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1.  ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1. Цель и планируемые результаты производственной практики  

Производственная практика является частью учебного процесса и направлена на 

формирование у обучающихся практических профессиональных умений, приобретение 

первоначального практического опыта по основным видам профессиональной 

деятельности для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций в 

части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): «Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания». 

Цель производственной практики – приобретение необходимых практических 

навыков по освоению основного вида профессиональной деятельности (ВПД) и 

формирование профессиональных компетенций (ПК) в сфере профессиональной 

деятельности в ходе освоения профессионального модуля ПМ 05. Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерский изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций (ПК): 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
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Код Профессиональные компетенции 

1 2 

ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно- 

мыслящий, эффективно взаимодействующий с членами 

команды и сотрудничающий с другими людьми, осознанно 

выполняющий профессиональные требования, ответственный, 

пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение 

поставленных целей; демонстрирующий профессиональную 

жизнестойкость 

 

 

ЛР 14 

Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире 
труда и профессий 

ЛР 15 

 

1.1.3 В результате освоения производственной практики студент должен 

иметь практический опыт: 

− разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

− разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 
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− организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

− подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, 

безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 

− приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

− упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

− приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

− подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

− контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; контроля хранения 

и расхода продуктов 

уметь: 

− разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

− обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

− оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

− хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовую 

продукцию с учетом требований к безопасности 

 

− организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

− соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования 

основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, красящих веществ; 

− проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, приготовление 

фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, отделку хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей; 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

 

2.1. Тематический план производственной практики ПМ 05. Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерский изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

Наименование разделов профессионального модуля Всего часов 
Организация процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерский изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

36 

Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерский изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

34 

Дифференцированный зачет 2 

Всего: 72 

 

2.2 Содержание обучения по производственной практике ПМ 05. Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерский изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

Название 

профессионального 

модуля, разделов 

практики, тем 

Содержание учебного материала, 

виды работ 

 

Объём  

 часов 

 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 
Организация процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерский изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

1. Организация рабочих мест, 
своевременная текущая уборка в 
соответствии с полученными 
заданиями, регламентами стандартами 
организации питания - базы практики. 
2. Подготовка к работе, 
безопасная эксплуатация 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов в соответствии с 
инструкциями, регламентами 
(правилами техники безопасности, 
пожаробезопасности, охраны труда). 
3. Проверка наличия, заказ 
(составление заявки) продуктов, 
расходных материалов в соответствии 
с заданием (заказом). Прием по 
количеству и качеству продуктов, 
расходных материалов. Организация 
хранения продуктов, материалов в 
процессе выполнения задания (заказа) 
в соответствии с инструкциями, 
регламентами организации питания - 
базы практики, стандартами чистоты, 
с учетом обеспечения безопасности 
продукции, оказываемой услуги. 
4. Выполнение задания (заказа) по 

36 

ПК 5.1-5.5 ОК 

1-7,911 

ЛР 14, 15 
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приготовлению хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента в соот-
ветствии заданием (заказом) 
производственной программой 
кондитерского цеха ресторана. 
5. Подготовка к реализации 
(презентации) готовых 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий порционирования 
(комплектования), сервировки и 
творческого оформления 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий с учетом соблюдения выхода 
изделий, рационального 
использования ресурсов, соблюдения 
требований по безопасности готовой 
продукции. Упаковка готовых 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий на вынос и для 
транспортирования. 
6. Организация хранения готовых 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий с учетом соблюдения 
требований по безопасности 
продукции. 

Процессы 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерский изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с 

учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 

Самооценка качества выполнения 

задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (степень 

доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения 

норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения 

на раздаче и т.д.). 

Консультирование потребителей, 

оказание им помощи в выборе 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий в соответствии с заказом, 

эффективное использование 

профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, 

на вынос 

34 

ПК 5.1-5.5 ОК 

1-7,911 

ЛР 14, 15 

 

Дифференцированный зачет 2 

ПК 5.1-5.5  

ОК 1-7,911 

ЛР 14, 15 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

3.1. Для реализации программы производственной практики должны быть 

предусмотрено следующее материально-техническое обеспечение 

Оснащенные базы практики: 

Производственная практика (по профилю специальности) реализуется в условиях реального 

производства на базе конкретного предприятия общественного питания, обеспечивающих деятельность 

обучающихся в профессиональной области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной 

практики соответствует содержанию профессиональной деятельности и даёт возможность 

обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, 

предусмотренных программой, с использованием современных технологий, материалов и 

оборудования. 

Инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья проходят производственную 

практику по месту жительства и ежедневно поддерживают связь с факультетом, реализующим ООП 

СПО. 

 

3.2. Общие требования к организации производственной практики (по профилю 

специальности) 

1. Базы практики 

Основными базами прохождения производственной практики (по профилю специальности) является 

ряд предприятий различной формы собственности, с которыми ФГБОУ ВО Ставропольский ГАУ 

заключены договоры о совместной деятельности, согласованы вопросы обеспечения студентов-

практикантов рабочими местами. 

Обучающиеся, совмещающие обучение с трудовой деятельностью, вправе проходить 

производственную практику (по профилю специальности) в организации по месту работы, в случаях если 

осуществляемая ими профессиональная деятельность соответствует целям практики и профилю 

приобретаемой специальности. 

Материально-техническое обеспечение производственной практики (по профилю специальности) 

осуществляется организацией, принимающей студентов на практику. 

Обучающиеся, осваивающие ООП СПО, в период прохождения производственной практики (по 

профилю специальности) в организациях, обязаны: 

выполнять задания, предусмотренные программами практики; 

Характеристика рабочих мест, на которых обучающиеся будут проходить практику: 

Наименование организаций, 

отделов, участков 
Оборудование 

Применяемые инструменты 

(приспособления) 

Предприятия общественного 

питания различных форм 

собственности и направлений 

деятельности: столовые, 

рестораны, кафе, закусочные, 

бары, бистро и т.п., 

осуществляющие производство 

продукции общественного 

питания и обслуживание 

потребителей. 

Оборудование 

производственных и 

вспомогательных цехов: 

тепловое (плиты, мармиты, 

пароконвектоматы, жарочные 

шкафы, пищеварочные котлы, 

сковороды, кипятильники, 

микроволновые печи и др.), 

холодильное (холодильные 

шкафы и камеры, 

морозильные камеры, бонетты и 

др.); оборудование для мойки

 (посудомоечные 

машины), хлеборезки, 

мясорубки идр. 

Все виды кухонного инвентаря, 

кухонной и столовой посуды 
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соблюдать действующие в организациях правила внутреннего трудового распорядка; 

соблюдать требования охраны труда и пожарной безопасности; вести дневники практики по 

установленной форме; своевременно оформлять и сдавать отчет руководителю практики. 

Профильные организации должны быть оснащены современным обеспечением, а также располагать 

достаточным количеством квалифицированного персонала, необходимым для обучения студентов. 

2. Обязанности руководителей практики 

Организацию и руководство практикой по профилю специальности и производственной практикой 

(преддипломной) осуществляют руководители практики от факультета, реализующего ООП СПО и от 

организации. 

Руководители практики от факультета, реализующего ООП СПО обязаны: составлять рабочие 

программы, методические рекомендации по организации и прохождению производственной практики (по 

профилю специальности), индивидуальные задания, контрольно-измерительные материалы учебной и 

производственной практики (по профилю специальности) обучающихся по ФГОС СПО; 

составлять графики консультаций и доводить их до сведения обучающихся; 

осуществлять руководство практикой своей подгруппы (ведение документации, аналитических 

документов по итогам практики, заполнение журналов); 

проводить консультации обучающихся согласно графику консультаций; выдавать направление на 

практику при условии отсутствия академических задолженностей; 

устанавливать связь с руководителями практики от предприятия (организации, учреждения); 

осуществлять контроль над посещением обучающимися баз практик не реже двух раз в неделю, 

вести лист контроля практики и по окончании практики сдавать его руководителю учебно-

производственной практики факультета, реализующего ООП СПО; 

оказывать обучающимся методическую помощь при оформлении ими отчетной документации по 

итогам практики; 

оценивать результаты выполнения обучающимися программы практики; контролировать 

своевременную сдачу обучающимися отчетной документации о прохождении практики; 

оценивать отчеты обучающихся по практике, обобщать и анализировать данные по итогам 

прохождения практики, и представлять руководителю учебно-производственной практики письменный 

отчет о проведении практики вместе с замечаниями и предложениями по совершенствованию практической 

подготовки обучающихся. 

Руководитель практики от производства: 

корректирует совместно с руководителем практики от факультета, реализующего ООП СПО график 

прохождения практики обучающимися; 

знакомится с содержанием заданий на практику и способствует их выполнению на рабочем месте; 

знакомит практиканта с правилами внутреннего распорядка; руководит 

повседневной работой обучающихся; 

предоставляет максимально возможную информацию, необходимую для выполнения заданий 

практики; 

по окончании практики дает характеристику о работе обучающийся-практиканта; оценивает работу 

практиканта во время практики. 

3. Обязанности студентов-практикантов 

По окончании производственной практики (по профилю специальности) обучающийся должен 

оформить отчет по практике. Отчет обучающегося по практике должен максимально отражать его 

индивидуальную работу в период прохождения производственной практики. Каждый обучающийся должен 

самостоятельно отразить в отчете требования программы практики и своего индивидуального задания. 

Отчет по практике должен быть оформлен в соответствии с планом практики и может содержать: 

графические, аудио-, фото-, видео- материалы, наглядные образцы изделий, подтверждающие практический 

опыт, полученный на практике. 

Отчет в обязательном порядке должен содержать следующие документы: письменный отчет, 

отражающий выполнение задания по производственной практике (по профилю специальности); 

аттестационный лист, дневник, характеристику, оформленные по образцу и заверенные подписью 

руководителя практики от организации и печатью данной организации 

Отчет о практике является основным документом обучающегося, отражающим, выполненную им 
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3. 

Список литературы верен 

Директор НБ М.В. Обновленская 

во время практики, работу. 

 

3.3. Информационное обеспечение обучения  

Для реализации программы библиотечный фонд имеет печатные и/или 

электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для 

использования в образовательном процессе. 

3.3.1. Основная литература 

3.1.1. Основная литература: 

1. ЭБС «ЮРАИТ»: Чижикова, О. Г.  Технология производства хлеба и хлебобулочных 

изделий : учебник для среднего профессионального образования / О. Г. Чижикова, 

Л. О. Коршенко. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 

178 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07614-1. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/491476 

2. ЭБС «Znanium»:  Приготовление и оформление простых хлебобулочных изделий и 

хлеба (ПМ.08) : учебное пособие / авт.-сост. Т. А. Якутина, Т. И. Турова, Н. Н. Клименко. 

— Ростов-на-Дону : Феникс, 2021. — 269 с. — (Среднее профессиональное образование). 

— ISBN 978-5-222-35287-8. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1276496 

3. ЭБС «Znanium»: Апет, T.К. Технология приготовления мучных изделий: учебное 

пособие / Т.К. Апет. — Минск: РИПО, 2019. — 351 с. - ISBN 978-985-503-908-3. - Текст: 

электронный. - URL: https://new.znanium.com/catalog/product/1056285 - Текст: 

электронный. - URL: http://znanium.com/catalog/product/1056285  

Дополнительные источники: 

1. ЭБС «Лань»: Технология хлебобулочных и мучных кондитерских изделий : 

учебное пособие / составители Н. И. Давыденко [и др.]. — Кемерово : КемГУ, 2018. — 

108 с. — ISBN 978-5-8353-2348-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/121247  

2. ЭБС «Лань»: Торопова, Н.Д. Организация производства на предприятии 

общественного питания: учебное пособие / Н.Д. Торопова. — 2-е изд., перераб. и доп. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 348 с. — ISBN 978-5-8114-3691-0. — Текст: 

электронный // Электронно-библиотечная система «Лань»: [сайт]. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/119617 

3. ЭБС «Лань»: Еремина, Т.А. Особенности приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий народов мира : учебное пособие / Т. А. Еремина. — 

Воронеж : ВГУИТ, 2018. — 131 с. — ISBN 978-5-00032-400-4. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/130208  

4. Пищевая промышленность (периодическое издание). 

5. Известия высших учебных заведений. Пищевая технология (периодическое 

издание). 

6. Современный ресторан (периодическое издание). 
Интернет-ресурсы: сайты 

1. http://foodis.ru/Общепит. Информационный сайт. Материалы для 

организации работы общественного питания 

2. http://obshepitrussia.ru/ Общепит в России (сайт журнала) 
https://new.enc.znanium.com/ Энциклопедия Znanium.com 

http://foodis.ru/%d0%9e%d0%b1%d1%89%d0%b5%d0%bf%d0%b8%d1%82
http://obshepitrussia.ru/
https://new.enc.znanium.com/


12 

 

3.4. Организация образовательного процесса 

Изучению междисциплинарных курсов данного профессионального модуля 

должно предшествовать освоение следующих учебных дисциплин: «Организация и 

ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента», «Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания», «Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания», «Основы предпринимательской 

деятельности», «Математика», «Основы безопасности жизнедеятельности», 

«Информатика», «Информационные технологии в профессиональной деятельности», 

«Основы предпринимательской деятельности»,. 

Занятия проводятся в учебных аудиториях и лабораториях, оснащенных 

необходимым учебным, методическим, информационным, программным обеспечением. 

В преподавании могут использоваться лекционные, практические и лабораторные 

формы проведения занятий, интерактивные виды занятий: практикум, рейтинговая 

технология оценки знаний студентов, информационно-коммуникационные технологии, 

кейс-технологии, игровые технологии.  

Реализация программы модуля предполагает проведение производственной 

практики (по профилю специальности) в организациях, направление деятельности 

которых соответствует профилю подготовки обучающихся: в организациях сферы 

общественного питания.  

Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках 

профессионального модуля ПМ 05 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерский изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания является освоение междисциплинарных курсов для получения первичных 

профессиональных навыков в рамках данного профессионального модуля. 

Проведение производственной практики предусматривается на __4__ курсе в  _2__ 

семестре.  

 

3.5. Кадровое обеспечение образовательного процесса. 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство 

практикой: 

Преподаватели: высшее профессиональное образование по профилю и опыт 

деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы. 

 

4. ОСОБЕННОСТИ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ДЛЯ 

ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ 

 

4.1. В целях доступности получения СПО студентами с ОВЗ Университетом 
обеспечивается:  

1) для студентов с ОВЗ по зрению: 
адаптация официального сайта Университета (www.stgau.ru) в сети Интернет с 

учетом особых потребностей инвалидов по зрению с приведением их к международному 
стандарту доступности веб-контента и веб-сервисов (WCAG); 

размещение в доступных для студентов, являющихся слепыми или слабовидящими, 
местах и в адаптированной форме (с учетом их особых потребностей) справочной 
информации о расписании лекций, учебных занятий (должна быть выполнена крупным 

http://www.stgau.ru/
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(высота прописных букв не менее 7,5 см) рельефно-контрастным шрифтом (на белом или 
желтом фоне) и продублирована шрифтом Брайля); 

присутствие ассистента, оказывающего студенту необходимую помощь; 
обеспечение выпуска альтернативных форматов печатных материалов (крупный 

шрифт или аудиофайлы); 
обеспечение доступа студента, являющегося слепым и использующего собаку-

поводыря, к зданию Университета, располагающего местом для размещения собаки-
поводыря в часы обучения самого студента; 

2) для студентов с ОВЗ по слуху: 
дублирование звуковой справочной информации о расписании учебных занятий 

визуальной (установка мониторов с возможностью трансляции субтитров (мониторы, их 
размеры и количество необходимо определять с учетом размеров помещения); 

обеспечение надлежащими звуковыми средствами воспроизведения информации; 
3) для студентов, имеющих нарушения опорно-двигательного аппарата, 

материально-технические условия должны обеспечивать возможность 
беспрепятственного доступа в учебные помещения, столовые, туалетные и другие 
помещения Университета, а также их пребывания в указанных помещениях (наличие 
пандусов, поручней, расширенных дверных проемов, лифтов, локальное понижение стоек-
барьеров до высоты не более 0,8 м; наличие специальных кресел и других 
приспособлений). 

4.2. Образование студентов с ОВЗ может быть организовано как совместно с 
другими студентами, так и в отдельных классах, группах или в отдельных аудиториях 
Университета. Численность студентов с ОВЗ в производственной группе устанавливается 
до 15 человек.  

4.3. При получении СПО студентам с ОВЗ бесплатно предоставляются 
специальные учебники и учебные пособия, иная учебная литература, а также услуги 
сурдопереводчиков и тифлосурдопереводчиков. 

4.4. С учетом особых потребностей студентов с ОВЗ Университетом 
обеспечивается предоставление учебных, лекционных материалов в электронном виде. 

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ  

 

Контроль и оценка результатов производственной практики осуществляются с 

использованием следующих форм и методов: Экспертное наблюдение и оценивание 

выполнения практических работ; Экспертное наблюдение и оценивание выполнения 

работы наставником; Экспертная оценка деятельности обучающегося: в процессе 

освоения образовательной программы на практических занятиях и лабораторных работах; 

Интерпретация результатов наблюдений за практической деятельностью обучающегося в 

процессе освоения образовательной программы. 

 
Код и 
наименование 
профессиональных 
и общих 
компетенций, 
личностных 
результатов, 
формируемых в 
рамках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 5.1. 

Организовывать 

подготовку 

Выполнение всех действий по 

организации подготовки рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов в 

 

 

Текущий контроль: 
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рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

ЛР 14, 15 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: 

оптимальный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, про- 

изводственного инвентаря, инструментов, 

посуды, соответствие виду выполняемых 

работ (виду и способу приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента); 

– рациональное размещение 

оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, продуктов, 

полуфабрикатов, материалов на рабочем 

месте; 

– точная оценка соответствия 

качества и безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, материалов требованиям 

регламентов, рецептуре; 

– соответствие распределения 

заданий между подчиненными их 

квалификации; 

– соответствие организации хранения 

сырья, продуктов, отделочных 

полуфабрикатов промышленного 

производства, готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента требованиям регламентов 

(соблюдение температурного режима, 

товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность упаковки, 

складирования); 

– соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов по 

технике безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию 

ведение расчетов потребности в сырье, 

продуктах; 
– соответствие правилам оформления 
заявки на сырье, продукты 

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения: 

- практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

 

Промежуточная 
аттестация: 

экспертное наблюдение 

и оценка выполнения: 

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и производ- 

ственной практикам 

ПК 5.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

хранение от- 

Организация и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 



15 

 

делочных 

полуфабрикатов 

для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

ПК 5.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и празд- 

ничного хлеба 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий по- 

требителей, видов 

и форм 

обслуживания 

ПК 5.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

пирожных и 

изделий сложного ассортимента 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе 

ароматических, красящих веществ, 

точное распознавание недобро- 

качественных продуктов; 

– оптимальность процесса приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента 

(экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям 

заказа); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с кондитерским 

инвентарем, инструментами, 

механическим, тепловым оборудованием, 

специализированным оборудованием для 

приготовления украшений из шоколада, 

карамели, оборудованием для 

вакуумирования, упаковки; 

– соответствие готовой продукции 

(внешнего вида, формы, вкуса, 

консистенции, выхода и т.д.) 

особенностям заказа; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение про- 

цессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента, со- 

ответствие процессов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

- корректное использование цветных 

разделочных досок; 

- раздельное использование контейнеров 

для органических и неорганических 

отходов; 

- соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, 

чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время 

работы, правильная (обязательная) 
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тортов сложного 

ассортимента с 

учетом по- 

требностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

ЛР 14, 15 

дегустация в процессе приготовления, 

чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

- адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 
– соответствие времени выполнения работ 
нормативам; 

– соответствие массы хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента требованиям рецептуры, 

меню, особенностям заказа; 

– точность расчетов закладки 

продуктов при изменении выхода 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, взаимозаменяемости продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента 

требованиям рецептуры, заказа: 

- соответствие температуры подачи виду 

блюда; 

- аккуратность порционирования 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при 

порционном отпуске (чистота столовой 

посуды для отпуска, правильное 

использование пространства посуды, 

использование для оформления изделия 

только съедобных продуктов) 

- соответствие объема, массы изделия 

размеру и форме столовой посуды, 

используемой для отпуска; 

- гармоничность, креативность внешнего 

вида готовой продукции (общее 

визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция); 

- гармоничность вкуса, текстуры и 

аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным 

требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие вкусовых противоречий; 

- соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента изделия заданию, 

рецептуре 
– эстетичность, аккуратность упаковки 
готовых хлебобулочных, мучных конди- 
терских изделий сложного ассортимента 
для отпуска на вынос 



17 

 

ПК 5.6. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей 

– актуальность, соответствие 

разработанной, адаптированной 

рецептуры особенностям заказа, виду и 

форме обслуживания: 
- оптимальность, точность выбора типа и 
количества продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ, 
соответствие их требованиям по 
безопасности продукции; 
- соответствие дополнительных 
ингредиентов виду основного сырья; 
- соблюдение баланса жировых и 
вкусовых компонентов; 
- актуальность, оптимальность формы, 
текстуры; 
- оптимальность выбора, комбинирования 
способов приготовления; 
- точность выбора направлений 
изменения рецептуры с учетом 
особенностей заказа, сезонности, формы 
обслуживания; 
– точность, правильность ведения 
расчетов, оформления результатов 
проработки; соответствие методов 
расчета количества сырья, продуктов, 
массы готового изделия действующим 
методикам; 
– правильность оформления акта 
проработки новой или адаптированной 
рецептуры; 
– оптимальность выбора способа 
презентации результатов проработки 
(хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента, 
разработанной документации); 
– демонстрация профессиональных 
навыков выполнения работ по 

приготовлению хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента при проведении мастер-

класса для представления результатов 
разработки 

 

ОК 01 

Выбирать способы 

решения задач про-

фессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

- точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

- адекватность анализа сложных 

ситуаций при решении задач про-

фессиональной деятельности; 

- оптимальность определения этапов 

решения задачи; 

- адекватность определения потребности 

в информации; 

- эффективность поиска; 

- адекватность определения источников 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения: 

- заданий для 

практических/лаборатор

ных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

заданий для само-

стоятельной работы 
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нужных ресурсов; 

- разработка детального плана действий; 

- правильность оценки рисков на каждом 

шагу; 

- точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев 

оценки и рекомендаций по улучшению 

плана 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения: 

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ОК 02. 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

- оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

- адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

- точность структурирования отобранной 

информации в соответствии с параметрами 

поиска; 

- адекватность интерпретации полученной 

информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать 

и реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное 

развитие. 

- актуальность используемой нормативно-

правовой документации по профессии; 

- точность, адекватность применения 

современной научной профессиональной 

терминологии 

ОК 04. Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

- эффективность участия в деловом 

общении для решения деловых задач; 

- оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 

ОК 05. 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

- грамотность устного и письменного 

изложения своих мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке; 

- толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

- понимание значимости своей профессии 
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осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей. 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению

, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

- точность соблюдения правил 

экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

- эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК 09. 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

- адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

- адекватность понимания общего 

смысла четко произнесенных 

высказываний на известные 

профессиональные темы); 

- адекватность применения 

нормативной документации в профес-

сиональной деятельности; 

- точно, адекватно ситуации 

обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); 

правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

 

6. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ 

АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

 

6.1. Учебно-производственные задания по профилю специальности 

1. Рассчитать массы компонентов для изготовления сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий, праздничных тортов, мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

2. Разработать правила организации рабочих мест в кондитерском цехе, закрепление правил ТБ при 

проведении работ и эксплуатации электрооборудования. 

3. Привести санитарные правила и нормы с учетом требований для работников кондитерского цеха. 

4. Проведение расчетов и подбор механического, немеханического, холодильного и теплового 

оборудования для организации рабочих мест в кондитерском цехе. 

5. Заполнить таблицы механического, холодильного, немеханического и теплового оборудования, 

используемого в кондитерском цехе 

6. Рассчитать массы компонентов для изготовления различных видов теста. 

7. Рассчитать массы компонентов для изготовления сложных отделочных полуфабрикатов для 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

8. Рассчитать массы компонентов для приготовления сдобного теста и изделий из него с 
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использованием фаршей, начинок, сложных отделочных полуфабрикатов сдобные хлебобулочные 

изделия. 

9. Рассчитать массы компонентов для приготовления бисквитного теста и изделий из него 

10. Рассчитать массы компонентов для приготовления слоёного теста и изделий из 

него. 

11. Рассчитать массы компонентов приготовления мелкоштучных кондитерских изделий. 

Составление технологических карт. 

12. Рассчитать массы компонентов для приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий со сложными отделочными полуфабрикатами. 

13. Рассчитать массы компонентов для приготовления изделий местных производителей. 

14. Рассчитать массы компонентов для приготовления новых видов продукции. 

6.1. Вопросы к дифференцированному зачету по производственной практике: 

1. Разработка ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба. 

2. Подбор и оценка качества сырья для приготовления сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба. 

3. Организация рабочего места для приготовления сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба. 

4. Разработка ассортимента сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов. 

5. Подбор и оценка качества сырья для приготовления сложных мучных кондитерских изделий и 

праздничных тортов. 

6. Организация рабочего места для приготовления сложных мучных кондитерских изделий и 

праздничных тортов. 

7. Разработка ассортимента мелкоштучных кондитерских изделий. 

8. Подбор и оценка качества сырья для приготовления мелкоштучных кондитерских изделий. 

9. Организация рабочего места для приготовления мелкоштучных кондитерских изделий. 

10. Разработка ассортимента сложных отделочных полуфабрикатов. 

11. Подбор и оценка качества сырья для приготовления сложных отделочных полуфабрикатов. 

12. Организация рабочего места для приготовления сложных отделочных полуфабрикатов. 

 

Ведение дневника  

Оценивается правильность формулировки цели производственной практики; 

обоснованность конкретных задач, решаемых в ходе прохождения производственной 

практики, отраженных в отчете; самостоятельность выполнения и творческий характер; 

четкость структуры отчета, логичность изложения материала, полнота и правильность 

использования литературных источников; наличие дневника и его содержание; 

соответствие выводов поставленным целям и задачам; оригинальность полученных 

результатов и других решений.  

По данному обобщенному критерию выставляются:  

«Отлично» – в случае, если верно сформулированы цели и задачи, применена 

оригинальная методика их решения, полученные результаты имеют существенную 

значимость, имеется внешняя оценка результатов прохождения производственной 

практики в виде отзыва;  

«Хорошо» – в случае, если цели и задачи сформулированы недостаточно полно, 

применена правильная стандартная методика их решения, результаты значимы для 

конкретного предприятия, имеется внешняя оценка результатов в виде отзыва;  

«Удовлетворительно» – в случае, если цели и задачи сформулированы не в 

полном соответствии, применена правильная стандартная методика, но при этом 

имеются некоторые ошибки ее реализации, результаты не обладают большой 

значимостью и их внешняя оценка отсутствует;  
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«Не удовлетворительно» – в случае, цели и задачи не сформулированы или 

сформулированы  

со значительными ошибками, отсутствуют обязательные элементы отчета, методика 

решения задач не представлена либо полностью не соответствует решению данных 

задач, обнаружен плагиат, работа носит преимущественно реферативный характер, 

результаты не сформулированы или имеют низкую значимость.  

 

Оформление и содержание отчета  

Оценивается соответствие оформления текста отчета методическим указаниям, а 

также соответствие библиографического списка и ссылок установленным стандартам; 

орфографическая и пунктуационная грамотность.  

По данному обобщенному критерию выставляются:  

«Отлично» – в случае, если оформление всех составляющих отчета  полностью 

соответствует установленным требованиям, присутствуют оригинальные методы и 

элементы оформления, изложение текста отчета не содержит существенных 

грамматических и стилистических ошибок;  

«Хорошо» – в случае, если оформление всех составляющих отчета 

преимущественно соответствует установленным стандартам, но имеются некоторые 

ошибки и погрешности, отсутствуют оригинальные методы и элементы оформления, 

изложение текста отчета и дневника содержит некоторые грамматические и 

стилистические ошибки;  

«Удовлетворительно» – в случае, если имеются значительные отклонения от норм 

оформления, текст отчета и дневник оформлены небрежно, изложение текста отчета 

содержит значительные грамматические и стилистические ошибки;  

«Неудовлетворительно» – в случае, если нормы оформления грубо нарушены, 

текст отчета имеет небрежное оформление, изложение текста отчета содержит большое 

количество значительных грамматических и стилистических ошибок.  

 

Защита отчета по практике  

Оценивается четкость, структура и убедительность доклада; полнота 

представления отчета; знание предметной области; свободное владение материалом 

отчета; эрудиция; правильность и полнота ответов на вопросы членов комиссии; 

готовность к дискуссии; контактность; умение мыслить и пользоваться полученными 

знаниями, умениями и навыками, сформированными при освоении образовательной 

программы.  

По данному обобщенному критерию выставляются:  

«Отлично» – в случае, если доклад имеет четкую, обоснованную структуру, 

убедительно раскрыта целесообразность решения поставленных задач, полностью и 

доходчиво изложены этапы решения задач, четко сформулированы результаты и 

доказана их значимость, обучающийся проявил высокую эрудицию и свободное 

владение материалом отчета; ответы на вопросы и замечания четкие, обоснованные и 

полные, проявлена готовность к дискуссии, высокий уровень владения 

сформированными знаниями, умениями и навыками, что позволило ему решить 

широкий круг нетиповых задач в ходе подготовки и защиты отчета по практике;  

«Хорошо» – в случае, если доклад имеет достаточно четкую и обоснованную 

структуру, сформулированные задачи изложены с некоторыми погрешностями, владение 

материалом отчета достаточно свободное; ответы на вопросы и замечания 

преимущественно правильные, но недостаточно четкие, уровень сформированных 

знаний, умений и навыков достаточно высокий для решения типовых задач в ходе 

подготовки и защиты отчета по практике;  

«Удовлетворительно» – в случае, если имеются заметные погрешности в 

структуре доклада, но задачи изложены в достаточной для понимания степени, владение 
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материалом отчета не вполне свободное, но достаточное; ответы на вопросы и замечания 

не полные, на некоторые ответ не получен, знания, умения, навыки сформированы на 

базовом уровне;  

«Неудовлетворительно» – в случае, если доклад имеет неубедительную структуру, 

задачи, методы их решения и результаты не изложены и их эффективность не доказана, 

владение материалом отчета слабое;  на большую часть вопросов и замечаний ответы не 

получены, отсутствуют профессиональные знания, умения и навыки.  

 

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО 

ОРГАНИЗАЦИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Специфика организации производственной практики обусловлена формой 

обучения студентов, ее местом в подготовке специалиста среднего звена и временем, 

отведенным на учебную практику рабочим учебным планом.  

Содержание всех этапов практики должно обеспечивать обоснованную 

последовательность формирования у обучающихся системы умений, целостной 

профессиональной деятельности и практического опыта в соответствии с требованиями 

ФГОС СПО. 

Организация практики направлена на: 

- выполнение федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования; 

- непрерывность, комплексность, последовательность, систематичность овладения 

студентами профессиональной деятельностью в соответствии с программой практики, 

предусматривающей логичность и сочетание теоретического и практического обучения, 

преемственность всех этапов практики.  

Для освоения производственной практики студенты должны:  

− выполнить практические задания в полном объеме по разделам 

производственной практики;  

− продемонстрировать сформированность компетенций, закрепленных за 

производственной практикой во время мероприятий текущего и промежуточного 

контроля знаний.  

Посещение практических занятий для студентов является обязательным.  

Уважительными причинами пропуска занятий является:  

− освобождение от занятий по причине болезни, выданное медицинским 

учреждением,  

− распоряжение по деканату, приказ по вузу об освобождении в связи с участием в 

внутривузовских, межвузовских и пр. мероприятиях,  

− официально оформленное свободное посещение занятий.  

Пропуски отрабатываются независимо от их причины.  

Пропущенные практические занятия отрабатываются в виде устной защиты 

практического занятия во время консультаций по производственной практике.  

Контроль сформированности компетенций в течение семестра проводится в форме 

индивидуальных заданий на практических занятиях. 
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8. ПЕРЕЧЕНЬ ИНФОРМАЦИОННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ, ИСПОЛЬЗУЕМЫХ 

ПРИ ОСУЩЕСТВЛЕНИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПО 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ, ВКЛЮЧАЯ ПЕРЕЧЕНЬ ПРОГРАММНОГО 

ОБЕСПЕЧЕНИЯ И ИНФОРМАЦИОННЫХ СПРАВОЧНЫХ СИСТЕМ (ПРИ 

НЕОБХОДИМОСТИ) 

 

При осуществлении образовательного процесса студентами и преподавателем 

используются следующее программное обеспечение: Microsoft Windows, Office (Номер 

соглашения на пакет лицензий для рабочих станций: V5910852 от 23.11.2018), Антивирус 

Kaspersky Anti-Virus Suite для WKS и FS (№ заказа/лицензии: 1B08-000451-575278DA  от 

17.12.2019), Adobe Creative Cloud VIP (Adobe Creative Suite, Adobe Illustrator, Adobe InDesign, 

Adobe Muse, Adobe Dreamweaver, Adobe Bridge, Adobe Fireworks, Adobe Photoshop, Lightroom, 

Adobe Photoshop, Adobe Premiere Pro) (E6D07F9B807E0FF7F95A от 23.11.2018), ABBYY 

FineReader 14 Business 1 year (Код позиции:AF14-2S4W01-102/AD Идентификационный 

номер пользователя: 41255 от 23.11.2018 г. ), Adobe Photoshop Extended CS3 (Certificate ID: 

CE0712390 от 7.12.2007), Adobe Acrobat 8.0 Pro (Certificate ID:СЕ0712390 от 07.12. 2007),  

Adobe Illustrator CS3 (Certificate ID:СЕ0712390 от 07.12. 2007), WinRAR (архиватор) 

(Электронный ключ. Владелец копии: Stavropol State Agrarian University –EDU 900 PC usage 

license от 20.11.2007), КонсультантПлюс-СК сетевая версия (правовая база) (Договор № 

370/19 от 09.06.2019).  

При осуществлении образовательного процесса студентами и преподавателем 

используются следующие информационно-справочные системы: автоматизированная 

система управления «Деканат», ЭБС «Znanium», ЭБС «Лань». 
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9. ОПИСАНИЕ МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЙ БАЗЫ, НЕОБХОДИМОЙ 

ДЛЯ ОСУЩЕСТВЛЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПО 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

Наименование специальных 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

Оснащенность специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Учебная аудитория для проведения 
лекционных занятий Кабинет 
технологического оборудования 
кулинарного и кондитерского 
производства (аудитория № 207А) (48 кв.м) 

Учебно-научный корпус (3658.3 кв.м.). 

Адрес: Ставропольский край, г Ставрополь, ул 

Серова, д 523 

Оснащение: специализированная мебель на 25 

посадочных мест, персональный компьютер - 1 шт., 

жидкокристаллический телевизор - 1 шт., классная доска 

- 1 шт., учебно-наглядные 

пособия в виде презентаций, информационные плакаты, 

подключение к сети «Интернет», выход в 

корпоративную сеть университета. 

Учебная аудитория для проведения 
практических занятий Лаборатория 
метрологии и стандартизации (аудитория 

№ 106) (50,3 кв. м) 

Учебно-научный корпус (3658.3 кв.м.). Адрес: 

Ставропольский край, г Ставрополь, ул Серова, 

д 523 

Оснащение: специализированная мебель на 25 

посадочных мест, лабораторные столы - 6 шт., шкаф для 

реактивов - 1 шт., шкаф-витрина - 2 шт., сушильный 

шкаф (SNOL 58/350) - 1 шт., термостат INB 400, 

Memmert- 1 шт., вытяжной шкаф МВП-001- 1 шт., 

поляриметр круговой СМ-3- 1 шт., центрифуга 

универсальная Z-300- 1 шт., рефрактометр ИРФ-454Б2М 

- 1 шт., 

титровальная установка КЕ БМ- 1 шт., лабораторные 

весы VIBRAHJ-220 СЕ в комплекте с калибровочной 

гирей F1 100 г - 1 шт., водяная баня GFL на 6 мест - 1 

шт., персональный компьютер - 1 шт., телевизор - 1 шт., 

учебно-наглядные пособия в виде презентаций,

 информационные плакаты, 

подключение к сети «Интернет», выход в 

корпоративную сеть университета. 

Учебный кондитерский цех (аудитория 

№209) (44 кв.м) Учебно-научный корпус (3658.3 

кв.м.). Адрес: Ставропольский край, г 

Ставрополь, ул Серова, д 523 

Оснащение: специализированная мебель на 25 

посадочных мест, стол технологический - 5 шт., тестомес 

- 2 шт., шкаф расстоечный - 1 шт., печь для обжарки 

пищевых продуктов - 1 шт., 

хлебопечка - 1 шт., шкаф холодильный - 1 шт., доска 

разделочная - 2 шт., миксер - 1 ш ., чайник 

электрический - 1шт., шкаф для хранения муки - 1 шт., 

гастроемкоти - 10 шт., блендер 

планетарный - 1 шт., учебно-наглядные пособия в виде 

презентаций, информационные плакаты, подключение к 

сети «Интернет», выход в корпоративную сеть 

университета. 

Учебные аудитории для 

самостоятельной работы 

обучающийсяов 

1. Библиотека, читальный зал с 
выходом в сеть Интернет (площадь - 
177 кв.м) 

Главный учебный корпус (10219.0 кв.м.). Адрес: 

Ставропольский край, г Ставрополь, пер 

Зоотехнический, в квартале 112. 

1. Оснащение: специализированная мебель на 100 

посадочных мест, персональные компьютеры - 56 шт., 

телевизор - 1шт., принтер - 1шт., цветной принтер - 1шт., 

копировальный аппарат - 1шт., сканер - ^^Wi-Fi 

оборудование, подключение к сети «Интернет», доступ в 

электронную информационно-образовательную среду 

университета, выход в корпоративную сеть 

университета. 

2. Учебная аудитория № 201 (площадь - 49 

кв.м) 

Оснащение: специализированная мебель на 25 

посадочных мест, персональный компьютер - 1 
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Учебно-научный корпус (3658.3 кв.м.). 

Адрес: Ставропольский край, г Ставрополь, ул 

Серова, д 523 

шт., жидкокристаллический телевизор - 1 шт., классная 

доска - 1 шт., учебно-наглядные 

пособия в виде презентаций, информационные плакаты, 

подключение к сети «Интернет», выход в 

корпоративную сеть университета. 

Учебная аудитория для групповых и 
индивидуальных консультаций Лаборатория 

метрологии и стандартизации (аудитория № 106) 

(50,3 кв. м) 

Учебно-научный корпус (3658.3 кв.м.). Адрес: 

Ставропольский край, г Ставрополь, ул Серова, 

д 523 

Оснащение: специализированная мебель на 25 

посадочных мест, лабораторные столы - 6 шт., шкаф для 

реактивов - 1 шт., шкаф-витрина - 2 шт., сушильный 

шкаф (SNOL 58/350) - 1 шт., термостат INB 400, 

Memmert- 1 шт., вытяжной шкаф МВП-001- 1 шт., 

поляриметр круговой СМ-3- 1 шт., центрифуга 

универсальная Z-300- 1 шт., рефрактометр ИРФ-454Б2М 

- 1 шт., 

титровальная установка КЕ БМ- 1 шт., лабораторные 

весы VIBRAHJ-220 СЕ в комплекте с калибровочной 

гирей F1 100 г - 1 шт., водяная баня GFL на 6 мест - 1 

шт., персональный компьютер - 1 шт., телевизор - 1 шт., 

учебно-наглядные пособия в виде презентаций,

 информационные плакаты, 

подключение к сети «Интернет», выход в 

корпоративную сеть университета. 

Учебная аудитория для текущего 
контроля и промежуточной аттестации 
Лаборатория метрологии и стандартизации 

(аудитория № 106) (50,3 кв. м) 

Учебно-научный корпус (3658.3 кв.м.). Адрес: 

Ставропольский край, г Ставрополь, ул Серова, 

д 523 

Оснащение: специализированная мебель на 25 

посадочных мест, лабораторные столы - 6 шт., шкаф для 

реактивов - 1 шт., шкаф-витрина - 2 шт., сушильный 

шкаф (SNOL 58/350) - 1 шт., термостат INB 400, 

Memmert- 1 шт., вытяжной шкаф МВП-001- 1 шт., 

поляриметр круговой СМ-3- 1 шт., центрифуга 

универсальная Z-300- 1 шт., рефрактометр ИРФ-454Б2М 

- 1 шт., 

титровальная установка КЕ БМ- 1 шт., лабораторные 

весы VIBRAHJ-220 СЕ в комплекте с калибровочной 

гирей F1 100 г - 1 шт., водяная баня GFL на 6 мест - 1 

шт., персональный компьютер - 1 шт., телевизор - 1 шт., 

учебно-наглядные пособия в виде презентаций,

 информационные плакаты, 

подключение к сети «Интернет», выход в 

корпоративную сеть университета. 

 

 


