Аннотация программы 
Б2.У.1 Учебная практика по получению первичных профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности (в том числе технологическая практика)
направление 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья
Технология продуктов общественного питания
Учебная практика концентрированная является вариативной частью блока 2 ОПОП студентов по направлению подготовки 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья. Учебная практика концентрированная реализуется на Факультете пищевых производств кафедрой Технология и организация общественного питания.
Требования к уровню освоения содержания практики: В результате прохождения производственной практики студент должен:
знать: в зависимости от профиля подготовки схему предприятий пищевой промышленности, особенности приёма, хранения и подготовки сырья к производству; требования к качеству основного и дополнительного сырья; основные стадии технологического процесса производства пищевого продукта; условия и сроки хранения изделий на предприятии; ассортимент выпускаемой продукции и её дальнейшее использование;
уметь: скомпоновать технологическую линию производства пищевого изделия, типичного для данного типа предприятия; расположить основные и вспомогательные помещения в корпусах предприятия; рассчитать производственную рецептуру; 
владеть: методами организации работы отдельных производственных участков на предприятиях хлебопекарной, кондитерской и макаронной отрасли; бродильных производств и виноделия; масложировой и парфюмерно-косметической промышленности; методами организации производственной деятельности отдельных участков технологических линий по производству пищевых продуктов; основами методов управления персоналом; методами организации производственного процесса на предприятиях общественного питания.
Учебная практика концентрированная нацелена на формирование общекультурных компетенций ОК-4 и профессиональных компетенций ПК-5, ПК-11 выпускника.
Содержание учебной концентрированной практики охватывает круг вопросов, связанных с получением информации об общей схеме предприятия, взаимосвязи между цехами; условиями работы и требованиями к сотрудникам, работающим на них; получением информации о подготовке сырья к производству, основных стадиях технологического процесса производства пищевых продуктов; компоновке оборудования в цехах.
Проведение учебной концентрированной практики предусматривает следующие формы организации процесса: стационарная, выездная.
Программой учебной концентрированной практики предусмотрены следующие виды контроля: зачет с оценкой.
[bookmark: _GoBack]Общая трудоемкость освоения практики составляет 6 зачетных единиц, 216 часов. 

