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1 ЦЕЛЬ И ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ МОДУЛЯ 

1.1 Целью освоения Модуля практической подготовки на базовой кафедре является 

получение практических навыков в организации производства и обслуживания на предприя-

тии питания, в том числе ведения технологических процессов. 

1.2 Процесс изучения модуля направлен на формирование элементов следующих 

компетенций в соответствии с ФГОС ВО и ОПОП ВО по данному направлению подготовки. 
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Таблица 1 – Планируемые результаты обучения по дисциплинам (модулям), соотнесенные с установленными индикаторами достижения 

компетенций 

Код и наименование  

компетенции 

Индикаторы достижения  

компетенции 
Дисциплины 

Результаты обучения (владения, умения и знания), 

соотнесенные с компетенциями/индикаторами до-

стижения компетенции 

ПК-3: Способен управ-

лять текущей деятельно-

стью основного произ-

водства организации пи-

тания; 

 

ПК-5: Способен реали-

зовывать мероприятия 

по организации и управ-

лению производством, 

проектированию трудо-

вых и производственных 

процессов, нормирова-

нию труда; 

 

ПК-7: Способен органи-

зовывать и осуществлять 

процессы приготовле-

ния, оформления и под-

готовки к реализации 

горячих и холодных 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного 

ассортимента и алко-

гольной и безалкоголь-

ной продукции с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслужи-

ПК-3.4: Контролирует и оценивает 

эффективность процессов на кухне, 

основном производстве организа-

ции питания; 

 

ПК-5.1: Реализует в профессио-

нальной деятельности методы орга-

низации работы малых трудовых 

коллективов. Способен осуществ-

лять профессиональную деятель-

ность в соответствии с нормами 

профессиональной этики и корпо-

ративной культуры; 

 

ПК-7.1: Анализирует сущность и 

социальную значимость своей бу-

дущей профессии, проявляет к ней 

устойчивый интерес, обладает мо-

тивацией к овладению новыми 

практическими навыками и знания-

ми; 

 

ПК-7.2: Осуществляет организацию 

и подготовку рабочих мест, обору-

дования, сырья, материалов для 

приготовления горячих и холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента и алкоголь-

ной и безалкогольной продукции в 

Практикум на базо-

вой кафедре 

Знать:  

- правила и требования к организации работы на 

предприятиях питания различных форм собственно-

сти; 

- правила формирования внутрифирменного профес-

сионального взаимодействия; 

- знает методики и практики, способствующие само-

развитию; 

-технологию изготовления блюд и напитков на пред-

приятиях общественного питания; 

- правила расчетов при работе с системами электрон-

ного учета продукции и финансов; 

- знает нормативную и техническую документацию в 

области товароведной оценки сырья, вспомогатель-

ных материалов и тары; 

-методики разработки продукции с учетом требова-

ний к различным категориям потребителей;  

- основные правовые и нормативно-технические до-

кументы в профессиональной области, в том числе 

регулирующие и обеспечивающие безопасность и са-

нитарно-гигиеническое благополучие;  

- правила работы при онлайн продажах; 

- средства IT-технологий и правила работы с ними. 

Уметь: 

 - организовывать собственный рабочий график и 



РАБОЧАЯ ПРОГРАММА МОДУЛЯ «ПРАКТИЧЕСКАЯ ПОДГОТОВКА НА БАЗОВОЙ КАФЕДРЕ» 

ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ БАКАЛАВРИАТА 4 
 

 

Код и наименование  

компетенции 

Индикаторы достижения  

компетенции 
Дисциплины 

Результаты обучения (владения, умения и знания), 

соотнесенные с компетенциями/индикаторами до-

стижения компетенции 

вания, типов предприя-

тий общественного пи-

тания. 

соответствии с инструкциями и ре-

гламентами; 

 

ПК-7.3: Осуществляет приготовле-

ние, творческое оформление и под-

готовку к реализации блюд широко-

го ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания, 

типов, национальных и региональ-

ных особенностей предприятий об-

щественного питания; 

 

ПК-7.4: Осуществляет товаровед-

ную оценку и хранение различного 

ассортимента продукции в соответ-

ствии с санитарными требованиями 

и стандартами качества; 

 

ПК-7.5: Осуществляет разработку, 

адаптацию рецептур горячих и хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслу-

живания; 

 

ПК-7.6: Проводит подготовку и об-

служивание потребителей в зале 

предприятия общественного пита-

трудового коллектива; 

- работать с научно-технической информацией для 

приобретения учебно-практических навыков по про-

фессии; 

- составлять разнообразные отчетные документы, в 

зависимости от производственных задач; 

- анализировать результаты производственной дея-

тельности; 

- использовать технологическую и техническую до-

кументацию, входящую в область профессиональной 

деятельности; 

- проводить товароведную оценку пищевой продук-

ции, сырья, вспомогательных материалов и упаковки; 

- разрабатывать рецептуру блюд, кулинарных и кон-

дитерских изделий и напитков; 

- организовывать работу по обслуживанию гостей в 

зале; 

-принимать заказы на обслуживание в зале и «на до-

му»; 

-организовывать и проводить санитарно-

гигиенические мероприятия в зале и на производстве. 

Владеть:  

- навыками работы с научно-технической информа-

цией; 

-навыками работы официанта 3 разряда; 

-навыками кондитера 3 разряда; 

- навыками работы бармена (сомелье/бариста); 
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Код и наименование  

компетенции 

Индикаторы достижения  

компетенции 
Дисциплины 

Результаты обучения (владения, умения и знания), 

соотнесенные с компетенциями/индикаторами до-

стижения компетенции 

ния, а также осуществляет подго-

товку и выдачу заказов "на вынос" с 

использованием цифровых серви-

сов; 

 

ПК-7.7: Осуществляет разработку, 

адаптацию рецептур продукции 

предприятия общественного пита-

ния с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

 

ПК-7.8: Осуществляет подготовку к 

работе производственного помеще-

ния и оценивает его санитарное со-

стояние. 

- навыками работы повара холодного цеха 3 разряда; 

- навыками работы повара горячего цеха 3 разряда; 

-навыками работы в заготовочном цехе (первичная 

обработка сырья, производство полуфабрикатов и 

других видов заготовок); 

-навыками работы по выбору: пицце-

рия/суши/гриль/веганство/кухни мира 

-навыками работы по направлению Гастрономиче-

ская карта России; 

- компьютерными программами для работы в цехе 

предприятия питания и для обработки результатов; 

- компьютерными программами для работы официан-

том, а также использовать их для обработки резуль-

татов. 

- навыками выполнения расчетов с покупателями с 

использованием IT-технологий. 
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2 ТРУДОЁМКОСТЬ ОСВОЕНИЯ, СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ МОДУЛЯ, 

ФОРМЫ АТТЕСТАЦИИ ПО НЕМУ 

Модуль практической подготовки на базовой кафедре относится к блоку 1 части, 

формируемой участниками образовательных отношений, и включает в себя одну дисципли-

ну. 

Общая трудоемкость модуля составляет 37 зачетных единиц (з.е.), т.е. 1332 академи-

ческих часов (999 астр. часов) контактной и самостоятельной учебной работы студента; ра-

ботой, связанной с текущей и промежуточной (заключительной) аттестацией по дисципли-

нам модуля. 

Распределение трудоемкости освоения модуля по семестрам, видам учебной работы 

студента, а также формы контроля приведены ниже.  

Таблица 2 - Объем (трудоёмкость освоения) в очной форме обучения и структура мо-

дуля 

Наименование 

С
ем

е
ст

р
 

Ф
о
р

м
а
 к

о
н

т
р

о
л

я
 

з.е. 

А
к

а
д

. 
ч

а
со

в
 

Контактная работа 

СРС 

П
о
д

го
то

в
к
а 

и
 а

тт
ес

та
ц

и
я
 

в
 п

ер
и

о
д

 с
ес

си
и

 

Лек Лаб Пр РЭ КА 

Практикум на базо-

вой кафедре 
3567 Э 37 1332 - - 240 - 9 912 171 

Итого по модулю: 37 1332 - - 240 - 9 912 171 
Обозначения: Э – экзамен; З – зачет; ДЗ – дифференцированный зачет (зачет с оценкой); КР (КП) – 

курсовая работа (курсовой проект); контр. – контрольная работа, РГР – расчетно-графическая 

работа; Лек – лекционные занятия; Лаб - лабораторные занятия; Пр – практические занятия; РЭ – 

контактная работа с преподавателем в ЭИОС; КА – контактная работа, включающая консульта-

ции, инд.занятия, практики и аттестации; СРС – самостоятельная работа студентов 

 

При разработке образовательной технологии организации учебного процесса основ-

ной упор сделан на соединение активной и интерактивной форм обучения. Интерактивная 

форма позволяет студентам проявить самостоятельность в освоении теоретического матери-

ала и овладении практическими навыками, формирует интерес и позитивную мотивацию к 

учебе. 

 

3 УЧЕБНАЯ ЛИТЕРАТУРА И УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ СТУДЕНТА  

Учебно-методическое обеспечение модуля приведено в таблицах 3 и 4. 
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Таблица 3 – Перечень основной и дополнительной литературы 

Наименование 

дисциплин 
Основная литература Дополнительная литература 

Практикум на 

базовой кафедре 

1. Мезенова О.Я. Проектирование поликомпонентных

 пищевых продуктов : учеб. пособие / О. Я. Мезенова. 

- Санкт-Петербург : Проспект Науки, 2015. - 224 с.  

2. Васюкова, А.Т. Организация производства и об-

служивания на предприятиях общественного питания 

[Электронный ресурс] : учебник / А.Т. Васюкова, 

Т.Р. Любецкая ; под ред. А.Т. Васюковой. - Москва : 

Дашков и Ко, 2015. - 416 с. (ЭБС «Университетская 

библиотека онлайн»). 

1. Кузнецов И.Н. Основы научных исследований [Электронный ресурс] 

: учебное пособие / И.Н. Кузнецов. - 3-е изд. - Москва : Издательско-

торговая корпорация «Дашков и К°», 2017. - 283 с. (ЭБС «Университет-

ская библиотека онлайн») 

2. Суслов, А.Э. Основы проектирования малых пищевых предприятий и 

технологических линий : учеб. пособие для студентов вузов, обучаю-

щихся в бакалавриате по направлению подгот. "Технол. машины и обо-

рудование" / А. Э. Суслов ; рец. : В. Н. Эрлихман, О. П. Федоров ; Ка-

линингр. гос. техн. ун-т. - Калининград : КГТУ, 2014. - 68 с. 

3. Основы научных исследований : учеб. пособие / Б. И. Герасимов [и 

др.] ; рец. : В. Д. Жариков, Н. А. Чайников, Н. Г. Астафьева. - Москва : 

Форум, 2013. - 272 с. 

4. Никифорова, Т.А. Проектирование предприятий общественного пи-

тания [Электронный ресурс] : учебное пособие / Т.А. Никифорова, 

Д.А. Куликов, В. Коротков ; Министерство образования и науки Рос-

сийской Федерации, Федеральное государственное бюджетное образо-

вательное учреждение высшего профессионального образования 

«Оренбургский государственный университет». - Оренбург : ОГУ, 2012. 

- 161 с. (ЭБС «Университетская библиотека онлайн»). 

 

Таблица 4 – Перечень периодических изданий, учебно-методических пособий и нормативной литературы 

Наименование 

дисциплин 
Периодические издания Учебно-методические пособия, нормативная литература 

Практикум на 

базовой кафедре 

«Гастроном», «Школа гастроно-

ма», «Вопросы питания»; «Пи-

щевая промышленность», «Изве-

стия высших учебных заведений: 

1. Постановление Правительства РФ от 15.08.1997 N 1036 (ред. от 04.10.2012) "Об утвер-

ждении Правил оказания услуг общественного питания". – Доступ из справ.-правовой си-

стемы КонсультантПлюс. – Текст: электронный. 

2. ГОСТ 30389-2013. Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. 
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Наименование 

дисциплин 
Периодические издания Учебно-методические пособия, нормативная литература 

Пищевая технология», «Food 

Technology», «Мясная инду-

стрия», «Холодильная техника». 

Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования (вместе с "Ми-

нимальными требованиями к предприятиям (объектам) общественного питания различных 

типов") (введен в действие Приказом Росстандарта от 22.11.2013 N 1676-ст). - Доступ из 

справ.-правовой системы КонсультантПлюс. – Текст: электронный. 

3. ГОСТ 31985-2013. Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Тер-

мины и определения (введен в действие Приказом Росстандарта от 27.06.2013 N 191-ст). - 

Доступ из справ.-правовой системы КонсультантПлюс. – Текст: электронный. 

4. ГОСТ 32692-2014. Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Об-

щие требования к методам и формам обслуживания на предприятиях общественного пита-

ния (введен в действие Приказом Росстандарта от 27.05.2014 N 459-ст). - Доступ из справ.-

правовой системы КонсультантПлюс. – Текст: электронный. 

5. ГОСТ 30524-2013. Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Тре-

бования к персоналу (введен в действие Приказом Росстандарта от 22.11.2013 N 1674-ст). - 

Доступ из справ.-правовой системы КонсультантПлюс. – Текст: электронный. 

6. ГОСТ 7.1-2003. Межгосударственный стандарт. Система стандартов по информации, 

библиотечному и издательскому делу. Библиографическая запись. Библиографическое опи-

сание. Общие требования и правила составления (введен в действие Постановлением Гос-

стандарта России от 25.11.2003 N 332-ст). - Доступ из справ.-правовой системы Консуль-

тантПлюс. – Текст: электронный. 

7. ГОСТ Р 7.0.5-2008. Национальный стандарт Российской Федерации. Система стандартов 

по информации, библиотечному и издательскому делу. Библиографическая ссылка. Общие 

требования и правила составления (утв. и введен в действие Приказом Ростехрегулирования 

от 28.04.2008 N 95-ст). - Доступ из справ.-правовой системы КонсультантПлюс. – Текст: 

электронный. 
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4 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ И ИНТЕРНЕТ-РЕСУРСЫ МОДУЛЯ 

Информационные технологии 

В ходе освоения дисциплины, обучающиеся используют возможности интерактивной 

коммуникации со всеми участниками и заинтересованными сторонами образовательного 

процесса, ресурсы и информационные технологии посредством электронной информацион-

ной образовательной среды университета. 

Перечень современных профессиональных баз данных и информационных справоч-

ных систем, к которым обучающимся по образовательной программе обеспечивается доступ 

(удаленный доступ), а также перечень лицензионного программного обеспечения определя-

ется в рабочей программе и подлежит обновлению при необходимости. 

Электронные образовательные ресурсы: 

Российская образовательная платформа и конструктор бесплатных открытых онлайн-

курсов и уроков - https://stepik.org 

Образовательная платформа - https://openedu.ru/  

Состав современных профессиональных баз данных (СПБД) и информационных 

справочных систем (ИСС). 

1. ЭБС «Университетская библиотека онлайн» http://biblioclub.ru ;  

2. «Все для студента» http://www.twirpx.com .; 

3. Информационный портал «Охрана труда в России»: http://www.ohranatruda.ru/  

4. Трудовой кодекс Российской Федерации: 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_law_34683/. 

5. «Техэксперт» -профессиональные справочные системы http://техэксперт.рус/ 

6. База данных Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и 

благополучия человека «Документы» -http://www.rospotrebnadzor.ru/documents/documents.php  

7. Единая общероссийская справочно-информационная система по охране труда - 

http://akot.rosmintrud.ru/ 

8. Полнотекстовая база данных EBSCO «Пищевые технологии»-

http://unatlib.ru/resources/external-resources/tech-agriculture/643-fond-polnotekstovykh-

lektronnykh-dokume 

9. Базы данных по сельскому хозяйству и пищевой промышленности “АГРОС”- 

www.cnshb.ru/cataloga.shtm. 

10. Федеральная служба по ветеринарному и фитосанитарному надзору - 

http://www.fsvps.ru/  

 

https://stepik.org/
https://openedu.ru/
http://biblioclub.ru/
http://www.twirpx.com/
http://www.ohranatruda.ru/
https://www.consultant.ru/document/cons_doc_law_34683/
http://техэксперт.рус/
http://akot.rosmintrud.ru/
http://www.cnshb.ru/cataloga.shtm
http://www.fsvps.ru/
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5 МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ МОДУЛЯ 

Аудиторные занятия проводятся в специализированных аудиториях с 

мультимедийным оборудованием, в компьютерных классах, а также в производственных 

цехах предприятий питания Базовой кафедры согласно расписанию занятий.  

Консультации проводятся в соответствии с расписанием консультаций. 

Предэкзаменационные консультации по сдаче квалификационных экзаменов 

проводится в аудиториях в соответствии с графиком консультаций. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной тех-

никой с возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспечением доступа в электрон-

ную информационно-образовательную среду университета. 

Перечень соответствующих ресторанов и их оснащения приведен в таблице 5. 



РАБОЧАЯ ПРОГРАММА МОДУЛЯ «ПРАКТИЧЕСКАЯ ПОДГОТОВКА НА БАЗОВОЙ КАФЕДРЕ» 

ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ БАКАЛАВРИАТА 11 
 

Таблица 5 – Материально-техническое обеспечение модуля 

Наименование 

дисциплины 

Наименование специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Оснащенность специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Перечень лицензионного программного 

обеспечения 

Практикум на базовой 

кафедре 

 г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, 

ауд. 339, лаборатория технологии продуктов пи-

тания - учебная аудитория для проведения прак-

тикума, групповых и индивидуальных консуль-

таций, текущего контроля и промежуточной ат-

тестации 

Специализированная (учебная) мебель - учеб-

ная доска, стол преподавателя, стулья, рабочие 

столы и шкафы, мойка. Весы общего назначе-

ния ПВ-6, зонт вентиляционный ЗВЭ-900-2-П, 

зонт вентиляционный ЗВЭ-900-2- П, печь па-

роконвекционная ПКА-1/1В, плита электриче-

ская 700КЕ-4С/РЕ-1 KROMET, плита электри-

ческая 700КЕ-4С/РЕ-1 KROMET, рефракто-

метр ИРФ-454 Б2М, софтнер 12л ZANUSSI, 

телевизор Панасоник, холодильник Samsung 

RT 37 GRSW, электромясорубка "Мулинекс", 

видеоплейер, кофемолка BOSCH MКМ 6003, 

кухонный процессор 1607, миксер BOSCH 

MFQ 3520, электрочайник SCARLETT 

SCEK18P02, мясорубка электрическая 

KENWOOD, хлебопечь MOULINEX OW 

200033, мясорубка эл. KENWOOD, машинка 

для макарон QF-150+QJ, термометр для духов-

ки с таймером (300 гр). 

 

 г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, 

ауд. 340, лаборатория технологии продуктов об-

щественного питания - учебная аудитория для 

проведения практикума, групповых и индивиду-

альных консультаций, текущего контроля и про-

межуточной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель - учеб-

ная доска, стол преподавателя, стулья, рабочие 

столы и шкафы, мойка. Аппарат контактной 

обработки АКО-40Н с модулем, бойлер Ariston 

ABC CGHP, весы Масса МК-6,2-А20, воздухо-

очиститель VA 61inox, воздухоочиститель VA 

61inox, морозильник "Ардо", печь микроволно-

вая SAMSUNG GE 89 ASTR, плита Zanussi, 

плита Zanussi, посудомоечная машина CANDY 

LSCD132-37, телевизор TOSHIВA, холодиль-

ник LG GR-429 QTJA, кухонный процессор 

АТН360, процессор кухонный, соковыжималка 

BRAUN МР 80, фритюрница 1535, пароварка 

Polaris PFS AD, кофемолка Bosch MKM 6003, 

хлебопечь MOULINEX OW 200033, термометр 

для духовки, сифон для сливок, хлебопечь 

MOULINEX  OW 200033, Куттер вакуумный, с 

механизированными мешалкой и выгрузкой 
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Наименование 

дисциплины 

Наименование специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Оснащенность специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Перечень лицензионного программного 

обеспечения 

ИПКС-032-50(Н), Аппарат шоковой заморозки 

6-и уровневый ШОК-6-1/1 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, 

ауд. 337, лаборатория технохимического кон-

троля - учебная аудитория для проведения прак-

тикума, групповых и индивидуальных консуль-

таций, текущего контроля и промежуточной ат-

тестации 

Специализированная (учебная) мебель - учеб-

ная доска, стол преподавателя, стулья, рабочие 

столы и шкафы, мойка. Весы общего назначе-

ния ПВ-6, зонт вентиляционный ЗВЭ-900-2-П, 

зонт вентиляционный ЗВЭ-900-2- П, печь па-

роконвекционная ПКА-1/1В, плита электриче-

ская 700КЕ-4С/РЕ-1 KROMET, плита электри-

ческая 700КЕ-4С/РЕ-1 KROMET, рефракто-

метр ИРФ-454 Б2М, софтнер 12л ZANUSSI, 

телевизор Панасоник, холодильник Samsung 

RT 37 GRSW, электромясорубка "Мулинекс", 

видеоплейер, кофемолка BOSCH MКМ 6003, 

кухонный процессор 1607, миксер BOSCH 

MFQ 3520, электрочайник SCARLETT 

SCEK18P02, мясорубка электрическая 

KENWOOD, хлебопечь MOULINEX OW 

200033, мясорубка эл. KENWOOD, машинка 

для макарон QF-150+QJ, термометр для духов-

ки с таймером (300 гр). 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, 

ауд. 338, лаборатория биохимических исследова-

ний - учебная аудитория для проведения практи-

кума, групповых и индивидуальных консульта-

ций, текущего контроля и промежуточной атте-

стации 

Специализированная (учебная) мебель - учеб-

ная доска, стол преподавателя, стулья, рабочие 

столы и шкафы, мойка. Аппарат контактной 

обработки АКО-40Н с модулем, бойлер Ariston 

ABC CGHP, весы Масса МК-6,2-А20, воздухо-

очиститель VA 61inox, воздухоочиститель VA 

61inox, морозильник "Ардо", печь микроволно-

вая SAMSUNG GE 89 ASTR, плита Zanussi, 

плита Zanussi, посудомоечная машина CANDY 

LSCD132-37, телевизор TOSHIВA, холодиль-

ник LG GR-429 QTJA, кухонный процессор 

АТН360, процессор кухонный, соковыжималка 

BRAUN МР 80, фритюрница 1535, пароварка 

Polaris PFS AD, кофемолка Bosch MKM 6003, 

хлебопечь MOULINEX OW 200033, термометр 

для духовки, сифон для сливок, хлебопечь 

MOULINEX  OW 200033, Куттер вакуумный, с 

механизированными мешалкой и выгрузкой 
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Наименование 

дисциплины 

Наименование специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Оснащенность специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Перечень лицензионного программного 

обеспечения 

ИПКС-032-50(Н), Аппарат шоковой заморозки 

6-и уровневый ШОК-6-1/1 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, 

ауд. 464 – помещение для самостоятельной рабо-

ты 

Специализированная (учебная) мебель - учеб-

ная доска, стол преподавателя, парты, стулья. 

14 компьютеров с подключением к сети Ин-

тернет и обеспечением доступа в электронную 

информационно-образовательную среду орга-

низации, комплект лицензионного программ-

ного обеспечения. 

 

Типовое ПО на всех ПК  

1. Операционная система Windows 10 (полу-

чаемая по программе Microsoft «Open Value 

Subscription»)  

2. Офисное приложение MS Office Standard 

2016 (получаемое по программе Microsoft 

«Open Value Subscription»)  

3. Kaspersky Endpoint Security 

4. Google Chrome (GNU)  

5. Учебный комплект программного обеспе-

чения КОМПАС-3D v21 

6. MathCAD 2015  

7. Pithon 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, 

ауд. 010в - помещение для хранения и профилак-

тического обслуживания учебного оборудования 

Специализированная мебель, стеллажи с при-

борами и оборудованием. 
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6 ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ АТТЕСТАЦИИ, 

СИСТЕМА ОЦЕНИВАНИЯ И КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 

6.1 Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки ре-

зультатов освоения дисциплин модуля (в т.ч. в процессе освоения), а также методические 

материалы, определяющие процедуры этой оценки приводятся в приложении к рабочей про-

грамме модуля (утверждается отдельно). 

6.2 Универсальная система оценивания результатов обучения включает в себя систе-

мы оценок: 1) «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно»; 2) «за-

чтено», «не зачтено»; 3) 100 – балльную/процентную систему и правило перевода оценок в 

пятибалльную систему (табл. 6). 

Таблица 6 – Система оценок и критерии выставления оценки 

    Система  

     оценок 

  

 

Критерий 

2  3  4  5  

0-40% 41-60% 61-80 % 81-100 % 

«неудовлетвори-

тельно» 

«удовлетвори-

тельно»  

«хорошо» «отлично» 

«не зачтено» «зачтено» 

1 Системность 

и полнота зна-

ний в отноше-

нии изучаемых 

объектов 

Обладает частич-

ными и разрознен-

ными знаниями, 

которые не может 

научно- корректно 

связывать между 

собой (только неко-

торые из которых 

может связывать 

между собой) 

Обладает мини-

мальным набором 

знаний, необхо-

димым для си-

стемного взгляда 

на изучаемый 

объект  

Обладает 

набором знаний, 

достаточным для 

системного 

взгляда на изу-

чаемый объект  

Обладает полно-

той знаний и си-

стемным  

взглядом на изу-

чаемый объект 

2 Работа с ин-

формацией 

Не в состоянии 

находить необхо-

димую информа-

цию, либо в состоя-

нии находить от-

дельные фрагменты 

информации в рам-

ках поставленной 

задачи 

Может найти не-

обходимую ин-

формацию в рам-

ках поставленной 

задачи 

Может найти, 

интерпретиро-

вать и система-

тизировать не-

обходимую ин-

формацию в 

рамках постав-

ленной задачи 

Может найти, си-

стематизировать 

необходимую ин-

формацию, а так-

же выявить новые, 

дополнительные 

источники ин-

формации в рам-

ках поставленной 

задачи 

3.Научное 

осмысление 

изучаемого яв-

ления, процес-

са, объекта  

Не может делать 

научно корректных 

выводов из имею-

щихся у него све-

дений, в состоянии 

проанализировать 

только некоторые 

В состоянии осу-

ществлять научно 

корректный ана-

лиз предоставлен-

ной информации  

В состоянии 

осуществлять 

систематический 

и научно кор-

ректный анализ 

предоставленной 

информации, 

В состоянии осу-

ществлять систе-

матический и 

научно-

корректный ана-

лиз предоставлен-

ной информации, 
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    Система  

     оценок 

  

 

Критерий 

2  3  4  5  

0-40% 41-60% 61-80 % 81-100 % 

«неудовлетвори-

тельно» 

«удовлетвори-

тельно»  

«хорошо» «отлично» 

«не зачтено» «зачтено» 

из имеющихся у 

него сведений 

вовлекает в ис-

следование но-

вые релевантные 

задаче данные 

вовлекает в ис-

следование новые 

релевантные по-

ставленной задаче 

данные, предлага-

ет новые ракурсы 

поставленной за-

дачи 

4. Освоение 

стандартных 

алгоритмов 

решения про-

фессиональных 

задач 

В состоянии решать 

только фрагменты 

поставленной зада-

чи в соответствии с 

заданным алгорит-

мом, не освоил 

предложенный ал-

горитм, допускает 

ошибки 

В состоянии ре-

шать поставлен-

ные задачи в со-

ответствии с за-

данным алгорит-

мом 

В состоянии ре-

шать поставлен-

ные задачи в со-

ответствии с за-

данным алго-

ритмом, понима-

ет основы пред-

ложенного алго-

ритма  

Не только владеет 

алгоритмом и по-

нимает его осно-

вы, но и предлага-

ет новые решения 

в рамках постав-

ленной задачи 

 

6.3 Оценивание результатов обучения может проводиться с применением 

электронного обучения, дистанционных образовательных технологий. 
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7 СВЕДЕНИЯ О РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ И ЕЕ СОГЛАСОВАНИИ 

Рабочая программа модуля практической подготовки на базовой кафедре представля-

ет собой компонент основной профессиональной образовательной программы бакалавриата 

по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организации общественного 

питания, профиль «Балтийская высшая школа гастрономии». 

Рабочая программа рассмотрена и одобрена на заседании кафедры технологии про-

дуктов питания 13.04.2022 г. (протокол № 10). 

 

Заведующая кафедрой 

 

И.М. Титова 

Директор института 

 

Верхотуров В.В. 
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