрактометр ИРФ-

454-Б2м, центрифуга ЦЛМ-1-12, блендер 

KenWoodSB-308, шкаф сушильный ЩС-80-01 

СПУ, электроплита LUXELLLX-3551, 

электроплита бытовая настольная. 

Учебная аудитория для проведения  

занятий семинарского типа: 

№ 2-15 Лаборатория  методов 

исследования свойств сырья и 

продуктов питания 

№2-17 Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, тепловентилятор, термометр 

спиртовой ТЛ-4 №4+10 – 2шт, холодильник 

«Бирюса», шкаф малый Т-84, штатиф ПЭ 2910 

для пипеток – 2шт, электрический чайник 

«Siemens» 2201, аквадистилятор ДЭ-4-2, весы 

ВК-300 – 2шт, лаборатория ИПП-1, микроскоп 

Биомед-1 – 2шт, перемешивающее устройство 

ПЭ-6, прибор для определения влажности -3 шт, 

прибор для определения пористости – 2шт, 

принтер BrotherHL-2040R, рабочее место 

Celeron, блендер KenWoodSB-308, холодильник 

«Бирюса 14», шкаф сушильный ЩС-80-01 СПУ, 

электроплита LUXELLLX-3551, электроплита 

бытовая настольная. 

Учебная аудитория для проведения  

занятий семинарского типа: 

№ 6-03 Лаборатория  безопасности 

продовольственного сырья и 

продуктов питания, 

№6-04 Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

стол  островной SPVLABCO-1200 – 2 шт, стол 

островной химический ЛАБ-1 – 2 шт., стол с 

мойкой  SPVLABCМ-1200, стол-мойка ЛАБ-

1200 МО, шкаф ЛАБ-PRO-ШР-80, МФУ 

BrozerDCP-7010R. 

Учебная аудитория для проведения  

занятий семинарского типа: 

№ 6-05 Лаборатория  органической 

химии, 

№6-08 Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, экран настенно-потолочный 

Lume, стол островной – 4шт, стол-мойка ЛАБ-

1200 МО, шкаф вытяжной SPVLAB ШВ-985, 

шкаф для хранения реактивов 120 – 2 шт. 



 

Учебная аудитория для проведения  

занятий семинарского типа: 

№ 6-14 Лаборатория  физической и 

коллоидной химии, 

№ 6-13 Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, экран настенно-потолочный 

Lumen LMP 100109, проектор Optoma DS211, 

стол островной химический ЛАБ-1500 ОКМ 

1500*1400*900 – 3шт, стол-мойка ЛАБ-1200 

МО – 2 шт, стол пристенный физический АК 

ЛАБ-1500 – 2шт, шкаф ЛАБ-РRO-ШМР -2 шт, 

стол лабораторный рабочий – 2 шт, шкаф 

вытяжной ЛАБ ШВ-Н, стол с мойкой SPVLAB 

CM – 1200, аквадистилятор АЭ-10 МО,   

телевизор SONY-25 М1К. 

Учебная аудитория для проведения 

занятий семинарского типа: 

Лаборатория  А 

Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования №  

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

компьютер в сборе + монитор – 4 шт., 

анализатор жидкости Эксперт-001, анализатор 

влажности «ЭЛВИЗ-2С», электронные весы GF-

1000, гигрометр Rotronik модификации 

HygroPalm HP23, вакуумная камера Audionvac 

Digital VMS 43, экспресс-анализатор 

консистенции ЭАК-1М 

Учебная аудитория для проведения 

занятий семинарского типа: 

Лаборатория  В,  С  

Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования № 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Конвектомат с тумбой ЕС07/F5, аппарат для 

отваривания гарнира, ванная моечная L881 LH 

– 2шт, ванна моечная L884RH, гриль GS6TK, 

духовка V6|FD, мармит сухого подогрева BS6A, 

мармит ФРИСS4, мясорубка МУМ – 12Е, печь 

НТ – 6, плита кухонная электрическая ЭП – 

4жш, плита электрическая 4 конфорочная ЭПК 

48, фритюрница DF-66, фритюрница FR-4L, 

душ – ополаскиватель, кухонный комбайн 

5к45SS – 2шт, подставка под технологическое 

оборудование СС6 – 7шт, поверхность WT – 4/6 

– 3шт, стеллаж L1220 – 2шт, стол L6509 WB, - 

4шт, стол разделочный производственный 

1800*800*870 – 5шт, тележка CHF1003- 2шт, 

холодильник Бирюса – 2шт, блендер погружной 

– 4 шт, блендер Браун – 3шт, 

пароконвекционный аппарат Stlf Cooking Center 

61, Vario Cooking. 

Учебная аудитория для проведения 

занятий семинарского типа, курсового 

проектирования, групповых и 

индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной 

аттестации: 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, проектор мультимедийный. 

переносной экран, ноутбук Samsung R528-DA04 

Учебная аудитория для организации 

научно-исследовательской работы 

студентов  магистратуры направления 

подготовки 19.04.04 Технология 

продукции и организация 

общественного питания 

№ 2-16 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

Компьютер в сборе + монитор, компьютер 

Celeron 2400MHz/DIMM 256 



 

 

Программа составлена в соответствии с требованиями ФГОС ВО по 

направлению подготовки 19.04.04 Технология продукции и организация 

общественного питания. 

Разработчик: д-р 

сельскохозяйственных наук, 

профессор, профессор кафедры 

ТООП, Иванова Г.В.            
 

 

Программа принята на заседании кафедры технологии и организации 

общественного питания «06» октября 2020 года, протокол № 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Учебная аудитория для 

самостоятельной работы: 

№ 6-21 кабинет  информатики 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, экран настенно-потолочный 

Lumen 153*203, проектор Optoma DS211, 

персональный компьютер Intel Core 2 Duo 

E7300в сборе – 13 шт., концентратор Асorp 

 

 Зал нормативной литературы и 

специальных наук отдела об-

служивания по торгово - эко-

номическим наукам научной 

библиотеки библиотечно - 

издательского комплекса Сибирского 

федерального университета для 

самостоятельной работы: 

№ 3-02  

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

  

Специализированная мебель; МФУ Kyocera 

TASKalfa 180 (цифр.копир+принтер); Пере-

плётная машина «Термобиндер»; 

Персональный компьютер Foxconn TLA 397 в 

сборе;  Рабочие место (Intel)Системный блок 

Intel Celeron D-326J 2.5Монитор 

19Samsung9430N-3шт.;  

КомпьютераKraftwayCredoKC35; Компьютер в 

сборе ROSCOM AMD2- 2 шт.;Принтер HP Laser 

Jet 1018; Коммутатор L2 48*10/100 ТХ;  Сканер 

контактный CIPHER для считывания 

штрихкодов - 2 шт. 
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1 Общая характеристика практики 

 

1.3 Вид практики – производственная практика. 

1.2 Тип практики – научно-исследовательская работа. 

1.3 Способы проведения – стационарная. 

1.6 Формы проведения – дискретно.  

 

2 Перечень планируемых результатов обучения при прохождении 

практики, соотнесенных с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы высшего образования 

 
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора 

достижения компетенции 

Универсальные компетенции (УК) 

УК-1. Способен осуществлять критический анализ проблемных 

ситуаций на основе системного подхода, вырабатывать 

стратегию действий 

УК1-1.1. Анализирует проблемную 

ситуацию как систему, выявляя ее 

составляющие и связи между ними 

УК1-1.2. Разрабатывает и 

содержательно аргументирует 

стратегию решения проблемной 

ситуации на основе системного и 

междисциплинарного подходов 

УК-3. Способен организовывать и руководить работой команды, 

вырабатывая командную стратегию для достижения поставленной 

цели 

УК3-3.1. Разрабатывает стратегию 

командной работы для достижения 

поставленной цели 

УК3-3.2. Планирует и организует работу 

команды, распределяет поручения и 

делегирует полномочия членам 

команды 

УК-4. Способен применять современные коммуникативные 

технологии, в том числе на иностранном(ых) языке(ах), для 

академического и профессионального взаимодействия 

УК4-4.1. Применяет современные 

коммуникативные технологии для 

академического и профессионального 

взаимодействия 

УК4-4.2. Представляет результаты 

академической профессиональной 

деятельности на различных публичных 

мероприятиях, включая международные 

УК-5. Способен анализировать и учитывать разнообразие культур 

в процессе межкультурного взаимодействия 

УК5-5.1. Выстраивает социальное, 

профессиональное взаимодействие с 

учетом разнообразия культур, 

особенностей основных форм научного 

и религиозного сознания 

УК5-5.2. Обеспечивает создание не 

дискриминационной среды 

взаимодействия при выполнении 

профессиональной задач 

УК-6. Способен определять и реализовывать приоритеты 

собственной деятельности и способы ее совершенствования на 

основе самооценки 

УК6-6.1. Определяет приоритеты 

профессионального роста и способы 

совершенствования собственной 

деятельности на основе самооценки 

УК6-6.2. Выстраивает гибкую 

профессиональную траекторию, 

используя инструменты непрерывного 

образования 

Профессиональные компетенции (ПК) 



 

ПК-1. Способен проводить научно-исследовательские работы, 

патентные и маркетинговые исследования с целью поиска и 

разработки новых эффективных прогрессивных технологий и новой 

продукции общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов 

ПК1-1.2. Применяет результаты 

маркетинговых исследований, 

статистические методы обработки 

экспериментальных данных при 

проведении научных исследований в 

области производстве продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 

ПК1-1.3. Использует технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в 

профессионально ориентированных 

информационных системах 

производства продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 

ПК-2. Способен проводить исследования свойств сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции и проводить исследования 

свойств продовольственного сырья, пищевых макро- и 

микроингредиентов, технологических добавок и улучшителей, 

выполняющих технологические функции, для придания пищевым 

продуктам определенных свойств, сохранения их качества и 

выработки готовых изделий с заданным функциональным составом 

и свойствами с учетом норм физиологических потребностей 

населения в пищевых веществах и энергии 

ПК2-2.1. Осуществляет подбор новых 

методик проведения исследований 

свойств сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции с целью проведения 

исследований свойств 

ПК2-2.2. Проводит исследования 

свойств продовольственного сырья, 

пищевых макро- и микроингредиентов, 

технологических добавок и 

улучшителей, выполняющих 

технологические функции, для 

придания пищевым продуктам 

определенных свойств, сохранения их 

качества и выработки готовых изделий с 

заданным функциональным составом и 

свойствами с учетом норм 

физиологических потребностей 

населения в пищевых веществах и 

энергии 

ПК-4. Способен создавать математические модели, позволяющие 

исследовать и оптимизировать параметры технологического 

процесса производства, улучшать качество продукции 

общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов, оценивать влияние 

новых технологий, новых видов сырья, технологического 

оборудования на конкурентоспособность и потребительские 

качества продукции 

ПК4-4.1. Разрабатывает математические 

модели для исследования и 

оптимизации параметров 

технологического процесса 

производства и улучшения качества 

продукции общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов 

ПК4-4.2. Применяет методы 

математического моделирования и 

оптимизации технологических 

процессов производства продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов на базе 

стандартных пакетов прикладных 

программ 

ПК-5. Способен к разработке новых технологических решений, 

технологий, новых видов продукции общественного питания 

массового изготовления и специализированных пищевых 

продуктов с использованием современных видов оборудования в 

целях обеспечения конкурентоспособности производства в 

ПК5-5.1. Составляет рецептурные 

композиции новых видов продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 



 

соответствии со стратегическим планом развития производства 

продукции общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов 

ПК5-5.2. Разрабатывает новые 

технологические решения, технологии с 

использованием новых видов 

оборудования и новые виды продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 

ПК5-5.3. Применяет основные 

принципы рационального 

использования природных ресурсов и 

защиты окружающей среды при 

разработке прогрессивных технологий 

производства продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 

 

3 Указание места практики в структуре образовательной 

программы высшего образования 

 

Научно-исследовательская работа для направления подготовки – 

19.04.04 «Технология продукции и организация общественного питания» 

магистерской программы – 19.04.04.01 «Новые пищевые продукты для 

рационального и сбалансированного питания» в соответствии с 

утверждёнными учебным планом и нормативными документами 

Минобрнауки России проводится на первом и втором курсе обучения в 

магистратуре (заочная форма обучения). Тип задач реализуемые в процессе 

научно-исследовательской работы – научно-исследовательский, 

технологический. 

В свою очередь знания и навыки, полученные в ходе научно-

исследовательской работы, используются магистрантами для формирования 

научно-практической базы проводимого исследования, подготовки 

публикаций об актуальности и практической значимости выполняемой 

работы. 

Выпускающая кафедра (технологии и организации общественного 

питания), на которой реализуется магистерская программа, определяет 

специальные требования к подготовке магистранта по научно-

исследовательской части программы. К числу специальных требований 

относится: 

- владение современной проблематикой данной отрасли знания; 

- знание истории развития конкретной научной проблемы, ее роли и места в 

изучаемом научном направлении; 

- наличие конкретных специфических знаний по научной проблеме, 

изучаемой магистрантом; 

- умение практически осуществлять научные исследования, 

экспериментальные работы в той или иной научной сфере, связанной с 

магистерской программой (магистерской диссертацией); 

- умение работать с конкретными программными продуктами и конкретными 

ресурсами Интернета и т.п.  



 

Научно-исследовательскую работу магистрант может проводить на базе: 

- научно-образовательных центров, лабораторий СФУ;  

- научно-исследовательских и научно-производственных учреждений;  

- предприятий, организаций и учреждений, ведущих научные разработки в 

области, соответствующей направлению подготовки.  

Научно-исследовательская работа проводится в соответствии 

индивидуальным планом магистранта, утверждённым на кафедре, 

составленным магистрантом совместно с научным руководителем.  

Непосредственным руководителем научно-исследовательской работы 

магистранта является его научный руководитель. При необходимости 

выполнения научно-исследовательской работы в сторонней научно-

исследовательской организации руководителем (консультантом) научно-

исследовательской работы может быть назначен высококвалифицированный 

специалист из числа сотрудников данной организации.  

Работа должна учитывать научные интересы магистрантов, т.е. 

предусматривать проведение научного исследования в соответствии с 

тематикой магистерской диссертации.  

Научно-исследовательская работа базируется на знаниях, умениях и 

навыках, полученных в результате изучения таких дисциплин, как Б1.О.01 

«Методология научных исследований в индустрии питания»; Б1.О.02 

«Современные проблемы науки в разработке и производстве новой пищевой 

продукции»; Б1.О.10 «Современные методы исследований свойств 

продовольственного сырья, пищевых макро- и микроингредиентов, 

технологических добавок и пищевой продукции»; Б1.О.12 «Проектирование 

новых видов пищевой продукции с заданным составом и свойствами»; Б1.О.18 

«Региональные ресурсы в производстве пищевой продукции»; Б1.О.19 

«Вторичное продовольственное сырье и рециклинг отходов индустрии 

питания»; Б1.О.20 «Микробиология и эпидемиология в области питания»; 

Б1.В.01 «Современные технологии в производстве быстрозамороженных 

продуктов», Б1.О.08 «Высокотехнологичные производства продуктов 

питания», Б1.О.11 «Научные и практические основы получения продуктов 

повышенной пищевой ценности». 

 

4 Объём практики, ее продолжительность, содержание 

 

Объем практики: 18 з.е. 

Продолжительность: 12 /648 недель/акад. часов 
№п\п Разделы (этапы) 

практики 

Виды учебной работы,  

на практике включая самостоятельную 

работу студентов и трудоемкость 

(в часах) 

Форма 

 контроля 

самостоятельная работа контроль  

 1 курс    

1. Подбор и 

изучение 

21   



 

литературных 

источников 

2. Составление 

анализа патентной 

литературы по 

теме исследования 

14  Собеседование с 

руководителем 

4. Написание статьи 

(тезисов) доклада 

на студенческую 

научную 

конференцию  

11  Опубликованные 

статьи, тезисы.  

5. Участие в 

студенческой 

научной 

конференции 

8  Программа 

конференции, 

дипломы 

победителей, 

сертификаты 

участников. 

7. Написание 

литературного 

обзора 

40  Собеседование с 

руководителем 

8 Выступление на 

научных 

конференциях 

32  Программа 

конференции, 

дипломы 

победителей, 

сертификаты 

участников. 

9. Сбор 

фактического 

материала 

66  Собеседование с 

руководителем 

10. Практические 

занятия 

(проведение 

научных 

исследований) 

20  Собеседование с 

руководителем 

11. Научно-

исследовательский 

семинар 

- 4 Презентация по 

результатам 

научно-

исследовательской 

работы 

 Итого: 212 4  

 2 курс    

1 .  Сбор 

фактического 

материала 

87  Собеседование с 

руководителем 

2. Обработка 

результатов 

исследований 

100  Собеседование с 

руководителем 

3. Участие в 

оформление 

результатов по 

104  Собеседование с 

руководителем 



 

тематике научной 

работы  

4. Выступление на 

научных 

конференциях 

33  Программа 

конференции, 

дипломы 

победителей, 

сертификаты 

участников. 

5. Практические 

занятия 

(проведение 

научных 

исследований) 

100  Собеседование с 

руководителем 

6. Научно-

исследовательский 

семинар 

- 8 Презентация по 

результатам 

научно-

исследовательской 

 Итого: 424    

 Всего: 648 12  

 

5 Формы отчётности по практике 

 

По результатам выполнения утвержденного плана научно-

исследовательской работы, магистранту выставляется итоговая оценка 

(«зачтено» / «не зачтено»). Магистрант должен в конце каждой сессии 

публично доложить о своей научно-исследовательской работе на научно-

исследовательском семинаре кафедры. 

Результаты научно-исследовательской работы должны быть 

представлены в виде презентации и апробированы на научно-

исследовательском семинаре кафедры. 

По итогам научно-исследовательской работы магистрант представляет 

на заседание научно-исследовательского семинара презентацию, содержащую 

следующий материал: 

- обоснование актуальности выбранной темы магистерской диссертации; 

- цели и задачи магистерской диссертации; 

- объекты и методы исследований; 

- краткое содержание проведенных исследований и анализ полученных 

результатов; 

- список библиографии по теме магистерской диссертации;  

- тексты подготовленных к публикации и/или опубликованных за период 

научно-исследовательской работы статей, тезисов, докладов по теме 

диссертационного исследования.  

Магистранты, не представившие в срок презентацию о научно-

исследовательской работе и не получившие зачета, к сдаче сессии не 

допускаются. 

 



 

6 Оценочные средства для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по практике 

 

Для оценки знаний и умений, полученных студентами в результате 

научно-исследовательской работы, используется презентация по результатам 

проведенной научно-исследовательской работы – продукт самостоятельной 

работы студента. Перечень вопросов по оценки знаний и умений, полученных 

в результате научно-исследовательской работы представлен в приложении А. 

Выступление на научно-исследовательском семинаре предполагает выявление 

глубины и самостоятельности выводов и предложений студента. 

 

7 Перечень учебной литературы и ресурсов сети Интернет, 

необходимых для проведения практики 

 

Основная литература 

1. Алексеев, Ю. В. Научно-исследовательские работы (курсовые, дипломные, 
диссертации). Общая методология, методика подготовки и оформления 

[Текст] : учебное пособие / Ю. В. Алексеев, В. П. Казачинский, Н. С. 
Никитина.- Москва : АСВ, 2015. - 120 с. Режим доступа: 
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785930934007.html 
2. Кукушкина, В. В. Организация научно-исследовательской работы студентов 
(магистров) [Текст] : учебное пособие для вузов по направлению 
"Менеджмент" / В. В. Кукушкина.- Москва : НИЦ ИНФРА-М, 2014. - 264 с. 
Режим доступа: http://www.znanium.com/bookread.php?book=405095 
3. Кузнецов, И. Н. Основы научных исследований [Электронный ресурс] : 
учебное пособие / И. Н. Кузнецов.- Москва : Дашков и К, 2013. - 284 с. Режим 
доступа: http://www.znanium.com/bookread.php?book=415064 
4. Новиков, Ю. Н. Подготовка и защита магистерских диссертаций и 
бакалаврских работ [Текст] : учеб. пособие / Ю. Н. Новиков.- Санкт-Петербург 

: Лань, 2015. - 32 с. Режим доступа: http://e.lanbook.com/view/book/64881/ 
5. Рогожин, М. Ю. Подготовка и защита письменных работ [Электронный 
ресурс] : учебно-практическое пособие / М. Ю. Рогожин.- Москва : Директ-
Медиа, 2014. - 238 с. Режим доступа: http://lib3.sfu-
kras.ru/ft/lib2/elib_dc/direct_01.06.2020/i-054573020.pdf 

 

Список информационных центров 

1. Российская государственная библиотека (РГБ) (до 1992г. Государственная 

библиотека СССР им. В.И. Ленина). Адрес: 101000, Москва, ул. 

Воздвиженка, 3/5. тел. 202-57-90. E-mail: nbros@rsl.ru://www.rsl.ru 2. Отдел 

диссертаций: 141400, Московский обл., Химки-6, ул. Бибилиотечная, 15. тел. 

570-03-66. 

3. Государственная научная педагогическая библиотека им. К.Д. Ушинского 

Российской Академии образования (ГНПБ РАО) Адрес: 109017, Москва, Б. 

Толмачевский пер., 3. тел. 951-27-39. E-mail: gnpbu@gnpbu .ru://www.gnpbu.ru 

http://www.znanium.com/bookread.php?book=405095
http://e.lanbook.com/view/book/64881/
mailto:nbros@rsl.ru://www.rsl.ru


 

4. Научная библиотека Московского педагогического государственного 

университета (НБМПГУ) Адрес: 119435, ул. М.Пироговская, 1 Тел. 246-59-53. 

E-mail: bibnmo@mpgu.rags.ru. 119571, просп. Вернадского 88. тел. 438-22-65. 

5. Государственная центральная научная медицинская библиотека (ГЦНМБ) 

Адрес: 117418, Москва, Нахимовский просп., 49. тел. 120-82-66. E-mail: 

Logino@server.scsml.rssi.ru. 

6. Всероссийская государственная библиотека иностранной литературы им. 

М.И. Рудомино (ВГБИЛ) Адрес: 109189, Москва. ул. Николоямская, 1. тел. 

915-36-36, 915-35-47. E-mail:imb@info.rasl.spb.ru 

7. Научная библиотека Московского государственного университета им. М.В. 

Ломоносова (НБ МГУ). Адрес: 119899, Москва, Воробьевы горы. Тел. 938-01-

83. E-mail:inf@lib.msu.su; http://www. lib.msu.su 

 

Ресурсы сети Интернет: 

1. Электронно-библиотечная система «СФУ» [Электронный ресурс]: база 

данных содержит сведения о всех видах лит., поступающей в фонд СФУ и 

библиотек-партнеров. – Красноярск, [2006]. – Режим доступа 

http://bik.sfukras.ru/; 

2. Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU» [Электронный ресурс]: 

база данных содержит сведения о научных публикациях на русском языке.–

Москва, [1999]. – Режим доступа: http://elibrary.ru/; 

3. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» [Электронный 

ресурс]: база данных содержит электронные версии книг издательства «Лань» 

и других ведущих издательств учебной литературы, так и электронные версии 

периодических изданий по естественным, техническим и гуманитарным 

наукам. – Санкт-Петербург, [2003]. – Режим доступа: http://e.lanbook.com/; 

4. Электронно-библиотечная система издательства «ИНФРА-М» 

[Электронный ресурс]: база данных содержит электронные версии учебной, 

научной, справочной литературы. – Москва, [2012]. – Режим доступа: 

http://znanium.com/; 

5. Электронно-библиотечная система «ibooks.ru» [Электронный ресурс]: база 

данных содержит учебную и научную литературу. – Санкт-Петербург, [2010]. 

– Режим доступа: http://ibooks.ru; 

6. Электронно-библиотечная система «Национальный цифровой ресурс 

«Руконт» [Электронный ресурс]: база данных содержит учебные и научные 

издания. – Москва, [2011]. – Режим доступа: http://rucont.ru; 

7. Справочная правовая система КонсультантПлюс [Электронный ресурс]: 

база данных содержит правовую информацию. – Москва, [1992]. – Режим 

доступа: http://www.consultant.ru/online; 

8. База данных «Normacs» [Электронный ресурс]: база данных содержит 

нормативы и стандарты, регламентирующие деятельность предприятий 

различных отраслей промышленности. – Москва, [2016]. – Режим доступа: 

http://normacs-ural.com/; 



 

9. Электронная библиотека диссертаций РГБ: база данных предоставляет 

доступ к библиотеке диссертаций. – Москва, [2003]. – Режим доступа: 

http://dvs.rsl.ru. 

10. Интернет-сайт Федерального государственного бюджетного учреждения 

«Федеральный институт промышленной собственности» (ФИПС): база 

данных предоставляет доступ к Всероссийской патентно-технической 

библиотеке. – Москва, [2009]. – Режим доступа: http://new.fips.ru; 

10. Политематическая база данных зарубежных научных журналов 

издательства Elsevier [Электронный ресурс]: база данных содержит сведения 

о научных публикациях издательства Elsevier и библиографической и 

реферативной базы данных Scopus, [2018]. – Режим доступа: 

http://www.scopus.com; 

11. Электронная научная реферативная база данных Web of Science компании 

Thomson Reuters [Электронный ресурс]: база данных содержит сведения о 

научных публикациях и патентах. – Бостон, [2018]. – http://isiknowledge.com. 

 

8 Перечень информационных технологий, используемых при 

проведении практики, включая перечень программного обеспечения и 

информационных справочных систем  

 

Во время проведения научно-исследовательской работы используются 

следующие технологии: групповые организационные собрания, 

индивидуальные консультации по выполнению программы научно-

исследовательской работы, научно-исследовательский семинар. 

Предусматривается проведение самостоятельной работы студентов под 

контролем научного руководителя. Разрабатываются и пробуются различные 

методики проведения соответствующих работ, проводится первичная 

обработка и первичная или окончательная интерпретация данных, 

составляются рекомендации и предложения (при этом может быть 

использован различный арсенал вычислительной техники и программного 

обеспечения). 

Во время научно-исследовательской работы магистранты могут 

использовать современную аппаратуру и средства обработки данных 

(компьютеры, вычислительные комплексы, разрабатывающие программы и 

пр.), которые находятся в СФУ.  

При выполнении научно-исследовательской работы используется 

следующее программное обеспечение:  

− Операционная система: Microsoft® Windows® Vista Business Russian 

Upgrade Academic OPEN No Level (Microsoft® Windows® XP) Лиц сертификат 

45676576 от 02.07.2009, бессрочный; 

− Офисный  пакет: Microsoft® Office Professional Plus 2007 Russian 

Academic OPEN No Level  Лиц сертификат  43164214 от 06.12.2007, 

бессрочный; 

http://isiknowledge.com./


 

− Антивирус: Kaspersky Endpoint Security Лиц сертификат 1808-000451-

57691D24 от23.08.2021. 

 

Перечень информационно-справочных систем: 

− Электронно-библиотечная система «СФУ» [Электронный ресурс]: база 

данных содержит сведения о всех видах лит., поступающей в фонд СФУ и 

библиотек-партнеров. – Красноярск, [2006]. – Режим доступа 

− http://bik.sfu-kras.ru/; 

− Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU» [Электронный ресурс]: 

база данных содержит сведения о научных публикациях на русском языке.– 

Москва, [1999]. – Режим доступа: http://elibrary.ru/; 

− Электронно-библиотечная система издательства «Лань» [Электронный 

ресурс]: база данных содержит электронные версии книг издательства «Лань» 

и других ведущих издательств учебной литературы, так и электронные версии 

периодических изданий по естественным, техническим и гуманитарным 

наукам. – Санкт-Петербург, [2003]. – Режим доступа: http://e.lanbook.com/; 

− Электронно-библиотечная система издательства «ИНФРА-М» 

[Электронный ресурс]: база данных содержит электронные версии учебной, 

научной, справочной литературы. – Москва, [2012]. – Режим доступа: 

http://znanium.com/; 

− Электронно-библиотечная система «ibooks.ru» [Электронный ресурс]: 

база данных содержит учебную и научную литературу. – Санкт-Петербург, 

[2010]. – Режим доступа: http://ibooks.ru; 

− Электронно-библиотечная система «Национальный цифровой ресурс 

«Руконт» [Электронный ресурс]: база данных содержит учебные и научные 

издания. – Москва, [2011]. – Режим доступа: http://rucont.ru; 

− Справочная правовая система КонсультантПлюс [Электронный ресурс]: 

база данных содержит правовую информацию. – Москва, [1992]. – Режим 

доступа: http://www.consultant.ru/online; 

− База данных «Normacs» [Электронный ресурс]: база данных содержит 

нормативы и стандарты, регламентирующие деятельность предприятий 

различных отраслей промышленности. – Москва, [2016]. – Режим доступа: 

http://normacs-ural.com/; 

− Электронная библиотека диссертаций РГБ: база данных предоставляет 

доступ к библиотеке диссертаций. – Москва, [2003]. – Режим доступа: 

http://dvs.rsl.ru. 

− Интернет-сайт Федерального государственного бюджетного 

учреждения «Федеральный институт промышленной собственности» 

(ФИПС): база данных предоставляет доступ к Всероссийской патентно-

технической библиотеке. – Москва, [2009]. – Режим доступа: http://new.fips.ru; 

− Политематическая база данных зарубежных научных журналов 

издательства Elsevier [Электронный ресурс]: база данных содержит сведения 

о научных публикациях издательства Elsevier и библиографической и 



 

реферативной базы данных Scopus, [2018]. – Режим доступа: 

http://www.scopus.com; 

− − Электронная научная реферативная база данных Web of Science 

компании Thomson Reuters [Электронный ресурс]: база данных содержит 

сведения о научных публикациях и патентах. – Бостон, [2018]. – 

http://isiknowledge.com. 

 

9 Описание материально-технической базы, необходимой для 

проведения практики 

 

Кафедра располагает материально-технической базой, обеспечивающей 

проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, 

практической и научно-исследовательской работы студентов, 

предусмотренных учебным планом подготовки и соответствующей 

действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. 

В учебном процессе по дисциплине для проведения занятий 

лекционного типа, занятий семинарского типа, групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации используются 

учебные аудитории в соответствии с расписанием занятий. 

Для занятий лекционного типа используются наборы 

демонстрационного оборудования (ноутбук, экран, проектор) и учебно-

наглядные пособия, обеспечивающие тематические иллюстрации, 

соответствующие рабочей программе дисциплины. Специальные помещения 

укомплектованы специализированной мебелью и техническими средствами 

обучения, служащими для представления учебной информации большой 

аудитории. 

Помещения для самостоятельной работы студентов оснащены 

компьютерной техникой с возможностью подключения к сети «Интернет» и 

доступа в электронную информационно-образовательную среду университета 

(ЭИОС). 

Освоение дисциплины инвалидами и лицами с ограниченными 

возможностями здоровья осуществляется с использованием средств обучения 

общего назначения. 

При выполнении научно-исследовательской работы может быть 

использовано следующее материально-технического обеспечение:  

Наименование специальных* 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

Оснащенность специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Учебная аудитория для проведения 

занятий лекционного типа, занятий 

семинарского типа, курсового 

проектирования, групповых и 

индивидуальных консультаций, 

Специализированная мебель,  

доска учебная, экран настенно-потолочный 

ScreenMedia, потолочное крепление для 

проектора Wize WPA-S, проектор Optoma 

DS211, ноутбук Samsung R528-DA04 



 

текущего контроля и промежуточной 

аттестации: 

№ 2-05 кабинет проектирования 

предприятий общественного питания 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Учебная аудитория для проведения  

занятий семинарского типа: 

№ 2-04 Лаборатория  производства 

кулинарной продукции, 

№2-04а Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Проектор мультимедийный, чайник 

электрический БРАУН, блендер Star,  ванна 

моечная, весы SW 5 – 2 шт, кухонный процессор 

(куттер-овощерезка), мясорубка МЕМ 12 Е – 2 

шт, овоскоп ОП-10-111, пароконвектомат 

Bourgeois 0612, печь конвекционная XF 035 – 

TGAriana, растоячный шкаф XL 041 Lievox, 

структурометр СТ-1М, телевизор Samsung, 

шкаф холодильный S711, бак для мусора, гриль 

PANINI, гриль  PSE-600 – 2 шт, миксер 55КРМ 

50WH/EWH (5л) – 2шт, плита кухонная 

электрическая ЭП-4жш – 4 шт, подставка под 

пароконвектомат, полка настенная ПК-500 – 2 

шт, полка настенная ПК-600 – 2шт, полка 

настенная закрытая ПК 703 – 2 шт.,  стеллаж для 

кухни СК 203 – 2 шт, стол обеденный бук, стол 

производственный СРПЦ-102Ц – 2 шт, стол 

производственный СРПЦ-304А – 8 шт, стол 

разделочный производственный – 8 шт, стол 

этюд бук, фритюрница RF3S 3л – 2 шт. 

Учебная аудитория для проведения  

занятий семинарского типа: 

№ 2-11 Лаборатория  физико-

химических методов исследования 

пищевых продуктов и контроля 

качества производства кулинарной 

продукции 

№ 2-17 Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, ноутбук Toshiba Satellite L40-17T 

15,  рефрактометр ИРФ, центрифуга, шкаф 

стеллаж ТАНГО Ш53 – 2 шт, баня лабораторная 

водная, штатив для пробирок 18 гнезд, аппарат 

для встряхивания пробирок, весы ВК-300, 

рефрактометр ИРФ-464, рефрактометр ИРФ-

454-Б2м, центрифуга ЦЛМ-1-12, блендер 

KenWoodSB-308, шкаф сушильный ЩС-80-01 

СПУ, электроплита LUXELLLX-3551, 

электроплита бытовая настольная. 

Учебная аудитория для проведения  

занятий семинарского типа: 

№ 2-15 Лаборатория  методов 

исследования свойств сырья и 

продуктов питания 

№2-17 Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, тепловентилятор, термометр 

спиртовой ТЛ-4 №4+10 – 2шт, холодильник 

«Бирюса», шкаф малый Т-84, штатиф ПЭ 2910 

для пипеток – 2шт, электрический чайник 

«Siemens» 2201, аквадистилятор ДЭ-4-2, весы 

ВК-300 – 2шт, лаборатория ИПП-1, микроскоп 

Биомед-1 – 2шт, перемешивающее устройство 

ПЭ-6, прибор для определения влажности -3 шт, 

прибор для определения пористости – 2шт, 

принтер BrotherHL-2040R, рабочее место 

Celeron, блендер KenWoodSB-308, холодильник 

«Бирюса 14», шкаф сушильный ЩС-80-01 СПУ, 

электроплита LUXELLLX-3551, электроплита 

бытовая настольная. 



 

Учебная аудитория для проведения  

занятий семинарского типа: 

№ 6-03 Лаборатория  безопасности 

продовольственного сырья и 

продуктов питания, 

№6-04 Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

стол  островной SPVLABCO-1200 – 2 шт, стол 

островной химический ЛАБ-1 – 2 шт., стол с 

мойкой  SPVLABCМ-1200, стол-мойка ЛАБ-

1200 МО, шкаф ЛАБ-PRO-ШР-80, МФУ 

BrozerDCP-7010R. 

Учебная аудитория для проведения  

занятий семинарского типа: 

№ 6-05 Лаборатория  органической 

химии, 

№6-08 Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, экран настенно-потолочный 

Lume, стол островной – 4шт, стол-мойка ЛАБ-

1200 МО, шкаф вытяжной SPVLAB ШВ-985, 

шкаф для хранения реактивов 120 – 2 шт. 

Учебная аудитория для проведения  

занятий семинарского типа: 

№ 6-14 Лаборатория  физической и 

коллоидной химии, 

№ 6-13 Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, экран настенно-потолочный 

Lumen LMP 100109, проектор Optoma DS211, 

стол островной химический ЛАБ-1500 ОКМ 

1500*1400*900 – 3шт, стол-мойка ЛАБ-1200 

МО – 2 шт, стол пристенный физический АК 

ЛАБ-1500 – 2шт, шкаф ЛАБ-РRO-ШМР -2 шт, 

стол лабораторный рабочий – 2 шт, шкаф 

вытяжной ЛАБ ШВ-Н, стол с мойкой SPVLAB 

CM – 1200, аквадистилятор АЭ-10 МО,   

телевизор SONY-25 М1К. 

Учебная аудитория для проведения 

занятий семинарского типа: 

Лаборатория  А 

Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования №  

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

компьютер в сборе + монитор – 4 шт., 

анализатор жидкости Эксперт-001, анализатор 

влажности «ЭЛВИЗ-2С», электронные весы GF-

1000, гигрометр Rotronik модификации 

HygroPalm HP23, вакуумная камера Audionvac 

Digital VMS 43, экспресс-анализатор 

консистенции ЭАК-1М 

Учебная аудитория для проведения 

занятий семинарского типа: 

Лаборатория  В,  С  

Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования № 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Конвектомат с тумбой ЕС07/F5, аппарат для 

отваривания гарнира, ванная моечная L881 LH 

– 2шт, ванна моечная L884RH, гриль GS6TK, 

духовка V6|FD, мармит сухого подогрева BS6A, 

мармит ФРИСS4, мясорубка МУМ – 12Е, печь 

НТ – 6, плита кухонная электрическая ЭП – 

4жш, плита электрическая 4 конфорочная ЭПК 

48, фритюрница DF-66, фритюрница FR-4L, 

душ – ополаскиватель, кухонный комбайн 

5к45SS – 2шт, подставка под технологическое 

оборудование СС6 – 7шт, поверхность WT – 4/6 

– 3шт, стеллаж L1220 – 2шт, стол L6509 WB, - 

4шт, стол разделочный производственный 

1800*800*870 – 5шт, тележка CHF1003- 2шт, 

холодильник Бирюса – 2шт, блендер погружной 

– 4 шт, блендер Браун – 3шт, 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

пароконвекционный аппарат Stlf Cooking Center 

61, Vario Cooking. 

Учебная аудитория для проведения 

занятий семинарского типа, курсового 

проектирования, групповых и 

индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной 

аттестации: 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, проектор мультимедийный. 

переносной экран, ноутбук Samsung R528-DA04 

Учебная аудитория для организации 

научно-исследовательской работы 

студентов  магистратуры направления 

подготовки 19.04.04 Технология 

продукции и организация 

общественного питания 

№ 2-16 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

Компьютер в сборе + монитор, компьютер 

Celeron 2400MHz/DIMM 256 

Учебная аудитория для 

самостоятельной работы: 

№ 6-21 кабинет  информатики 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, экран настенно-потолочный 

Lumen 153*203, проектор Optoma DS211, 

персональный компьютер Intel Core 2 Duo 

E7300в сборе – 13 шт., концентратор Асorp 

 

 Зал нормативной литературы и 

специальных наук отдела об-

служивания по торгово - эко-

номическим наукам научной 

библиотеки библиотечно - 

издательского комплекса Сибирского 

федерального университета для 

самостоятельной работы: 

№ 3-02  

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

  

Специализированная мебель; МФУ Kyocera 

TASKalfa 180 (цифр.копир+принтер); Пере-

плётная машина «Термобиндер»; 

Персональный компьютер Foxconn TLA 397 в 

сборе;  Рабочие место (Intel)Системный блок 

Intel Celeron D-326J 2.5Монитор 

19Samsung9430N-3шт.;  

КомпьютераKraftwayCredoKC35; Компьютер в 

сборе ROSCOM AMD2- 2 шт.;Принтер HP Laser 

Jet 1018; Коммутатор L2 48*10/100 ТХ;  Сканер 

контактный CIPHER для считывания 

штрихкодов - 2 шт. 



 

Программа составлена в соответствии с требованиями ФГОС ВО по 

направлению подготовки 19.04.04 Технология продукции и организация 

общественного питания. 

 

Разработчик: д-р 

сельскохозяйственных наук, 

профессор, профессор кафедры 

ТООП, Иванова Г.В.            
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1 Общая характеристика практики 

 

1.4 Вид практики – производственная практика. 

1.2 Тип практики – технологическая практика. 

1.3 Способы проведения – стационарная. 

1.7 Формы проведения – дискретно.  

 

2 Перечень планируемых результатов обучения при прохождении 

практики, соотнесенных с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы высшего образования 

 
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора 

достижения компетенции 

Универсальные компетенции (УК) 

УК-1. Способен осуществлять критический анализ проблемных 

ситуаций на основе системного подхода, вырабатывать 

стратегию действий 

УК1-1.1. Анализирует проблемную 

ситуацию как систему, выявляя ее 

составляющие и связи между ними 

УК1-1.2. Разрабатывает и 

содержательно аргументирует 

стратегию решения проблемной 

ситуации на основе системного и 

междисциплинарного подходов 

УК-2. Способен управлять проектом на всех этапах его жизненного 

цикла 

УК2-2.1. Выявляет проблему, 

разрабатывает концепцию проекта в 

рамках обозначенной проблемы, 

обосновывает актуальность, 

формулирует цель, задачи, ожидаемые 

результаты, риски и возможные сферы 

применения 

УК2-2.2. Планирует необходимые 

ресурсы, разрабатывает план 

реализации, осуществляет мониторинг 

реализации проекта 

УК-3. Способен организовывать и руководить работой команды, 

вырабатывая командную стратегию для достижения поставленной 

цели 

УК3-3.1. Разрабатывает стратегию 

командной работы для достижения 

поставленной цели 

УК3-3.2. Планирует и организует работу 

команды, распределяет поручения и 

делегирует полномочия членам 

команды 

УК-6. Способен определять и реализовывать приоритеты 

собственной деятельности и способы ее совершенствования на 

основе самооценки 

УК6-6.1. Определяет приоритеты 

профессионального роста и способы 

совершенствования собственной 

деятельности на основе самооценки 

УК6-6.2. Выстраивает гибкую 

профессиональную траекторию, 

используя инструменты непрерывного 

образования 

Общепрофессиональные компетенции (ОПК) 

ОПК-2. Способен разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию технологических процессов производства 

продукции различного назначения 

ОПК2-2.1. Анализирует 

технологические процессы 

производства продукции с целью 

выявления потерь на всех стадиях 

(этапа) и разрабатывает мероприятия по 

их снижению 



 

ОПК2-2.2. Применяет принципы 

совершенствования технологических 

процессов производства кулинарной 

продукции с целью рационализации 

питания населения, в том числе 

различных категорий потребителей 

ОПК-3. Способен оценивать риски и управлять качеством путем 

использования современных методов и разработки новых 

технологических решений 

ОПК3-3.1. Разрабатывает и внедряет 

элементы систем качества и 

безопасности на предприятиях 

общественного питания 

ОПК3-3.2. Применяет современные 

методы исследований, включая 

идентификацию и оценку свойств 

сырья, полуфабрикатов и кулинарной 

продукции 

ОПК3-3.3. Разрабатывает новые 

технологические решения с целью 

повышения качества и безопасности 

продукции, а также придания ей 

заданных свойств 

ОПК-4. Способен использовать методы моделирования продуктов 

и проектирования технологических процессов производства 

продукции питания 

ОПК4-4.1. Применяет методы 

моделирования и проектирования 

технологических процессов 

производства продуктов питания 

различного состава и назначения 

Профессиональные компетенции (ПК) 

ПК-1. Способен проводить научно-исследовательские работы, 

патентные и маркетинговые исследования с целью поиска и 

разработки новых эффективных прогрессивных технологий и новой 

продукции общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов 

ПК1-1.3. Использует технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в 

профессионально ориентированных 

информационных системах 

производства продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 

ПК-2. Способен проводить исследования свойств сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции и проводить исследования 

свойств продовольственного сырья, пищевых макро- и 

микроингредиентов, технологических добавок и улучшителей, 

выполняющих технологические функции, для придания пищевым 

продуктам определенных свойств, сохранения их качества и 

выработки готовых изделий с заданным функциональным составом 

и свойствами с учетом норм физиологических потребностей 

населения в пищевых веществах и энергии 

ПК2-2.1. Осуществляет подбор новых 

методик проведения исследований 

свойств сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции с целью проведения 

исследований свойств 

ПК2-2.2. Проводит исследования 

свойств продовольственного сырья, 

пищевых макро- и микроингредиентов, 

технологических добавок и 

улучшителей, выполняющих 

технологические функции, для 

придания пищевым продуктам 

определенных свойств, сохранения их 

качества и выработки готовых изделий с 

заданным функциональным составом и 

свойствами с учетом норм 

физиологических потребностей 

населения в пищевых веществах и 

энергии 

ПК-5. Способен к разработке новых технологических решений, 

технологий, новых видов продукции общественного питания 

массового изготовления и специализированных пищевых 

продуктов с использованием современных видов оборудования в 

целях обеспечения конкурентоспособности производства в 

ПК5-5.1. Составляет рецептурные 

композиции новых видов продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 



 

соответствии со стратегическим планом развития производства 

продукции общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов 

ПК5-5.2. Разрабатывает новые 

технологические решения, технологии с 

использованием новых видов 

оборудования и новые виды продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 

 

3 Указание места практики в структуре образовательной 

программы высшего образования 

 

Тип задач реализуемые в процессе технологической практики – научно-

исследовательский, технологический. Технологическая практика базируется 

на знаниях, умениях и навыках, полученных в результате изучения таких 

дисциплин, как Б1.О.03 «Управление качеством и безопасностью в индустрии 

питания»; Б1.О.07 «Моделирование и оптимизация технологических 

процессов в индустрии питания»; Б1.О.09 «Информационные технологии в 

производстве пищевой продукции»; Б1.О.10 «Современные методы 

исследований свойств продовольственного сырья, пищевых макро- и 

микроингредиентов, технологических добавок и пищевой продукции»; 

Б1.О.12 «Проектирование новых видов пищевой продукции с заданным 

составом и свойствами», Б1.О.16 «Современные технологии в производстве 

функциональных продуктов питания». Успешное прохождение практики 

обеспечивает в дальнейшем изучение дисциплин Б1.О.08 

«Высокотехнологичные производства продуктов питания», Б2.В.02(П) 

«Научная-исследовательская работа» и выполнение выпускной 

квалификационной.   

  



 

4 Объём практики, ее продолжительность, содержание 

 

Объем практики: 6 з.е. 

Продолжительность: 4/216  недель/акад. часов 

 
№п\п Разделы (этапы) 

практики 

Виды учебной работы,  

на практике включая самостоятельную 

работу студентов и трудоемкость 

(в часах) 

Форма 

 контроля 

самостоятельная работа практические 

занятия 

 

1 Инструктаж по 

прохождению 

практики и 

правилам 

безопасности 

работы 

4  Роспись в 

журнале по ТБ 

2 Ознакомление с 

организацией 

работы на 

предприятии и в 

структурном 

подразделении. 

Ознакомление с 

должностными и 

функциональными 

обязанностями  

4  Собеседование 

3 Приобретение 

навыков работы в 

одном из 

подразделений 

предприятия, 

непосредственное 

участие в работе 

подразделения, 

выполнение 

заданий 

руководителя с 

места 

прохождения 

практики.  

52  Собеседование 

4 Обработка и 

анализ 

полученной 

информации. 

52  Заполнение 

дневника 

практики, 

разделов отчета 

5 Оформление 

отчета по 

производственной 

практике 

52 4 Заполнение 

дневника 

практики, 

разделов отчета 



 

6 Самостоятельная 

работа в т.ч.  

контролируемая 

52  Выполнение 

индивидуальной 

работы 

 итого 212 4  

 

5 Формы отчётности по практике 

 

По окончанию каждого занятия студент самостоятельно заполняет 

дневник прохождения практики, в котором указывает порядковый номер 

занятия, дату и подробно описывает выполненную работу с подведением 

итогов, о чем информирует преподавателя (собеседование) и получает отметку 

руководителя практики в дневнике. 

В соответствии с планом технологической практики по окончании 

прохождения практики сдается дневник, отчет. Форма промежуточной 

аттестации – зачет. 

 

Результаты практики по получению профессиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности (технологической) должны быть оформлены 

в письменном виде (отчет) и представлены для утверждения научному 

руководителю. 

По итогам практики магистрант предоставляет на кафедру отчет, содержащий 

следующие материалы:  

• Анализ ассортимента реализуемой продукции на предприятии 

общественного питания;  

• Анализ технологических процессов производства продукции с целью 

выявления потерь на всех стадиях (этапа) и разрабатывает мероприятия 

по их снижению;  

• Разрабатывает новые технологические решения с целью повышения 

качества и безопасности продукции, а также придания ей заданных 

свойств 

• Проектирование рецептурных композиции новых видов продукции 

общественного питания массового изготовления и специализированных 

пищевых продуктов; 

• Моделирование параметров производства нового ассортимента 

продуктов питания с целью улучшения качества готовой продукции и 

апробация его в производственных условиях; 

• Определение показателей качества и безопасности для разработанного 

ассортимента продуктов питания. 

Отчет о технологической практике магистранта с визой научного 

руководителя должен быть представлен на кафедру.  

Магистранты, не представившие в срок отчет о технологической 

практике и не получившие зачета, к сдаче сессии не допускаются. 

 

6 Оценочные средства для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по практике 



 

 

На технологической практике студент должен применить современные 

методы исследования сырья на производстве. Разработать новые 

технологические решения с целью повышения качества и безопасности 

продукции, а также придания ей заданных свойств и спроектировать 

рецептурные композиции новых видов продукции общественного питания 

массового изготовления и специализированных пищевых продуктов; 

проанализировать существующие на предприятии общественного питания 

технологические процессы производства продукции с целью выявления 

потерь на всех стадиях (этапа) и разрабатывает мероприятия по их снижению. 

Для оценки знаний и умений, полученных студентами на 

технологической практике, используется отчет – продукт самостоятельной 

работы студента. Перечень вопросов по оценки знаний и умений, полученных 

в результате прохождении технологической практики представлен в 

приложении А. Защита отчета предполагает выявление глубины и 

самостоятельности выводов и предложений студента. 

 

7 Перечень учебной литературы и ресурсов сети Интернет, 

необходимых для проведения практики 

 

Основная литература 

1. Басовский. Л.Е. Прогнозирование и планирование в условиях рынка[Текст]: 

Учебное пособие / Л.Е. Басовский. - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2014. - 260 с. Режим 

доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=437290 

2. Василенко, З.В. Проектирование объектов общественного питания 

[Электронный ресурс] : учеб. пособие / З.В. Василенко, О.В. Мацикова, Т.Н. 

Болашенко. - Минск: Выш. шк., 2013. - 303 с Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=508855 

3. Жукова, Т.Н. http://catalog.sfu-kras.ru/cgi-
bin/irbis64r_14/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=LANY&P21DBN=LANY&S21STN=1&S21REF=&S2

1FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=&S21P01=0&S21P02=0&S21P03=M=&S21STR= Управление 

и организация маркетинговой деятельности [Текст] : Учебное пособие / Т. Н. 

Жукова. - Москва : ООО "Научно-издательский центр ИНФРА-М", 2014. - 197 

с. Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=437963 

4. Стратегическое управление [Электронный ресурс] : Учебник для магистров 

/ Под ред. докт. экон. наук, проф. И. К. Ларионова. – М.: Дашков и К, 2014. - 

235 с. Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=450821 

5. Управление рисками в инновационной деятельности[Текст]: Учебное 

пособие для студентов вузов, обучающихся по экономическим 

специальностям / Грачева М.В., Ляпина С.Ю. - М.:ЮНИТИ-ДАНА, 2015. - 351 

с Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=883754 

 

Дополнительная литература 

http://znanium.com/bookread2.php?book=437290
http://catalog.sfu-kras.ru/cgi-bin/irbis64r_14/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=LANY&P21DBN=LANY&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=&S21P01=0&S21P02=0&S21P03=M=&S21STR=
http://catalog.sfu-kras.ru/cgi-bin/irbis64r_14/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=LANY&P21DBN=LANY&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=&S21P01=0&S21P02=0&S21P03=M=&S21STR=
http://catalog.sfu-kras.ru/cgi-bin/irbis64r_14/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=LANY&P21DBN=LANY&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=&S21P01=0&S21P02=0&S21P03=M=&S21STR=
http://znanium.com/go.php?id=437963
http://znanium.com/bookread2.php?book=450821


 

6. Баринов, В.А. Стратегический менеджмент[Текст]: Учебник / В.А. Баринов, 

В.Л. Харченко. - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2014. - 237 с.: 60x88 1/16. - (Учебники 

для программы MBA). Режим доступа: 

http://znanium.com/bookread2.php?book=414317 

7. Виноградова, М.В. Бизнес-планирование в индустрии гостеприимства 

[Электронный ресурс] : учебное пособие / М. В. Виноградова [и др.].- Москва 

: Дашков и К, 2013. - 280 с.  Режим доступа: 

http://znanium.com/bookread.php?book=430340 

8. Евтушенко, Е. В.  Интеграция методов оценки качества обслуживания в 

сфере общественного питания [Текст] / Е. В. Евтушенко, Г. М. Бых // 

Маркетинг в России и за рубежом. - 2016. - № 3. - С. 55-62 

9. Капулин, Д. В. Информационная структура предприятия [Текст] : учебное 

пособие для студентов вузов, обучающихся по направлению "Управление в 

технических системах" / Д. В. Капулин, А. С. Кузнецов, Е. Е. Носкова ; Сиб. 

федер. ун-т, Ин-т космич. и информ. технологий.- Красноярск : СФУ, 2014. - 

185 с. Режим доступа: http://lib3.sfu-kras.ru/ft/lib2/elib/u68/i-501356171.pdf 

10 .Менеджмент. Книга 4. Управление человеческим потенциалом в 

социально-экономических системах[Текст]: Монография / С.Д. Резник. - М.: 

НИЦ ИНФРА-М, 2014. - 319 с Режим доступа: 

http://znanium.com/bookread2.php?book=448652 

11. Орлова, П. И. Бизнес-планирование [Текст] : учебник / П. И. Орлова.- 

Москва : Издательско-торговая корпорация "Дашков и К", 2016. - 285 с. 

12. Позняковский, В. М. Управление качеством на предприятиях пищевой, 

перерабатывающей промышленности, торговли и общественного питания 

[Текст] : учебник : соответствует Федеральному государственному 

образовательному стандарту 3-го поколения / И. В. Сурков [и др.] ; под общ. 

ред. В. М. Позняковский.- Москва : ИНФРА-М, 2014. - 336 с.  Режим доступа: 

http://znanium.com/bookread2.php?book=367398 

13. Туватова, В. Е. Методы инновационного маркетинга в ресторанном 

бизнесе [Текст] / В. Е. Туватова // Маркетинг в России и за руб ежом. - 2014. - 

№ 3. - С. 55-58. 

14. Управление и организация маркетинговой деятельности[Текст]: Учебное 

пособие / Т.Н. Жукова. - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2014. - 197 с Режим доступа: 

http://znanium.com/bookread2.php?book=437963 

15. Хмырова, С. В. Ресторанный маркетинг [Текст] : учеб. пособие для вузов / 

С. В. Хмырова. - М. : ЮНИТИ-ДАНА, 2010. - 255 с 
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библиотека СССР им. В.И. Ленина). Адрес: 101000, Москва, ул. 

Воздвиженка, 3/5. тел. 202-57-90. E-mail: nbros@rsl.ru://www.rsl.ru 2. Отдел 
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3. Государственная научная педагогическая библиотека им. К.Д. Ушинского 

Российской Академии образования (ГНПБ РАО) Адрес: 109017, Москва, Б. 

Толмачевский пер., 3. тел. 951-27-39. E-mail: gnpbu@gnpbu .ru://www.gnpbu.ru 

4. Научная библиотека Московского педагогического государственного 

университета (НБМПГУ) Адрес: 119435, ул. М.Пироговская, 1 Тел. 246-59-53. 

E-mail: bibnmo@mpgu.rags.ru. 119571, просп. Вернадского 88. тел. 438-22-65. 

5. Государственная центральная научная медицинская библиотека (ГЦНМБ) 

Адрес: 117418, Москва, Нахимовский просп., 49. тел. 120-82-66. E-mail: 

Logino@server.scsml.rssi.ru. 

6. Всероссийская государственная библиотека иностранной литературы им. 

М.И. Рудомино (ВГБИЛ) Адрес: 109189, Москва. ул. Николоямская, 1. тел. 

915-36-36, 915-35-47. E-mail:imb@info.rasl.spb.ru 

7. Научная библиотека Московского государственного университета им. М.В. 

Ломоносова (НБ МГУ). Адрес: 119899, Москва, Воробьевы горы. Тел. 938-01-

83. E-mail:inf@lib.msu.su; http://www. lib.msu.su 

 

Ресурсы сети Интернет: 

1. Электронно-библиотечная система «СФУ» [Электронный ресурс]: база 

данных содержит сведения о всех видах лит., поступающей в фонд СФУ и 

библиотек-партнеров. – Красноярск, [2006]. – Режим доступа 

http://bik.sfukras.ru/; 

2. Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU» [Электронный ресурс]: 

база данных содержит сведения о научных публикациях на русском языке.–

Москва, [1999]. – Режим доступа: http://elibrary.ru/; 

3. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» [Электронный 

ресурс]: база данных содержит электронные версии книг издательства «Лань» 

и других ведущих издательств учебной литературы, так и электронные версии 

периодических изданий по естественным, техническим и гуманитарным 

наукам. – Санкт-Петербург, [2003]. – Режим доступа: http://e.lanbook.com/; 

4. Электронно-библиотечная система издательства «ИНФРА-М» 

[Электронный ресурс]: база данных содержит электронные версии учебной, 

научной, справочной литературы. – Москва, [2012]. – Режим доступа: 

http://znanium.com/; 

5. Электронно-библиотечная система «ibooks.ru» [Электронный ресурс]: база 

данных содержит учебную и научную литературу. – Санкт-Петербург, [2010]. 

– Режим доступа: http://ibooks.ru; 

6. Электронно-библиотечная система «Национальный цифровой ресурс 

«Руконт» [Электронный ресурс]: база данных содержит учебные и научные 

издания. – Москва, [2011]. – Режим доступа: http://rucont.ru; 

7. Справочная правовая система КонсультантПлюс [Электронный ресурс]: 

база данных содержит правовую информацию. – Москва, [1992]. – Режим 

доступа: http://www.consultant.ru/online; 

8. База данных «Normacs» [Электронный ресурс]: база данных содержит 

нормативы и стандарты, регламентирующие деятельность предприятий 



 

различных отраслей промышленности. – Москва, [2016]. – Режим доступа: 

http://normacs-ural.com/; 

9. Электронная библиотека диссертаций РГБ: база данных предоставляет 

доступ к библиотеке диссертаций. – Москва, [2003]. – Режим доступа: 

http://dvs.rsl.ru. 

10. Интернет-сайт Федерального государственного бюджетного учреждения 

«Федеральный институт промышленной собственности» (ФИПС): база 

данных предоставляет доступ к Всероссийской патентно-технической 

библиотеке. – Москва, [2009]. – Режим доступа: http://new.fips.ru; 

10. Политематическая база данных зарубежных научных журналов 

издательства Elsevier [Электронный ресурс]: база данных содержит сведения 

о научных публикациях издательства Elsevier и библиографической и 

реферативной базы данных Scopus, [2018]. – Режим доступа: 

http://www.scopus.com; 

11. Электронная научная реферативная база данных Web of Science компании 

Thomson Reuters [Электронный ресурс]: база данных содержит сведения о 

научных публикациях и патентах. – Бостон, [2018]. – http://isiknowledge.com.  

 

8 Перечень информационных технологий, используемых при 

проведении практики, включая перечень программного обеспечения и 

информационных справочных систем  

 

Во время проведения всех видов практик используются следующие 

технологии: групповые организационные собрания, индивидуальные 

консультации по выполнению программы практики. Предусматривается 

проведение самостоятельной работы студентов под контролем научного 

руководителя, осуществляется обучение правилам написания отчёта по 

практике, индивидуальному заданию. Разрабатываются и пробуются 

различные методики проведения соответствующих работ, проводится 

первичная обработка и первичная или окончательная интерпретация данных, 

составляются рекомендации и предложения (при этом может быть 

использован различный арсенал вычислительной техники и программного 

обеспечения). 

Во время прохождения технологической практики магистранты могут 

использовать современную аппаратуру и средства обработки данных 

(компьютеры, вычислительные комплексы, разрабатывающие программы и 

пр.), которые находятся в СФУ.  

При прохождении технологической практики используется следующее 

программное обеспечение:  

− Операционная система: Microsoft® Windows® Vista Business Russian 

Upgrade Academic OPEN No Level (Microsoft® Windows® XP) Лиц сертификат 

45676576 от 02.07.2009, бессрочный; 

http://isiknowledge.com.__/


 

− Офисный пакет: Microsoft® Office Professional Plus 2007 Russian 

Academic OPEN No Level Лиц сертификат 43164214 от 06.12.2007, 

бессрочный; 

− Антивирус: Kaspersky Endpoint Security Лиц сертификат 1808-000451-

57691D24 от23.08.2021. 

 

Перечень информационно-справочных систем: 

− Электронно-библиотечная система «СФУ» [Электронный ресурс]: база 

данных содержит сведения о всех видах лит., поступающей в фонд СФУ и 

библиотек-партнеров. – Красноярск, [2006]. – Режим доступа 

− http://bik.sfu-kras.ru/; 

− Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU» [Электронный ресурс]: 

база данных содержит сведения о научных публикациях на русском языке.– 

Москва, [1999]. – Режим доступа: http://elibrary.ru/; 

− Электронно-библиотечная система издательства «Лань» [Электронный 

ресурс]: база данных содержит электронные версии книг издательства «Лань» 

и других ведущих издательств учебной литературы, так и электронные версии 

периодических изданий по естественным, техническим и гуманитарным 

наукам. – Санкт-Петербург, [2003]. – Режим доступа: http://e.lanbook.com/; 

− Электронно-библиотечная система издательства «ИНФРА-М» 

[Электронный ресурс]: база данных содержит электронные версии учебной, 

научной, справочной литературы. – Москва, [2012]. – Режим доступа: 

http://znanium.com/; 

− Электронно-библиотечная система «ibooks.ru» [Электронный ресурс]: 

база данных содержит учебную и научную литературу. – Санкт-Петербург, 

[2010]. – Режим доступа: http://ibooks.ru; 

− Электронно-библиотечная система «Национальный цифровой ресурс 

«Руконт» [Электронный ресурс]: база данных содержит учебные и научные 

издания. – Москва, [2011]. – Режим доступа: http://rucont.ru; 

− Справочная правовая система КонсультантПлюс [Электронный ресурс]: 

база данных содержит правовую информацию. – Москва, [1992]. – Режим 

доступа: http://www.consultant.ru/online; 

− База данных «Normacs» [Электронный ресурс]: база данных содержит 

нормативы и стандарты, регламентирующие деятельность предприятий 

различных отраслей промышленности. – Москва, [2016]. – Режим доступа: 

http://normacs-ural.com/; 

− Электронная библиотека диссертаций РГБ: база данных предоставляет 

доступ к библиотеке диссертаций. – Москва, [2003]. – Режим доступа: 

http://dvs.rsl.ru. 

− Интернет-сайт Федерального государственного бюджетного 

учреждения «Федеральный институт промышленной собственности» 

(ФИПС): база данных предоставляет доступ к Всероссийской патентно-

технической библиотеке. – Москва, [2009]. – Режим доступа: http://new.fips.ru; 



 

− Политематическая база данных зарубежных научных журналов 

издательства Elsevier [Электронный ресурс]: база данных содержит сведения 

о научных публикациях издательства Elsevier и библиографической и 

реферативной базы данных Scopus, [2018]. – Режим доступа: 

http://www.scopus.com; 

− − Электронная научная реферативная база данных Web of Science 

компании Thomson Reuters [Электронный ресурс]: база данных содержит 

сведения о научных публикациях и патентах. – Бостон, [2018]. – 

http://isiknowledge.com. 

 

9 Описание материально-технической базы, необходимой для 

проведения практики 

 

Для прохождения технологической практики по направлению 

подготовки 19.04.04 Технология продукции и организация общественного 

питания требуется рабочее место. Доступ к рабочему месту предоставляется 

организацией места практики в распоряжение студента на весь период 

прохождения практики. 

Перечень предприятий-партнеров, предоставляющих места практики, с 

которыми университетом заключены договора: 

1. ООО «Ком-Сервис», договор № 5/290 от 24.05.2021; 

2. ООО «Свои ребята» договор № 5/268 от 19.04.2021; 

3. АО «Информационные спутниковые системы» имени академика М.Ф. 

Решетнева, договор № 5/279 от 09.04.2021; 

4. Федеральное государственное бюджетное учреждение 

здравоохранения Больница Красноярского научного центра Сибирского 

отделения Российской академии наук (Больница КНЦ СО РАН), договор № 

5/262 от 21.04.2021; 

5. ООО «КУЛИНАР», договор № 5/275 от 17.05.2022; 

6. ООО «Сибирь Кейтеринг», договор № 5/253 от 25.03.2021; 

7. ООО «Эко-парк «Адмирал», договор № 5/212 от 18.04.2021; 

8. ООО «ТС Командор», договор № 5/202 от 03.03.2021; 

9. ООО «ЯрФуд-сервис», договор № 5/195 от 15.03.2021; 

10. Федеральный исследовательский центр «Красноярский научный 

центр Сибирского отделения Российской академии наук» (ФИЦ КНЦ СО 

РАН), договор № 5/260 от 21.04.2021. 

 

 

 

 

 

 



 

Программа составлена в соответствии с требованиями ФГОС ВО по 

направлению подготовки 19.04.04 Технология продукции и организация 

общественного питания. 

Разработчик: д-р 

сельскохозяйственных наук, 

профессор, профессор кафедры 

ТООП, Иванова Г.В.            
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общественного питания «06» октября 2020 года, протокол № 2 
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1 Общая характеристика практики 

 

1.1 Вид практики – производственная практика. 

1.2 Тип практики – преддипломная практика, в том числе научно-

исследовательская работа. 

1.3 Способ проведения – стационарная. 

1.4 Формы проведения – дискретно. 

 

2 Перечень планируемых результатов обучения при прохождении 

практики, соотнесенных с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы высшего образования 

 
Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора 

достижения компетенции 

Универсальные компетенции (УК) 

УК-1. Способен осуществлять критический анализ проблемных 

ситуаций на основе системного подхода, вырабатывать 

стратегию действий 

УК1-1.1. Анализирует проблемную 

ситуацию как систему, выявляя ее 

составляющие и связи между ними 

УК1-1.2. Разрабатывает и 

содержательно аргументирует 

стратегию решения проблемной 

ситуации на основе системного и 

междисциплинарного подходов 

УК-2. Способен управлять проектом на всех этапах его жизненного 

цикла 

УК2-2.1. Выявляет проблему, 

разрабатывает концепцию проекта в 

рамках обозначенной проблемы, 

обосновывает актуальность, 

формулирует цель, задачи, ожидаемые 

результаты, риски и возможные сферы 

применения 

УК2-2.2. Планирует необходимые 

ресурсы, разрабатывает план 

реализации, осуществляет мониторинг 

реализации проекта 

УК-4. Способен применять современные коммуникативные 

технологии, в том числе на иностранном(ых) языке(ах), для 

академического и профессионального взаимодействия 

УК4-4.1. Применяет современные 

коммуникативные технологии для 

академического и профессионального 

взаимодействия 

УК4-4.2. Представляет результаты 

академической профессиональной 

деятельности на различных публичных 

мероприятиях, включая международные 

УК-5. Способен анализировать и учитывать разнообразие культур 

в процессе межкультурного взаимодействия 

УК5-5.1. Выстраивает социальное, 

профессиональное взаимодействие с 

учетом разнообразия культур, 

особенностей основных форм научного 

и религиозного сознания 

УК5-5.2. Обеспечивает создание не 

дискриминационной среды 

взаимодействия при выполнении 

профессиональной задач 

УК-6. Способен определять и реализовывать приоритеты 

собственной деятельности и способы ее совершенствования на 

основе самооценки 

УК6-6.1. Определяет приоритеты 

профессионального роста и способы 

совершенствования собственной 

деятельности на основе самооценки 

УК6-6.2. Выстраивает гибкую 

профессиональную траекторию, 



 

используя инструменты непрерывного 

образования 

Профессиональные компетенции (ПК) 

ПК-1. Способен проводить научно-исследовательские работы, 

патентные и маркетинговые исследования с целью поиска и 

разработки новых эффективных прогрессивных технологий и новой 

продукции общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов 

ПК1-1.2. Применяет результаты 

маркетинговых исследований, 

статистические методы обработки 

экспериментальных данных при 

проведении научных исследований в 

области производстве продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 

ПК1-1.3. Использует технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в 

профессионально ориентированных 

информационных системах 

производства продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 

ПК-2. Способен проводить исследования свойств сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции и проводить исследования 

свойств продовольственного сырья, пищевых макро- и 

микроингредиентов, технологических добавок и улучшителей, 

выполняющих технологические функции, для придания пищевым 

продуктам определенных свойств, сохранения их качества и 

выработки готовых изделий с заданным функциональным составом 

и свойствами с учетом норм физиологических потребностей 

населения в пищевых веществах и энергии 

ПК2-2.1. Осуществляет подбор новых 

методик проведения исследований 

свойств сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции с целью проведения 

исследований свойств 

ПК2-2.2. Проводит исследования 

свойств продовольственного сырья, 

пищевых макро- и микроингредиентов, 

технологических добавок и 

улучшителей, выполняющих 

технологические функции, для 

придания пищевым продуктам 

определенных свойств, сохранения их 

качества и выработки готовых изделий с 

заданным функциональным составом и 

свойствами с учетом норм 

физиологических потребностей 

населения в пищевых веществах и 

энергии 

ПК-3. Способен осуществлять проектирование и стратегическое 

планирование развития производства продукции общественного 

питания массового изготовления и специализированных пищевых 

продуктов в организации в соответствии с государственной 

политикой Российской Федерации в области здорового питания 

населения на основе проведенных научных исследований 

ПК3-3.1. Разрабатывает проектные 

предложения, бизнес-планы и технико-

экономические обоснования реализации 

проектов нового строительства, 

реконструкции или модернизации 

производства продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 

ПК3-3.5. Осуществляет 

технологическую компоновку и подбор 

оборудования для технологических 

линий и участков производства 

продукции общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов 

ПК-4. Способен создавать математические модели, позволяющие 

исследовать и оптимизировать параметры технологического 

процесса производства, улучшать качество продукции 

общественного питания массового изготовления и 

ПК4-4.1. Разрабатывает математические 

модели для исследования и 

оптимизации параметров 

технологического процесса 



 

специализированных пищевых продуктов, оценивать влияние 

новых технологий, новых видов сырья, технологического 

оборудования на конкурентоспособность и потребительские 

качества продукции 

производства и улучшения качества 

продукции общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов 

ПК4-4.2. Применяет методы 

математического моделирования и 

оптимизации технологических 

процессов производства продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов на базе 

стандартных пакетов прикладных 

программ 

ПК-5. Способен к разработке новых технологических решений, 

технологий, новых видов продукции общественного питания 

массового изготовления и специализированных пищевых 

продуктов с использованием современных видов оборудования в 

целях обеспечения конкурентоспособности производства в 

соответствии со стратегическим планом развития производства 

продукции общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов 

ПК5-5.1. Составляет рецептурные 

композиции новых видов продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 

ПК5-5.2. Разрабатывает новые 

технологические решения, технологии с 

использованием новых видов 

оборудования и новые виды продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 

ПК5-5.3. Применяет основные 

принципы рационального 

использования природных ресурсов и 

защиты окружающей среды при 

разработке прогрессивных технологий 

производства продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 

 

3 Указание места практики в структуре образовательной 

программы высшего образования 

 

Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа 

является окончательным этапом подготовки студентов направления 

подготовки – 19.04.04 «Технология продукции и организация общественного 

питания» магистерской программы – 19.04.04.01 «Новые пищевые продукты 

для рационального и сбалансированного питания» к написанию магистерской 

диссертации. Практика способствует закреплению и углублению 

теоретических знаний студентов, полученных при обучении, умению ставить 

задачи, позволяет анализировать полученные результаты и делать выводы, а 

также способствует приобретению и развитию навыков самостоятельной 

научно-исследовательской работы. Преддипломная практика, в том числе 

научно-исследовательская работа проводится у студентов заочной формы 

обучения на 2 и 3 курсах, после прохождения соответствующих теоретических 

дисциплин. Общая ее продолжительность составляет 18 недель, в 

соответствии с учебными планами магистерской подготовки. Тип задач 



 

реализуемые в процессе технологической практики – научно-

исследовательский, технологический. 

Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа 

базируется на знаниях, умениях и навыках, полученных в результате изучения 

всего курса подготовки. На данном этапе магистрант проводит 

заключительные исследования по теме магистерской диссертации в 

соответствии с поставленными целью и задачами; пишет и оформляет 

выпускную квалификационную работу. 

 



 

4 Объём практики, ее продолжительность, содержание 

Объем практики: 27 з.е. 

Продолжительность: 18/972  недель/акад. часов 
№п\п Разделы (этапы) 

практики 

Виды учебной работы,  

на практике включая 

самостоятельную работу студентов и 

трудоемкость 

(в часах) 

Форма 

 контроля 

самостоятельная 

работа 

практические 

занятия  

1 Знакомство с 

основными 

направлениями 

научно-

исследовательской 

работы базы 

практики. 

Инструктаж по 

технике 

безопасности 

4  

Роспись в журнале 

по ТБ 

 

 

2 Проведение 

экспериментальных 

исследований и 

анализ полученных 

экспериментальных 

данных; 

Обработка и анализ 

полученной 

информации. 

812  

Собеседование 

С руководителем; 

 

3 Написание отчета 

по практике 

52  Заполнение 

разделов отчета, 

Выступление на 

научно-

исследовательском 

семинаре кафедры, 

виза руководителя, 

защита отчета по 

практике. 

Заполнение 

соответствующих 

разделов 

индивидуального 

плана магистранта 

4 Написание и 

оформление 

магистерской 

диссертации 

100  

Магистерская 

диссертация 

5 Предоставление 

магистерской 

диссертации на 

проверку 

- 4 

Магистерская 

диссертация 



 

руководителю 

магистерской 

диссертации  

 итого 968 4  

 

5 Формы отчётности по практике. 

 

Оформления отчета по практике. Конечным результатом прохождения 

преддипломной практики является написание и защита отчёта. 

 

6 Оценочные средства для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по практике 

 

Для оценки знаний и умений, полученных студентами на практике, 

используется отчет - продукт самостоятельной работы студента, 

представляющий собой материалы учебно-исследовательской или научной 

темы, полученные студентом в результате решения определенной учебно-

практической, научно-исследовательской задачи в период прохождения 

преддипломной практики. Отчет защищается студентом научному 

руководителю магистерской диссертации. Форма аттестации – зачет.  

Структура отчета: 

1. Отчет оформляют в виде текстового документа на бумажном носителе. 

2. Структурными элементами отчета являются: 

- титульный лист; 

- основная часть, элементами которой являются экспериментальные данные, 

полученные в ходе прохождения преддипломной практики, в том числе 

научно-исследовательской работы, а также протоколы НПК, в которых 

принимал участие магистрант, опубликованные научные тезисы, статьи, 

патенты, отражающие результаты научной работы магистранта над 

магистерской диссертацией в период практики.  

- заключение; 

Перечень вопросов по оценки знаний и умений, полученных в результате 

прохождении преддипломной практики, в том числе научно-

исследовательской работы представлен в приложении А. Защита отчета 

предполагает выявление глубины и самостоятельности выводов и 

предложений студента, в период подготовки к написанию магистерской 

диссертации. Руководитель выявляет, насколько полно и глубоко студент 

изучил круг вопросов, определенных индивидуальной программой практики. 

Невыполнение программы преддипломной практики, в том числе 

научно-исследовательской работы является основанием к недопуску к 

защите магистерской диссертации. 

 

 

 

 



 

7 Перечень учебной литературы и ресурсов сети Интернет, 

необходимых для проведения практики 

 

Основная литература 

1. Волкова, П. А. Статистическая обработка данных в учебно-

исследовательских работах [Текст] : Учебное пособие / П. А. Волкова, А. Б. 

Шипунов. - 1. - Москва: Издательство "ФОРУМ" ; Москва : ООО "Научно-

издательский центр ИНФРА-М", 2016. - 96 с. Режим доступа: 

http://znanium.com/go.php?id=556479 

2. Высокотехнологичные производства продуктов питания [Текст] : учебное 

пособие для магистров по направлениям подготовки : 260800.68 "Технология 

продукции и организации общественного питания", 260100.68 "Продукты 

питания из растительного сырья", 100800.68 "Товароведение" / [Т. В. 

Пилипенко [и др.]. - Санкт-Петербург : Интермедия, 2015. - 111 с. 

3.  Зайнуллин Р.А. Функциональные продукты питания [Текст]: учебное 

пособие / Р. А. Зайнуллин [и др.]. - Москва : КНОРУС, 2016. - 303 с. 

4. Научные основы формирования ассортимента пищевых продуктов с 

заданными свойствами. Технологии получения и переработки растительного 

сырья [Текст]/Меняйло Л.Н., Батурина И.А., Веретнова О.Ю. и др. - 

Красноярск.: СФУ, 2015. - 212 с. Режим доступа: 

http://znanium.com/bookread2.php?book=550153 

5. Статистическая обработка результатов научных исследований 

[Электронный ресурс]: учебно-методический комплекс [для магистрантов 

напр. 19.04.04. «Технология продукции и организация общественного 

питания» магистерской программы 19.04.04.01 «Новые пищевые продукты 

для рационального и сбалансированного питания»] / Сиб. федер. ун-т, Торг.-

эконом. ин-т ; сост.: Т. Н. Сафронова, А. М. Тимофеева.- Красноярск : СФУ, 

2015 Режим доступа: http://lib3.sfu-kras.ru/ft/lib2/UMKD/i-794927643.exe 

6. Технология производства функциональных продуктов питания[Текст]: 

учебно-методическое пособие / Венецианский А.С., Мишина О. - Волгоград: 

Волгоградский ГАУ, 2014. - 80 с. Режим доступа:  

http://znanium.com/bookread2.php?book=615070 

 

Дополнительная литература 

7. Информационные технологии по контролю качества пищевого сырья и 

готовой продукции [Электронный ресурс]: учебно-методический комплекс 

[для студентов напр. 260800.68 «Технология продукции и организация 

общественного питания», магистерской программы «Новые пищевые 

продукты для рационального и сбалансированного питания»»] / Сиб. федер. 

ун-т, Торг.-эконом. ин-т ; сост.: Т. Н. Сафронова, А. М. Тимофеева.- 

Красноярск : СФУ, 2015  Режим доступа: http://lib3.sfu-kras.ru/ft/lib2/UMKD/i-

626789584.exe 

8. Цопкало, Л. А. Контроль качества продукции и услуг в общественном 

питании [Текст]: [учебное пособие по направлению 260800.62 "Технология 

http://catalog.sfu-kras.ru/cgi-bin/irbis64r_14/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=LANY&P21DBN=LANY&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&S21STR=%D0%92%D0%BE%D0%BB%D0%BA%D0%BE%D0%B2%D0%B0%20%D0%9F%D0%BE%D0%BB%D0%B8%D0%BD%D0%B0%20%D0%90%D0%BD%D0%B4%D1%80%D0%B5%D0%B5%D0%B2%D0%BD%D0%B0
http://znanium.com/go.php?id=556479
http://znanium.com/bookread2.php?book=550153
http://lib3.sfu-kras.ru/ft/lib2/UMKD/i-794927643.exe
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продукции и организации общественного питания"] / Л. А. Цопкало, Л. Н. 

Рождественская; Новосиб. гос. техн. ун-т.- Новосибирск: НГТУ, 2016. - 230 с. 

Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=548142 

9. Моделирование рецептур пищевых продуктов и технологий их 

производства. Теория и практика[Текст]: Учебное пособие / Красуля О. Н., 

Николаева С. В., Токарев А. В. - СПб: ГИОРД, 2015. - 320 с. Режим доступа: 

http://znanium.com/bookread2.php?book=495503 

10. Заворохина, Н. В. Сенсорный анализ продовольственных товаров на 

предприятиях пищевой промышленности, торговли и общественного питания 

[Текст] : учебник : / Н. В. Заворохина, О. В. Голуб, В. М. Позняковский.- 

Москва : ИНФРА-М, 2016. - 144 с.  

Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=544763 

11. Способы повышения пищевой ценности мясных кулинарных 

изделий[Текст]/СафроноваТ.Н., ЕрмошЛ.Г., ЕвтуховаО.М. и др. - Краснояр.: 

СФУ, 2015. - 160 с.  Режим доступа: 

http://znanium.com/bookread2.php?book=549849 

12. Управление качеством[Текст]: Учебное пособие / Ю.Т. Шестопал, В.Д. 

Дорофеев, Н.Ю. Шестопал, Э.А. Андреева. - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2014. - 331 

с Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=389993 

13. Физическая и коллоидная химия (в общественном питании) [Текст]: 

Учебное пособие / Горбунцова С.В., Муллоярова Э.А., Оробейко Е.С. - 

М.:Альфа-М, НИЦ ИНФРА-М, 2016. Режим 

доступа:http://znanium.com/bookread2.php?book=553478 

14. Функциональные пищевые ингредиенты и добавки в производстве 

кондитерских изделий[Текст]: Учебное пособие / Г.О. Магомедов, А.Я. 

Олейникова, И.В. Плотникова. - СПб.: ГИОРД, 2015. - 440 с. Режим доступа: 

http://znanium.com/bookread2.php?book=502061 

15. Экспертиза мучных кондитерских изделий. Качество 

и безопасность[Текст] : учебник / Т.В. Рензяева, И.Ю. Резниченко, Т.В. 

Савенкова, В.М. Позняковский ; под общ. ред. В.М. Позняковского. — М. : 

ИНФРА-М, 2017. — 274 с. Режим доступа: 

http://znanium.com/bookread2.php?book=556212 

16. Экспертиза специализированных пищевых продуктов[Текст]. Качество и 

безопасность / Л.А. Маюрникова, Б.П. Суханов; Под общ. ред. В.М. 

Позняковского. - СПб.: ГИОРД, 2012. - 424 с.  

Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=345442 

 

Список информационных центров 

1. Российская государственная библиотека (РГБ) (до 1992г. Государственная 

библиотека СССР им. В.И. Ленина). Адрес: 101000, Москва, ул. 

Воздвиженка, 3/5. тел. 202-57-90. E-mail: nbros@rsl.ru://www.rsl.ru 2. Отдел 

диссертаций: 141400, Московский обл., Химки-6, ул. Бибилиотечная, 15. тел. 

570-03-66. 

http://znanium.com/go.php?id=548142
http://znanium.com/bookread2.php?book=495503
http://znanium.com/bookread2.php?book=544763
http://znanium.com/bookread2.php?book=549849
http://znanium.com/bookread2.php?book=389993
http://znanium.com/bookread2.php?book=502061
http://znanium.com/bookread2.php?book=345442
mailto:nbros@rsl.ru://www.rsl.ru


 

3. Государственная научная педагогическая библиотека им. К.Д. Ушинского 

Российской Академии образования (ГНПБ РАО) Адрес: 109017, Москва, Б. 

Толмачевский пер., 3. тел. 951-27-39. E-mail: gnpbu@gnpbu .ru://www.gnpbu.ru 

4. Научная библиотека Московского педагогического государственного 

университета (НБМПГУ) Адрес: 119435, ул. М.Пироговская, 1 Тел. 246-59-53. 

E-mail: bibnmo@mpgu.rags.ru. 119571, просп. Вернадского 88. тел. 438-22-65. 

5. Государственная центральная научная медицинская библиотека (ГЦНМБ) 

Адрес: 117418, Москва, Нахимовский просп., 49. тел. 120-82-66. E-mail: 

Logino@server.scsml.rssi.ru. 

6. Всероссийская государственная библиотека иностранной литературы им. 

М.И. Рудомино (ВГБИЛ) Адрес: 109189, Москва. ул. Николоямская, 1. тел. 

915-36-36, 915-35-47. E-mail:imb@info.rasl.spb.ru 

7. Научная библиотека Московского государственного университета им. М.В. 

Ломоносова (НБ МГУ). Адрес: 119899, Москва, Воробьевы горы. Тел. 938-01-

83. E-mail:inf@lib.msu.su; http://www. lib.msu.su 

 

Ресурсы сети Интернет: 

1. Электронно-библиотечная система «СФУ» [Электронный ресурс]: база 

данных содержит сведения о всех видах лит., поступающей в фонд СФУ и 

библиотек-партнеров. – Красноярск, [2006]. – Режим доступа 

http://bik.sfukras.ru/; 

2. Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU» [Электронный ресурс]: 

база данных содержит сведения о научных публикациях на русском языке.–

Москва, [1999]. – Режим доступа: http://elibrary.ru/; 

3. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» [Электронный 

ресурс]: база данных содержит электронные версии книг издательства «Лань» 

и других ведущих издательств учебной литературы, так и электронные версии 

периодических изданий по естественным, техническим и гуманитарным 

наукам. – Санкт-Петербург, [2003]. – Режим доступа: http://e.lanbook.com/; 

4. Электронно-библиотечная система издательства «ИНФРА-М» 

[Электронный ресурс]: база данных содержит электронные версии учебной, 

научной, справочной литературы. – Москва, [2012]. – Режим доступа: 

http://znanium.com/; 

5. Электронно-библиотечная система «ibooks.ru» [Электронный ресурс]: база 

данных содержит учебную и научную литературу. – Санкт-Петербург, [2010]. 

– Режим доступа: http://ibooks.ru; 

6. Электронно-библиотечная система «Национальный цифровой ресурс 

«Руконт» [Электронный ресурс]: база данных содержит учебные и научные 

издания. – Москва, [2011]. – Режим доступа: http://rucont.ru; 

7. Справочная правовая система КонсультантПлюс [Электронный ресурс]: 

база данных содержит правовую информацию. – Москва, [1992]. – Режим 

доступа: http://www.consultant.ru/online; 

8. База данных «Normacs» [Электронный ресурс]: база данных содержит 

нормативы и стандарты, регламентирующие деятельность предприятий 



 

различных отраслей промышленности. – Москва, [2016]. – Режим доступа: 

http://normacs-ural.com/; 

9. Электронная библиотека диссертаций РГБ: база данных предоставляет 

доступ к библиотеке диссертаций. – Москва, [2003]. – Режим доступа: 

http://dvs.rsl.ru. 

10. Интернет-сайт Федерального государственного бюджетного учреждения 

«Федеральный институт промышленной собственности» (ФИПС): база 

данных предоставляет доступ к Всероссийской патентно-технической 

библиотеке. – Москва, [2009]. – Режим доступа: http://new.fips.ru; 

10. Политематическая база данных зарубежных научных журналов 

издательства Elsevier [Электронный ресурс]: база данных содержит сведения 

о научных публикациях издательства Elsevier и библиографической и 

реферативной базы данных Scopus, [2018]. – Режим доступа: 

http://www.scopus.com; 

11. Электронная научная реферативная база данных Web of Science компании 

Thomson Reuters [Электронный ресурс]: база данных содержит сведения о 

научных публикациях и патентах. – Бостон, [2018]. – http://isiknowledge.com.__ 

 

8 Перечень информационных технологий, используемых при 

проведении практики, включая перечень программного обеспечения и 

информационных справочных систем  

 

При выполнении преддипломной практики используется следующее 

программное обеспечение:  

− Операционная система: Microsoft® Windows® Vista Business Russian 

Upgrade Academic OPEN No Level (Microsoft® Windows® XP) Лиц сертификат 

45676576 от 02.07.2009, бессрочный; 

− Офисный пакет: Microsoft® Office Professional Plus 2007 Russian 

Academic OPEN No Level Лиц сертификат 43164214 от 06.12.2007, 

бессрочный; 

− Антивирус: Kaspersky Endpoint Security Лиц сертификат 1808-000451-

57691D24 от23.08.2021. 

 

Перечень информационно-справочных систем: 

− Электронно-библиотечная система «СФУ» [Электронный ресурс]: база 

данных содержит сведения о всех видах лит., поступающей в фонд СФУ и 

библиотек-партнеров. – Красноярск, [2006]. – Режим доступа 

− http://bik.sfu-kras.ru/; 

− Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU» [Электронный ресурс]: 

база данных содержит сведения о научных публикациях на русском языке.– 

Москва, [1999]. – Режим доступа: http://elibrary.ru/; 

− Электронно-библиотечная система издательства «Лань» [Электронный 

ресурс]: база данных содержит электронные версии книг издательства «Лань» 

и других ведущих издательств учебной литературы, так и электронные версии 

http://isiknowledge.com.__/


 

периодических изданий по естественным, техническим и гуманитарным 

наукам. – Санкт-Петербург, [2003]. – Режим доступа: http://e.lanbook.com/; 

− Электронно-библиотечная система издательства «ИНФРА-М» 

[Электронный ресурс]: база данных содержит электронные версии учебной, 

научной, справочной литературы. – Москва, [2012]. – Режим доступа: 

http://znanium.com/; 

− Электронно-библиотечная система «ibooks.ru» [Электронный ресурс]: 

база данных содержит учебную и научную литературу. – Санкт-Петербург, 

[2010]. – Режим доступа: http://ibooks.ru; 

− Электронно-библиотечная система «Национальный цифровой ресурс 

«Руконт» [Электронный ресурс]: база данных содержит учебные и научные 

издания. – Москва, [2011]. – Режим доступа: http://rucont.ru; 

− Справочная правовая система КонсультантПлюс [Электронный ресурс]: 

база данных содержит правовую информацию. – Москва, [1992]. – Режим 

доступа: http://www.consultant.ru/online; 

− База данных «Normacs» [Электронный ресурс]: база данных содержит 

нормативы и стандарты, регламентирующие деятельность предприятий 

различных отраслей промышленности. – Москва, [2016]. – Режим доступа: 

http://normacs-ural.com/; 

− Электронная библиотека диссертаций РГБ: база данных предоставляет 

доступ к библиотеке диссертаций. – Москва, [2003]. – Режим доступа: 

http://dvs.rsl.ru. 

− Интернет-сайт Федерального государственного бюджетного 

учреждения «Федеральный институт промышленной собственности» 

(ФИПС): база данных предоставляет доступ к Всероссийской патентно-

технической библиотеке. – Москва, [2009]. – Режим доступа: http://new.fips.ru; 

− Политематическая база данных зарубежных научных журналов 

издательства Elsevier [Электронный ресурс]: база данных содержит сведения 

о научных публикациях издательства Elsevier и библиографической и 

реферативной базы данных Scopus, [2018]. – Режим доступа: 

http://www.scopus.com; 

− − Электронная научная реферативная база данных Web of Science 

компании Thomson Reuters [Электронный ресурс]: база данных содержит 

сведения о научных публикациях и патентах. – Бостон, [2018]. – 

http://isiknowledge.com. 

 

9 Описание материально-технической базы, необходимой для 

проведения практики 

 

  Для прохождения преддипломной практики, в том числе научно-

исследовательской работы по направлению подготовки магистра 

направлению подготовки 19.04.04 «Технология продукции и организация 

общественного питания» Магистерской программы – 19.04.04.01 «Новые 

пищевые продукты для рационального и сбалансированного питания» 



 

требуется научно-исследовательская лаборатория. Доступ к оборудованию 

лаборатории предоставляется руководитель научно-исследовательской 

лаборатории в расположение студента на весь период прохождения практики.  

Во время выполнения преддипломной практики, в том числе научно-

исследовательской работы магистранты могут использовать современную 

аппаратуру и средства обработки данных (компьютеры, вычислительные 

комплексы, разрабатывающие программы и пр.).  

Преддипломную практика, в том числе научно-исследовательскую 

работу студенты могут проходить на базе: 

Федеральное государственное автономное образовательное учреждение 

высшего образования «Сибирский федеральный университет»; 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования «Красноярский государственный аграрный 

университет», института пищевых производств (договор № 5/85 от 12.01.2021 

на проведение преддипломной практики, в том числе научно-

исследовательской работы).  

При выполнении преддипломной практики, в том числе научно-

исследовательской работы может быть использовано следующее 

материально-технического обеспечение лабораторий Института Торговли и 

сферы услуг Федерального государственного автономного образовательного 

учреждения высшего образования «Сибирский федеральный университет»: 

Наименование специальных* 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

Оснащенность специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Учебная аудитория для проведения 

занятий лекционного типа, занятий 

семинарского типа, курсового 

проектирования, групповых и 

индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной 

аттестации: 

№ 2-05 кабинет проектирования 

предприятий общественного питания 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, экран настенно-потолочный 

ScreenMedia, потолочное крепление для 

проектора Wize WPA-S, проектор Optoma 

DS211, ноутбук Samsung R528-DA04 

Учебная аудитория для проведения  

занятий семинарского типа: 

№ 2-04 Лаборатория  производства 

кулинарной продукции, 

№2-04а Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Проектор мультимедийный, чайник 

электрический БРАУН, блендер Star,  ванна 

моечная, весы SW 5 – 2 шт, кухонный процессор 

(куттер-овощерезка), мясорубка МЕМ 12 Е – 2 

шт, овоскоп ОП-10-111, пароконвектомат 

Bourgeois 0612, печь конвекционная XF 035 – 

TGAriana, растоячный шкаф XL 041 Lievox, 

структурометр СТ-1М, телевизор Samsung, 

шкаф холодильный S711, бак для мусора, гриль 

PANINI, гриль  PSE-600 – 2 шт, миксер 55КРМ 

50WH/EWH (5л) – 2шт, плита кухонная 

электрическая ЭП-4жш – 4 шт, подставка под 

пароконвектомат, полка настенная ПК-500 – 2 



 

шт, полка настенная ПК-600 – 2шт, полка 

настенная закрытая ПК 703 – 2 шт.,  стеллаж для 

кухни СК 203 – 2 шт, стол обеденный бук, стол 

производственный СРПЦ-102Ц – 2 шт, стол 

производственный СРПЦ-304А – 8 шт, стол 

разделочный производственный – 8 шт, стол 

этюд бук, фритюрница RF3S 3л – 2 шт. 

Учебная аудитория для проведения  

занятий семинарского типа: 

№ 2-11 Лаборатория  физико-

химических методов исследования 

пищевых продуктов и контроля 

качества производства кулинарной 

продукции 

№ 2-17 Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, ноутбук Toshiba Satellite L40-17T 

15,  рефрактометр ИРФ, центрифуга, шкаф 

стеллаж ТАНГО Ш53 – 2 шт, баня лабораторная 

водная, штатив для пробирок 18 гнезд, аппарат 

для встряхивания пробирок, весы ВК-300, 

рефрактометр ИРФ-464, рефрактометр ИРФ-

454-Б2м, центрифуга ЦЛМ-1-12, блендер 

KenWoodSB-308, шкаф сушильный ЩС-80-01 

СПУ, электроплита LUXELLLX-3551, 

электроплита бытовая настольная. 

Учебная аудитория для проведения  

занятий семинарского типа: 

№ 2-15 Лаборатория  методов 

исследования свойств сырья и 

продуктов питания 

№2-17 Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, тепловентилятор, термометр 

спиртовой ТЛ-4 №4+10 – 2шт, холодильник 

«Бирюса», шкаф малый Т-84, штатиф ПЭ 2910 

для пипеток – 2шт, электрический чайник 

«Siemens» 2201, аквадистилятор ДЭ-4-2, весы 

ВК-300 – 2шт, лаборатория ИПП-1, микроскоп 

Биомед-1 – 2шт, перемешивающее устройство 

ПЭ-6, прибор для определения влажности -3 шт, 

прибор для определения пористости – 2шт, 

принтер BrotherHL-2040R, рабочее место 

Celeron, блендер KenWoodSB-308, холодильник 

«Бирюса 14», шкаф сушильный ЩС-80-01 СПУ, 

электроплита LUXELLLX-3551, электроплита 

бытовая настольная. 

Учебная аудитория для проведения  

занятий семинарского типа: 

№ 6-03 Лаборатория  безопасности 

продовольственного сырья и 

продуктов питания, 

№6-04 Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

стол  островной SPVLABCO-1200 – 2 шт, стол 

островной химический ЛАБ-1 – 2 шт., стол с 

мойкой  SPVLABCМ-1200, стол-мойка ЛАБ-

1200 МО, шкаф ЛАБ-PRO-ШР-80, МФУ 

BrozerDCP-7010R. 

Учебная аудитория для проведения  

занятий семинарского типа: 

№ 6-05 Лаборатория  органической 

химии, 

№6-08 Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, экран настенно-потолочный 

Lume, стол островной – 4шт, стол-мойка ЛАБ-

1200 МО, шкаф вытяжной SPVLAB ШВ-985, 

шкаф для хранения реактивов 120 – 2 шт. 



 

Учебная аудитория для проведения  

занятий семинарского типа: 

№ 6-14 Лаборатория  физической и 

коллоидной химии, 

№ 6-13 Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, экран настенно-потолочный 

Lumen LMP 100109, проектор Optoma DS211, 

стол островной химический ЛАБ-1500 ОКМ 

1500*1400*900 – 3шт, стол-мойка ЛАБ-1200 

МО – 2 шт, стол пристенный физический АК 

ЛАБ-1500 – 2шт, шкаф ЛАБ-РRO-ШМР -2 шт, 

стол лабораторный рабочий – 2 шт, шкаф 

вытяжной ЛАБ ШВ-Н, стол с мойкой SPVLAB 

CM – 1200, аквадистилятор АЭ-10 МО,   

телевизор SONY-25 М1К. 

Учебная аудитория для проведения 

занятий семинарского типа: 

Лаборатория  А 

Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования №  

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

компьютер в сборе + монитор – 4 шт., 

анализатор жидкости Эксперт-001, анализатор 

влажности «ЭЛВИЗ-2С», электронные весы GF-

1000, гигрометр Rotronik модификации 

HygroPalm HP23, вакуумная камера Audionvac 

Digital VMS 43, экспресс-анализатор 

консистенции ЭАК-1М 

Учебная аудитория для проведения 

занятий семинарского типа: 

Лаборатория  В,  С  

Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования № 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Конвектомат с тумбой ЕС07/F5, аппарат для 

отваривания гарнира, ванная моечная L881 LH 

– 2шт, ванна моечная L884RH, гриль GS6TK, 

духовка V6|FD, мармит сухого подогрева BS6A, 

мармит ФРИСS4, мясорубка МУМ – 12Е, печь 

НТ – 6, плита кухонная электрическая ЭП – 

4жш, плита электрическая 4 конфорочная ЭПК 

48, фритюрница DF-66, фритюрница FR-4L, 

душ – ополаскиватель, кухонный комбайн 

5к45SS – 2шт, подставка под технологическое 

оборудование СС6 – 7шт, поверхность WT – 4/6 

– 3шт, стеллаж L1220 – 2шт, стол L6509 WB, - 

4шт, стол разделочный производственный 

1800*800*870 – 5шт, тележка CHF1003- 2шт, 

холодильник Бирюса – 2шт, блендер погружной 

– 4 шт, блендер Браун – 3шт, 

пароконвекционный аппарат Stlf Cooking Center 

61, Vario Cooking. 

Учебная аудитория для проведения 

занятий семинарского типа, курсового 

проектирования, групповых и 

индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной 

аттестации: 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, проектор мультимедийный. 

переносной экран, ноутбук Samsung R528-DA04 

Учебная аудитория для организации 

научно-исследовательской работы 

студентов  магистратуры направления 

подготовки 19.04.04 Технология 

продукции и организация 

общественного питания 

№ 2-16 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

Компьютер в сборе + монитор, компьютер 

Celeron 2400MHz/DIMM 256 
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Учебная аудитория для 

самостоятельной работы: 

№ 6-21 кабинет  информатики 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, экран настенно-потолочный 

Lumen 153*203, проектор Optoma DS211, 

персональный компьютер Intel Core 2 Duo 

E7300в сборе – 13 шт., концентратор Асorp 

 

 Зал нормативной литературы и 

специальных наук отдела об-

служивания по торгово - эко-

номическим наукам научной 

библиотеки библиотечно - 

издательского комплекса Сибирского 

федерального университета для 

самостоятельной работы: 

№ 3-02  

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

  

Специализированная мебель; МФУ Kyocera 

TASKalfa 180 (цифр.копир+принтер); Пере-

плётная машина «Термобиндер»; 

Персональный компьютер Foxconn TLA 397 в 

сборе;  Рабочие место (Intel)Системный блок 

Intel Celeron D-326J 2.5Монитор 

19Samsung9430N-3шт.;  

КомпьютераKraftwayCredoKC35; Компьютер в 

сборе ROSCOM AMD2- 2 шт.;Принтер HP Laser 

Jet 1018; Коммутатор L2 48*10/100 ТХ;  Сканер 

контактный CIPHER для считывания 

штрихкодов - 2 шт. 


