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1. ОПИСАНИЕПРАКТИЧЕСКОЙПОДГОТОВКИПРИПРОВЕДЕНИИ ПРАКТИКИ
Наименование показателя Наименование укрупненной

группы направлений
подготовки, направление

подготовки,
профиль, программа высшего

образования

Характеристика практической
подготовки при проведении практики
Очная форма
обучения

Заочная форма
обучения

Количество зачетных
единиц – 3

Укрупненная группа
19.00.00 Промышленная
экология и биотехнологии
38.00.00 Экономика и

управление

Часть, формируемая участниками
образовательных отношений

Б2.В.03(Пд)

Направление подготовки

19.03.03 Продукты питания
животного происхождения

38.03.02 Менеджмент

Общее количество часов –
108

Профиль Технологии и
управление пищевыми

системами

Год подготовки

Количество часов в
неделю для очной формы
обучения: 54

Программа высшего
образования – программа

бакалавриата

4-й 5-й
Семестр

8-й 9-й
Индивидуальные задания

Форма промежуточной аттестации:
зачет с оценкой

имени Михаила Туган-
Барановского», 2026 год



1. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ ПРИ
ПРОВЕДЕНИИ ПРАКТИКИ

Цель производственной преддипломной практики
– формирование у обучающихся профессиональных компетенций,

необходимых для выполнения выпускной квалификационной работы (ВКР);
- закрепление и углубление теоретических знаний в области разработки традиционных

и новых видов продукции; изучение организации, методов и средств выполнения научных
исследований;

- подготовка обучающихся к самостоятельному выполнению научно-
исследовательской и производственно-технологической деятельности.

Задачами производственной преддипломной практики являются:
– систематизация, закрепление и расширение теоретических знаний;
– овладение способами организации и проведения технологических процессов;
– развитие навыков в проведении различных технологических, технических и технико-

экономических расчетов, лежащих в основе деятельности пищевых предприятий;
– разработка проектов технических документов, регламентирующих производство и

управление качеством продуктов питания;
– участие в разработке новых видов продукции и технологий на основе проводимых

научных исследований
– сбор и анализ материала, выполнение исследований для выполнения выпускной

квалификационной работы.

2. МЕСТО ПРАКТИЧЕСКОЙПОДГОТОВКИПРИПРОВЕДЕНИИ ПРАКТИКИ
В СТРУКТУРЕ ОПОП ВО

При проведении практики Б2.В.03(Пд) «Производственная преддипломная практика»
относится к части формируемой участниками образовательных отношений..

Траектория формирования компетенций выделяет этапы (курсы) формирования в
соответствии с календарным графиком учебного процесса, при этом соблюдается принцип
нарастающей сложности. Основными этапами формирования указанных компетенций при
прохождении практики является последовательное изучение содержательно связанных между
собой разделов (тем) практики. Изучение каждого раздела (темы) предполагает овладение
студентами необходимыми компетенциями. Результат аттестации студентов на различных
этапах формирования компетенций показывает уровень освоения компетенций студентами.

Практика обеспечивает преемственность и последовательность в изучении
теоретического и практического материала, закрепление и углубление теоретической
подготовки по практическому применению современных технологий производства и
переработки сельскохозяйственной продукции.



Прохождение практики позволяет обучающимся применять полученные теоретические
знания в условиях производства, формирует у них творческое отношение к труду и помогает
лучше ориентироваться в выбранном направлении подготовки.

3. ПЕРЕЧЕНЬПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ
ПРИ ПРОВЕДЕНИИ ПРАКТИКИ, СООТНЕСЕННЫХ С ПЛАНИРУЕМЫМИ
РЕЗУЛЬТАТАМИОСВОЕНИЯОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

В результате прохождения практики у обучающегося должны быть сформированы
компетенции и индикаторы их достижения:

Код и наименование
компетенции

Код и наименование индикатора достижения компетенции

ПК-1 Организует проведение
лабораторных исследований
качества и безопасности сырья,
полуфабрикатов и готовой
продукции при производстве
продуктов питания животного
происхождения

ИДК-1ПК-1 Организует проведение лабораторных исследований
качества и безопасности сырья, микробиологический и химико-
бактериологический анализ состава сырья
ИДК-2ПК-1 Проводит спектральный, полярографический анализ состава
и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции
ИДК-3ПК-1Проводит химические, физико-химические анализы,
органолептические исследования, обрабатывает результаты
экспериментов и делает выводы

ПК-2 Проводит исследования
по повышению эффективности
технологических процессов
производства
высококачественных
безопасных продуктов питания
животного происхождения

ИДК-1ПК-2 Разрабатывает и обосновывает предложения по повышению
эффективности технологических процессов производства продуктов
питания животного происхождения, включая применение пищевых
добавок и нутрициологически обоснованных решений, а также
внедрение безотходных и малоотходных технологий переработки
животного сырья с обеспечением безопасности и качества продукции
ИДК-2ПК-2 Моделирует технологические процессы производства
продуктов питания животного происхождения на базе стандартных
пакетов прикладных программ
ИДК-3ПК-2Осуществляет статистическую обработку
экспериментальных данных для анализа технологических процессов
при производстве продуктов питания животного происхождения.
Делает выводы и применяет их в практике

ПК-3 Организует и
обеспечивает технологические
процессы производства
продуктов питания животного
происхождения с
использованием современного
технологического и
холодильного оборудования,
включая автоматизированные и
мини-производственные линии,
с учетом принципов
безотходной переработки
сырья, требований к качеству,
безопасности и
функциональному
конструированию продукции

ИДК-1ПК-3 Организует технологические операции по приемке,
первичной переработке и обработке сырья животного происхождения,
включая контроль качества сырья и полуфабрикатов
ИДК-2ПК-3 Разрабатывает производственные задания для операторов и
аппаратчиков технологических процессов производства продуктов
питания животного происхождения на автоматизированных
технологических линиях в соответствии со сменными показателями
ИДК-3ПК-3 Организует выполнение технологических операций
производства продуктов питания животного происхождения на
автоматизированных технологических линиях в соответствии с
технологическими инструкциями

ПК-4 Разрабатывает и
обосновывает комплекс
технологических и
гигиенических мероприятий по
обеспечению безопасности

ИДК-1ПК-4 Осуществляет контроль соблюдения технологических,
гигиенических и биологических норм безопасности сырья и готовой
продукции животного происхождения на всех этапах производства
ИДК-2ПК-4Разрабатывает и обосновывает мероприятия по обеспечению
безопасности продуктов питания животного происхождения



продуктов питания животного
происхождения в процессе их
производства, хранения и
переработки

ИДК-3ПК-4 Организует и проводит инструктаж персонала по
соблюдению технологических, гигиенических и санитарно-безопасных
норм на производстве продуктов питания животного происхождения

ПК-5 Способен осуществлять и
контролировать
технологические процессы
производства с учетом
требований нормативных
документов в области пищевой
промышленности,
совершенствовать систему
менеджмента качества
согласно требованиям
стандартов ISO серии 9000 для
обеспечения соответствия
продуктов питания
установленным нормам

ИДК-1 ПК-5 Знает правила разработки технической документации,
анализирует и применяет требования нормативных документов
относительно качества и безопасности продуктов питания животного
происхождения, понимает принципы управления качеством, их
применение для повышения конкурентоспособности продуктов
питания на рынке
ИДК-2 ПК-5 Умеет разрабатывать мероприятия по недопущению
выпуска дефектной пищевой продукции, реализует меры
корректирующего характера, направленные как на управление
производственным процессом, так и на устранение причин
неудовлетворительного функционирования на всех этапах жизненного
цикла продукта
ИДК-3 ПК-5 Владеет подходами управления качеством на всех этапах
производственного процесса, анализирует внутренние (внешние)
факторы и условия, влияющие на эффективность применения системы
менеджмента качества в деятельности предприятия пищевой
промышленности

ПК-6 Способен разрабатывать
и реализовывать эффективные
маркетинговые стратегии и
тактики, организовывать
логистическую деятельность на
уровне предприятия пищевой
промышленности

ИДК-1ПК-6 Умеет анализировать рыночную ситуацию, потребительское
поведение и конкурентную среду для формирования ценностных
предложений предприятия пищевой промышленности
ИДК-2ПК-6 Проводит маркетинговые исследования с использованием
инструментов комплекса маркетинга, реализует маркетинговую
политику предприятия пищевой промышленности
ИДК-3ПК-6 Осуществляет управление движением материальных и
информационных потоков от источника производства к конечному
потребителю с целью минимизации затрат и обеспечения
удовлетворения потребностей клиентов

ПК-7 Способен управлять
производственными
процессами в сфере продуктов
питания животного
происхождения, используя
современные информационные
и компьютерные технологии,
методы визуализации
технологических решений

ИДК-1ПК-7Применяет компьютерные технологии, базы данных и
программные средства для моделирования, мониторинга и управления
производственными процессами продуктов питания животного
происхождения
ИДК-2ПК-7 Осуществляет поиск, анализ и внедрение современных
технических и технологических решений в области производства
продуктов питания животного происхождения с использованием ИТ-
инструментов
ИДК-3ПК-7Разрабатывает и оформляет производственно-
технологическую документацию, чертежи и отчетность по
утвержденным формам с использованием систем инженерной и
компьютерной графики

ПК-8 Способен разрабатывать
проекты строительства,
реконструкции и
технологического
перевооружения предприятий
пищевой промышленности,
работающих с сырьем
животного происхождения,
включая комплект проектно-
технологической
документации,

ИДК-1ПК-8 Применяет программные продукты и информационные
технологии для проектирования, моделирования и сопровождения
строительства и реконструкции предприятий пищевой
промышленности
ИДК-2ПК-8 Разрабатывает производственную программу предприятия и
технико-экономическое обоснование проектов с учётом
технологических процессов производства продуктов питания
животного происхождения
ИДК-3ПК-8Обеспечивает соблюдение принципов технологического
процесса, строительных и санитарно-гигиенических норм при
проектировании и реконструкции предприятий пищевой



производственные программы
и технико-экономическое
обоснование, с использованием
современных программных
средств и информационного
сопровождения.

промышленности.

ПК-9. Способен разрабатывать
стратегические решения на
основе проведения
комплексного анализа и
моделирования бизнес-
процессов в предприятиях
пищевой промышленности

ИДК-1ПК-9 Умеет применять методы и инструменты стратегического
анализа для формирования и реализации стратегии развития
предприятий пищевой промышленности и управления процессами
организации производства
ИДК-2ПК-9 Разрабатывает контекстные, функциональные модели
различных уровней, описывающие бизнес-процессы в предприятиях
пищевой промышленности
ИДК-3ПК-9Разрабатывает проекты новых продуктов или улучшения
существующих на основе моделирования бизнес-процессов
организации

ПК-10 Способен осуществлять
учет и анализ финансовых
операций на предприятиях
отрасли, формируя
достоверную финансовую
отчетность

ИДК-1ПК-10Умеет применять методы оценки финансового состояния
предприятия, планирования и контроля его финансовых ресурсов, а
также разработки стратегий оптимизации затрат и повышения
рентабельности
ИДК-2ПК-10Формирует достоверную отчетность на основе учета и
анализа финансовых операций, проведения внутреннего контроля,
соответствующую требованиям законодательства и стандартам
ИДК-3ПК-10Владеет инструментами финансового анализа,
бюджетирования и управления инвестициями для принятия
обоснованных решений по развитию бизнеса

ПК-11 Способен разрабатывать
и внедрять эффективные
бизнес-модели и стратегии для
организации предприниматель-
ской деятельности в сфере
пищевой промышленности

ИДК-1ПК-11Знает сущность и содержание, виды и формы
предпринимательства как самостоятельной деятельности, направленной
на получение прибыли
ИДК-2ПК-11Умеет рассчитывать и анализировать экономические
показатели результатов деятельности, управлять ресурсами и
оптимизировать производственные процессы с целью повышения
конкурентоспособности предприятий пищевой промышленности
ИДК-3ПК-11Владеет методами планирования и контроля, а также
навыками оценки рисков и принятия управленческих решений для
обеспечения устойчивого и инновационного развития в сфере
пищевого производства

ПК-12 Способность
разрабатывать и реализовывать
комплексные рекламные
стратегии, направленные на
продвижение бренда и
стимулирование продаж в
сфере пищевой
промышленности

ИДК-1ПК-12Анализирует целевую аудиторию, разрабатывает
коммуникационные кампании и оценивает их эффективность
ИДК-2ПК-11Применяет маркетинговый инструментарий для создания,
развития и поддержания ценности продукта и бренда, включая
управление репутацией, позиционированием и дифференциацией
ИДК-3ПК-11Обладает навыками интеграции рекламных коммуникаций с
общими бизнес-целями предприятия для продвижения продукта и
бренда, стимулирования продаж в сфере пищевой промышленности

В р езультате практической подготовки при проведении практики обучающийся должен:
знать:
• структуру управления предприятием и уровень промышленной эстетики

предприятия;
• организацию производства и работу основных производственных цехов;



• системы учета и отчетности в основном производстве;
• работу оборудования основного производства;
• структуру и функции производственной химико-технологической

лаборатории;
• структуру и функции службы охраны труда и пожарной безопасности;
• плановые мероприятия по охране окружающей среды в районе деятельности

предприятия;
• основы трудового законодательства и организации труда;
• правила и нормы охраны труда;
уметь:
• применять знания в производственно-технологической деятельности;
• определять качество, состав и сорность сырья в соответствии с требованиями
государственного стандарта;

• выбрать и обосновывать оптимальные технологические параметры в конкретных
ситуациях;

• проводить расчеты расхода сырья, выхода готовой продукции, производственных
рецептур

• организовывать рабочие места, их техническое оснащение, подбирать и размещать
технологическое оборудование;

• оценивать влияние новых технологий, новых видов сырья и технологического
оборудования на конкурентоспособность продукции производства и рентабельность
предприятия;

• оценивать инновационный потенциал новой продукции;
• контролировать соблюдение экологической безопасности производства;
• работать с основными объектами профессиональной деятельности;
владеть:
• навыками работы с объектами профессиональной деятельности:

• основными методами работы на ПК с прикладными программными средствами;
• методами рационального использования природных ресурсов и организовать

мероприятия по охране окружающей среды.
• владеть методами анализа показателей качества и безопасности продуктов питания

животного происхождения.
• навыками статистической обработки результатов экспериментов, формулированию

выводов и предложений.
• навыками анализа качества продуктов, выявления причины выработки продукции, не



соответствующей требованиям стандартов и выбора мер по их устранению.



4. ПРОГРАММАПРАКТИЧЕСКОЙПОДГОТОВКИПРИПРОВЕДЕНИИ
ПРАКТИКИ

Этап практики (тема) Описание содержания работы на каждом этапе (теме)
I этап
адаптации

Ознакомление с предприятием.
Изучение маркетинговой среды предприятия Ознакомление с
организацией снабжения и хранения продуктов
Ознакомление с организацией технологического процесса:
- способом работы;
- наличием технологического оборудования;

- наличием рабочей силы Ознакомление с организацией
обслуживания потребителей
Проведение анкетного опроса потребителей
Ознакомление с объемно-планировочными решениями
предприятия
Выполнение технико-экономического обоснования выпускной
квалификационной работы
0знакомления с хозяйственной деятельностью предприятия

II этап
идентификации

Изучение структуры управления
Изучение структуры факторов маркетинговой среды Изучение
организации складского хозяйства
Изучение соответствия тарификации поваров выполнению
технологических операций.
Изучение расположения оборудования согласно технологических схем
производства Изучение:
- особенностей обслуживания;
- санитарного состояния торговых помещений
Разработка анкеты-опросника
Изучение недостатков в объемно-планировочных решениях
Выявление возможности проектирования предприятия в данном
районе
Изучение хозяйственной деятельности предприятия

III этап
самореализации

Составить схему структуры управления
Определение путей формирования спроса на продукцию и
услуги
Определение соответствия складских помещений нормативам
Определение недостатков в организации технологического
процесса в разных цехах
Определение недостатков в организации обслуживания
потребителей
Определение недостатков, выраженных потребителями
Выявить недостатки объемно-планировочных решений
предприятия
Анализ ошибок хозяйственная деятельность предприятия.

5. СТРУКТУРА ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИПРИПРОВЕДЕНИИПРАКТИКИ
Количество часов/ дней



очная форма
обучения

заочная форма
обучения

I этап адаптации
Ознакомление с предприятием 6/1 6/1
Изучение маркетинговой среды
предприятия
Ознакомление с организацией
снабжения и хранения продуктов
Ознакомление с организацией технологического
процесса:
- способом работы;
- наличием технологического
оборудования; - наличием рабочей силы

6/1 6/1

Ознакомление с организацией
обслуживания потребителей
Проведение анкетного опроса потребителей 7/1 7/1
Ознакомление с объемно- планировочными
решениями предприятия

6/1 6/1

II этап идентификации
Изучение структуры управления 6/1 6/1
Изучение структуры факторов
маркетинговой среды
Изучение организации складского
хозяйства

6/1 6/1

Изучение соответствия тарификации
поваров выполнению технологических
операций. Изучение расположения
оборудования согласно
технологических схем производства

Изучение:
- особенностей обслуживания;
- санитарного состояния торговых
помещений

6/1 6/1

Разработка анкеты-опросника
Изучение недостатков в объемно-
планировочных решениях

11/1 11/1

Выявление возможности проектирования
предприятия в данном районе

III этап самореализации
Составить схему структуры управления 12/1 12/1
Определение путей формирования
спроса на продукцию и услуги
Определение соответствия складских
помещений нормативам

12/1 12/1



Определение недостатков в
организации технологического процесса в разных
цехах
Определение недостатков в организации
обслуживания потребителей

6/1 6/1

Определение недостатков, выраженных
потребителями

6/1 6/1

Выявить недостатки объемно-
планировочных решений предприятия

12/1 12/1

III этап Анализ хозяйственной деятельности

Анализ финансово-хозяйственной
деятельность предприятия.

12/1 12/1

итого 108/14 108/14

6. ОБЕСПЕЧЕННОСТЬ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ ПРИ ПРОВЕДЕНИИ
ПРАКТИКИ ДЛЯ ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ
ЗДОРОВЬЯИИИНВАЛИДОВ

Общими рекомендациями по организации практики для лиц с ограниченными
возможностями здоровья (далее – ОВЗ) и (или) Инвалидностью являются:

— создание специальных рабочих мест в соответствии с характером
ограничений здоровья и с учетом характера выполняемых трудовых функций;

— доступность образовательной организации или Профильной организации для
прохождения практической подготовки для Инвалидов и лиц с ОВЗ;

— учет индивидуальных особенностей лиц с ОВЗ и (или) инвалидностью: состояния
здоровья, физического развития и уровня социальной и профессиональной подготовленности;

— использование в ходе обучения организационных форм: групповой или
индивидуальной;

— разработка индивидуальной программы практики с индивидуальным графиком
посещения занятий;

— использование специального, учебного, реабилитационного, компьютерного
оборудования с учетом разнообразия особых образовательных потребностей и индивидуальных
возможностей Инвалидов и лиц с ОВЗ;

— обеспечение доступа к информационным и библиографическим ресурсам в сети
Интернет для каждого обучающегося в формах, адаптированных к ограничениям их здоровья

и восприятия информации:
1) для слепых и слабовидящих:

в печатной форме увеличенным шрифтом; в форме электронного документа; в форме
аудиофайла.

2) для глухих и слабослышащих:
в печатной форме; в форме электронного документа;



3) для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата:в печатной форме; в
форме электронного документа;в форме аудиофайла.

Процедура проведения дифференцированного зачета по защите отчета практики для
обучающихся устанавливается с учетом их индивидуальных психофизических особенностей.

Проведение процедуры оценивания результатов обучения допускается с использованием
дистанционных образовательных технологий.

При проведении процедуры оценивания результатов обучения предусматривается
использование технических средств, необходимых в связи с индивидуальными особенностями
обучающихся.

Данный раздел рабочей программы практической подготовки при проведении
практики может быть представлен:

1. При наличии обеспечения указывается фактическое обеспечение практической
подготовки при проведении практики с учетом общих рекомендаций по организации
практики для лиц с ОВЗ и инвалидностью.

7. ИНДИВИДУАЛЬНЫЕ ЗАДАНИЯ

Обучающийся за период прохождения производственной преддипломной практики, в
том числе научно-исследовательская работа, обязан выполнить первую часть ВКР – технико-
экономическое обоснование (ТЭО).

Технико-экономическое обоснование доказывает техническую возможность и
экономическую целесообразность реконструкции действующего или строительства нового
предприятия. При проектировании предприятия, выпускающего готовую продукцию,
необходимы следующие данные: пункт строительства проектируемого предприятия;
численность населения зоны снабжения проектируемого предприятия на начало года и его
динамика; норма потребления пищевого продукта на 1 человека в год; производственная
мощность действующих предприятий и ассортимент выпускаемой продукции.

При реконструкции действующего предприятия необходимы следующие данные:
мощность предприятия и ассортимент выпускаемой продукции; состав оборудования, его
техническая пригодность; применяемые технологические схемы и их недостатки; сведения о
стабильности качества выпускаемой продукции; обеспеченность рынков сбыта и анализ спроса
на продукцию.

Тематика выпускных квалификационных работ программы бакалавриата:
1 Проект цеха мясосодержащих замороженных полуфабрикатов
2 Проект цеха полуфабрикатов специального назначения
3 Разработка рецептуры вареных колбасных изделий с низкой

калорийностью
4 Проект мясоконсервного цеха
5 Проект птицеперерабатывающего цеха



6 Проект колбасного цеха
7 Проект цеха по переработке говядины и свинины на полуфабрикаты для

колбасного производства
8 Проект цеха мясных деликатесов
9 Проект цеха полуфабрикатов из мяса птицы
10 Проект цеха деликатесных изделий из мяса птицы
11 Проект цеха мясных полуфабрикатов для школьного питания

8. ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ И
ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ

9. РАСПРЕДЕЛЕНИЕБАЛЛОВ, КОТОРЫЕПОЛУЧАЮТОБУЧАЮЩИЕСЯ

Государственная шкала оценивания академической успеваемости
Сумма баллов за все виды учебной

деятельности
По государственной шкале

90-100 5 «отлично»
75-89 4 «хорошо»
60-74 3 «удовлетворительно»

менее 60 2 «неудовлетворительно»

10. РЕКОМЕНДУЕМАЯ ЛИТЕРАТУРА

Основная литература:
1. Хрундин Д.В. Общая технология пищевых производств [Электронный ресурс]: учебное
пособие/ Хрундин Д.В.— Электрон. текстовые данные.— Казань: Казанский национальный
исследовательский технологический университет, 2016.— 120 c.— Режим доступа:
http://www.iprbookshop.ru/79338.html.— ЭБС «IPRbooks»
2. Голубева Л.В. Технология продуктов животного происхождения. Технология молока и
молочных продуктов [Электронный ресурс]: учебное пособие/ Голубева Л.В., Пожидаева
Е.А.— Электрон. текстовые данные.— Воронеж: Воронежский государственный университет
инженерных технологий, 2017.— 96 c.— Режим доступа:
http://www.iprbookshop.ru/74025.html.— ЭБС «IPRbooks»

Форма контроля
Максимальное количество

баллов
За вид работы Всего

Текущий контроль:
– содержательная часть отчета; 40 40
– индивидуальное задание; 40 40
– защита работы 20 20
Промежуточная аттестация зачет с оценкой 100
Итого за семестр 100

http://www.iprbookshop.ru/79338.html
http://www.iprbookshop.ru/74025.html


Дополнительная:
1. Постников С.И. Технология мяса и мясных продуктов. Колбасное производство
[Электронный ресурс]: учебное пособие/ Постников С.И.— Электрон. текстовые данные.—
Ставрополь: Северо-Кавказский федеральный университет, 2016.— 106 c.— Режим доступа:
http://www.iprbookshop.ru/66122.html.— ЭБС «IPRbooks»
2. Кузнецова О.Ю. Химия и физика молока [Электронный ресурс]: учебное пособие/
Кузнецова О.Ю., Ежкова Г.О.— Электрон. текстовые данные.— Казань: Казанский
национальный исследовательский технологический университет, 2017.— 144 c.— Режим
доступа: http://www.iprbookshop.ru/79596.html.— ЭБС «IPRbooks»
3. Денисова, О. И. Товароведение продовольственных товаров [ Электронный ресурс
]: учеб. пособие / О. И. Денисова ; М-во образования и науки РФ, Костром. гос. ун-т .
—Кострома : КГУ, 2017 . ─ Локал. компьютер сеть НБ ДонНУЭТ .

4. Милохова, Т. А. Пищевые технологии [Электронный ресурс] : курс лекций для студентов
оч. и заоч. форм обучения спец. «Технол. продукции и организация общественного питания» / Т.
А. Милохова ; М-во образования и науки ДНР, Гос. орг. высш. проф. образования "Донец. нац.
ун-т экономики и торговли имени Михаила Туган-Барановского", Каф. технол. в ресторан. хоз-
ве . ─ Донецк : ДонНУЭТ, 2017 . ─ Локал. компьютер. сеть НБ 3.

: [ДонНУЭТ], 2017 . ─ Локал. компьютер. сеть НБ ДонНУЭТ.

11. ИНФОРМАЦИОННЫЕ РЕСУРСЫ
1. http://catalog.donnuet.education/Электронный каталог Научной
библиотекиДонецкого национального университета экономики и торговли имени Михаила
Туган-Барановского [Электронный ресурс] / НБ ДонНУЭТ. – Электрон. дан. – [Донецк, 2014-].
2. http://cyberleninka.ru/Научная электронная библиотека «КиберЛенинка» [Электронный
ресурс] / [О.В. Прибыткова]. – Электрон. текстовые дан. – [ГОУ ВПО КубГТУ - Известия ВУЗов.
Пищевая технология 2012].
3. https://elibrary.ru./Еlibrary.ru [Электронный ресурс] : науч. электрон. б-ка / ООО Науч.
электрон. б-ка. – Электрон. текстовые. и табл. дан. – [Москва]: ООО Науч. электрон. б-ка., 2000

12. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ
ПОДГОТОВКИ ПРИ ПРОХОЖДЕНИИ ПРАКТИКИ

№
пп

Название предприятия № договора, дата заключения
(Начало и окончание договора)

1
ОООПП «Комбинат пищевых
продуктов» №133
от 22.12.2021 г.

№133 от 22.12.2021 г. 22.12.2021-
31.12.2026

2
ООО «Юзовская пивоваренная
компания»
№97 от 05.11.2020 г.

№97 от 05.11.2020 г. 05.11.2020-
01.09.2023

3 ООО «БКК ГРУПП» №190 от 12.09.2024 до 01.01.2028

http://www.iprbookshop.ru/66122.html
http://www.iprbookshop.ru/79596.html
http://catalog.donnuet.education/index.php?exit=true
http://cyberleninka.ru/
https://elibrary.ru/





