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Общие положения 

Практическая подготовка в форме практики организуется путем непо-

средственного выполнения обучающимися определенных видов работ, свя-

занных с будущей профессиональной деятельностью. Организация практики 

направлена на формирование, закрепление, развитие у обучающихся практи-

ческих навыков и компетенций по профилю соответствующей образователь-

ной программы. 

Практическая подготовка в форме практики может включать в себя от-

дельные занятия лекционного типа, которые предусматривают передачу 

учебной информации обучающимся, необходимой для последующего вы-

полнения работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. 

Реализация компонентов образовательной программы в форме практи-

ческой подготовки (в том числе практики) может осуществляться непрерыв-

но либо путем чередования с реализацией иных компонентов образователь-

ной программы в соответствии с календарным учебным графиком и учебным 

планом. 
Общие требования к организации практики, ее виды и способы проведе-

ния определяются образовательной программой, разработанной в соответ-

ствии с федеральным государственным образовательным стандартом высше-
го образования. 

Содержание практики, планируемые результаты обучения, оценочные 

материалы и условия, необходимые для проведения практики, определяются 

программой практики, которая является составной частью основной профес-

сиональной образовательной программы высшего образования. Программа 

практики разрабатывается с учетом требований настоящего Положения, рас-

сматривается на заседании кафедры, за которой закреплена реализация прак-

тики, и заседании методической комиссии факультета, проходит рецензиро-

вание и утверждается деканом факультета.  
Практика как форма практической подготовки может быть организова-

на: 

-непосредственно в Университете, в том числе в структурном подразде-

лении Университета, предназначенном для проведения практической подго-

товки (в том числе практики); 

-в организации, осуществляющей деятельность по профилю соответ-

ствующей образовательной программы (далее - профильная организация), в 

том числе в структурном подразделении профильной организации, предна-

значенном для проведения практической подготовки (в том числе практики), 

на основании договора, заключаемого между Университетом и профильной 

организацией (приложение 2). 

До начала учебного года на факультетах разрабатываются графики про-
ведения практик в текущем учебном году по очной, и заочной формам обу-
чения (приложение 3). 

Сроки проведения практик устанавливаются в соответствии с учебным 

планом и календарным учебным графиком на текущий учебный год. 
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В период с начала учебного года и до начала практики заключаются до-
говоры о практической подготовке обучающихся с профильными органи-
зациями. При этом предпочтительным является заключение долгосрочных 
договоров. 

Для заключения договоров о практической подготовке обучающихся ис-

пользуются разработанные в Университете формы договоров. Договор может 

заключаться по форме и на условиях, предложенных профильной организа-

цией, принимающей обучающегося на практику, по согласованию с управле-

нием правового и кадрового обеспечения Университета и первым проректо-

ром. 

Не позднее, чем за месяц до прохождения практики, в соответствии со 

сроками, установленными календарным учебным графиком, обучающийся 

представляет в деканат договор о практической подготовке обучающихся с 

профильной организацией. Обучающиеся вправе самостоятельно выбрать 

предприятия, организации, учреждения для прохождения практики при усло-

вии соответствия профиля их деятельности профилю образовательной про-

граммы. Выбор места прохождения и способа проведения практики оформ-

ляется соответствующим заявлением (приложения 4, 5, 6). 

Направление обучающихся на практику оформляется приказом ректора 

Университета с указанием закрепления каждого обучающегося за структур-

ным подразделением Университета или профильной организацией (приложе-

ние 7).  

Приказы о допуске и направлении обучающихся на практику оформля-

ются не позднее, чем за 15 календарных дней до начала практики. 

Перед направлением обучающихся на практику проводится организационное 

собрание, на котором до обучающихся доводится рабочий график (план) 

проведения практики (приложение 8), выдается индивидуальное задание 

(приложение 9), проводится инструктаж по соблюдению правил противопо-

жарной безопасности, охраны труда, техники безопасности, санитарно-

эпидемиологических правил и гигиенических нормативов. 

Не позднее, чем за 10 рабочих дней до начала практики Университет 

представляет в профильную организацию поименные списки обучающихся, 

направленных на практику для освоения соответствующих компонентов об-

разовательной программы посредством практической подготовки (приложе-

ние 10). 

Для руководства практикой назначается руководитель (руководители) 

практики от Университета из числа лиц, относящихся к профессорско-

преподавательскому составу Университета. 

Руководитель практики от Университета: 

- обеспечивает организацию образовательной деятельности в форме 

практической подготовки при реализации компонентов образовательной про-

граммы; 
- организует участие обучающихся в выполнении определенных видов 

работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью; 
- оказывает методическую помощь обучающимся при выполнении опре-
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деленных видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельно-
стью; 

- несет ответственность совместно с ответственным работником про-

фильной организации за реализацию компонентов образовательной про-

граммы в форме практической подготовки, за жизнь и здоровье обучающих-

ся и работников Университета, соблюдение ими правил противопожарной 

безопасности, правил охраны труда, техники безопасности и санитарно-

эпидемиологических правил и гигиенических нормативов. 

Профильная организация назначает ответственное лицо, соответствую-

щее требованиям трудового законодательства Российской Федерации о до-

пуске к педагогической деятельности, из числа работников профильной ор-

ганизации, которое обеспечивает организацию реализации компонентов об-

разовательной программы в форме практической подготовки (практики) со 

стороны профильной организации. 

Обучающиеся, совмещающие обучение с трудовой деятельностью, впра-

ве проходить практику по месту трудовой деятельности в случаях, если про-
фессиональная деятельность, осуществляемая ими, соответствует требовани-

ям образовательной программы к проведению практики. 

При организации практической подготовки в форме практики профиль-

ные организации создают условия для реализации компонентов образова-

тельной программы, предоставляют оборудование и технические средства 

обучения в объеме, позволяющем выполнять определенные виды работ, свя-

занные с будущей профессиональной деятельностью обучающихся. 

При организации практической подготовки в форме практики обучаю-

щиеся и работники Университета обязаны соблюдать правила внутреннего 

трудового распорядка Университета (профильной организации), требования 

охраны труда и техники безопасности. 

При наличии в профильной организации или в Университете (при орга-

низации практической подготовки в форме практики в Университете) ва-
кантной должности, работа на которой соответствует требованиям к практи-

ческой подготовке, с обучающимся может быть заключен срочный трудовой 
договор о замещении такой должности. 

Продолжительность рабочего дня обучающихся при прохождении прак-

тики в профильной организации определяется статьями 91 и 92 Трудового ко-

декса РФ и составляет: 

для обучающихся в возрасте до 16 лет - не более 24 часов в неделю; 
для обучающихся в возрасте от 16 до 18 лет - не более 35 часов в неделю; 

для обучающихся, являющихся инвалидами I или II группы, - не более 35 
часов в неделю; 

для обучающихся в возрасте от 18 и старше - не более 40 часов в неделю. 

При организации практической подготовки в форме практики, включа-
ющей в себя работы, при выполнении которых проводятся обязательные 
предварительные и периодические медицинские осмотры (обследования), 
обучающиеся проходят соответствующие медицинские осмотры (обследова-
ния) в соответствии с Порядком проведения обязательных предварительных и 
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периодических медицинских осмотров (обследований) работников, занятых 
на тяжелых работах и на работах с вредными и (или) опасными условиями 
труда, утвержденным приказом Министерства здравоохранения и социально-
го развития Российской Федерации от 12 апреля 2011 г. № 302н (в редакции 
последующих изменений и дополнений). 

Практическая подготовка обучающихся с ограниченными возможностя-

ми здоровья и инвалидов организуется с учетом особенностей их психофизи-

ческого развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья. 

Обеспечение обучающихся проездом к месту организации практической 

подготовки и обратно, а также проживанием их вне места жительства (места 

пребывания в период освоения образовательной программы) в указанный пе-

риод осуществляется в порядке, установленном локальным нормативным ак-

том Университета. 

 

1. Вид практики, способ и место ее проведения 

 

Вид практики – учебная  практика. 

Тип – ознакомительная  

Способы проведения – стационарная и выездная. 

Формы проведения учебной (ознакомительной) практики - дискретно.  

Обучающиеся в период прохождения практики: 

 выполняют индивидуальные задания, предусмотренные программой 

практики; 

 соблюдают правила внутреннего трудового распорядка; 

 соблюдают требования охраны труда и пожарной безопасности. 

По прибытию на предприятие студент должен: 

- явиться в администрацию предприятия организации и учреждения, за-

регистрировать дату прибытия; 

- получить документы практиканта предприятия (пропуск, удостовере-

ние); 

- встретиться с руководителем практики от предприятия и предоставить 

ему рабочую программу практики, задания, полученные в ВУЗе; 

- установить с руководителем практики календарный план-график про-

хождения практики, порядок и место получения консультаций; 

- ознакомиться с правилами внутреннего распорядка, пройти инструк-

таж по технике безопасности;  

- предоставить при необходимости санитарную книжку.  

 

2. Перечень планируемых результатов обучения при прохождении прак-

тики, соотнесенных с планируемыми результатами освоения образова-

тельной программы 

 

Целью  учебной практики является получение информации о выбранной 

специальности и приобретение практических профессиональных навыков 
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самостоятельной работы по важнейшим направлениям деятельности бакалав-

ра технолога общественного питания. 

Задачи учебной практики: 

- закрепление, расширение и углубление полученных теоретических зна-

ний, 

- приобретение профессиональных практических навыков на предприя-

тиях индустрии питания по осуществлению технологического контроля со-

ответствия качества производимой продукции и услуг установленным нор-

мам; 

- готовностью эксплуатировать различные виды технологического обо-

рудования в соответствии с требованиями техники безопасности различных 

классов предприятий питания; 

- практическое освоение различных форм и методов управленческой де-

ятельности на предприятиях индустрии питания; 

- готовностью к участию во всех фазах организации производства и ор-

ганизации обслуживания на предприятиях питания различных типов и клас-

сов; 

- формирование профессионального интереса, чувства ответственности и 

уважения к выбранной профессии. 

В результате прохождения учебной практики обучающиеся приобрести 

следующие знания, умения, навыки:  

ОПК-1. Способен понимать принципы работы современных информа-

ционных технологий и использовать их для решения задач профессиональ-

ной деятельности 

ИД-1.опк-1Применяет требования информационной безопасности при 

осуществлении документооборота предприятия общественного питания. 

ИД-2.опк-1Применяет современные информационные технологии при 

взаимодействии с субъектами рынка индустрии питания, в том числе в обла-

сти электронной торговли 

ИД-3.опк-1Применяет современные информационные технологии, учи-

тывая особенности взаимодействия с лицами с ограниченными возможно-

стями здоровья  

ИД-4.опк-1Осуществляет эффективный поиск информации, необходи-

мой для решения задач профессиональной деятельности. 

ОПК-2. Способен применять основные законы и методы исследований 

естественных наук для решения задач профессиональной деятельности 

ИД-1.опк-2Применяет математические методы и осуществляет матема-

тическую обработку данных, полученных в ходе разработки продукции об-

щественного питания, а также экспертизы качества сырья и готовой продук-

ции 

ИД-2.опк-2Применяет основные физико-химические и химические ме-

тоды анализа для разработки, а также экспертизы качества сырья и готовой 

продукции 
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ИД-3.опк-2Выполняет трудовые действия с учетом их влияния на окру-

жающую среду, не допуская возникновения экологической опасности 

ОПК-3. Способен использовать знания инженерных процессов при ре-

шении профессиональных задач и эксплуатации современного технологиче-

ского оборудования и приборов 

ИД-1.опк-3Применяет знания инженерных наук в области эксплуатации 

современного технологического оборудования, приборов и механизмов, ис-

пользуемых в индустрии питания  

ИД-2.опк-3Использует знания инженерных наук при проектировании и 

техническом оснащении предприятий индустрии питания 

ОПК - 4. Способен осуществлять технологические процессы производ-

ства продукции питания 

ИД-1.опк-4 Знает и владеет практическими навыками технологии произ-

водства продукции и оказания услуг общественного питания 

ИД-2.опк-4 Разрабатывает технологические процессы, технологические 

регламенты, стандарты предприятия и прочую нормативную документацию 

общественного питания 

ИД-3.опк-4 Оценивает потребность в ресурсах для осуществления за-

данных объемов  деятельности  департаментов (служб, отделов), в т.ч. в кад-

рах и сырье, материально–техническом обеспечении и пр. 

ИД-4.опк-4 Знает основные характеристики технологических процессов 

производства продукции общественного питания, способен оценивать влия-

ние различных факторов на ход и результаты технологического процесса и 

находить оптимальные решения технологических задач 

ОПК - 5. Способен организовывать и контролировать производство про-

дукции питания 

ИД-1.опк-5 Владеет методиками контроля и управления качеством про-

дукции общественного питания 

ИД-2.опк-5 Составляет программы контроля за соблюдением техниче-

ских и санитарных условий работы структурных подразделений, выполнени-

ем сотрудниками стандартов предприятия, обеспечением безопасности и ка-

чества продукции и услуг 

ИД-3.опк-5 Разрабатывает и реализует мероприятия по управлению ка-

чеством и безопасностью кулинарной продукции на предприятиях обще-

ственного питания 

 

3. Место практики в структуре образовательной программы 

 

Учебная практика (Ознакомительная практика) входит в Блок 2 «Прак-

тики» и является обязательной частью образовательной программы направ-

ления подготовки бакалавров 19.03.04 Технология продукции и организация 

общественного питания и представляет собой вид занятий, ориентированных 

на профессиональные виды деятельности и проводится во втором семестре. 
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Учебная практика проводится в соответствии с  календарным учебным 

графиком. 

Место практики в структуре образовательной программы 
Участвующие в формировании компетенций 

дисциплины, 

модули, практики 

 

Форма 

обуче 

ния 

 

Курсы обучения 

Индекс Наименование 1 
курс 

2 
курс 

3 
курс 

4 
курс 

5 

курс 

ОПК-1 Способен использовать информацион-

ную и коммуникационную технологии в 

области профессиональной деятельности 

с учетом требований информационной 

безопасности 

Очная +     

Заочная  +    

ОПК-2 Способен применять основные законы 

естествознания и научные методы ис-

следований для решения задач профес-

сиональной деятельности 

Очная +     

Заочная  +    

ОПК-3  

 

Способен использовать фундаменталь-

ные знания в области эксплуатации со-

временного технологического оборудо-

вания и приборов, проектирования 

предприятий общественного питания 

Очная +     

Заочная  +    

ОПК-4 Способен осуществлять технологиче-

ские процессы производства продукции 

питания 

Очная +     

Заочная  +    

ОПК-5 Способен организовывать и контроли-

ровать производство продукции питания 

 

Очная +     

Заочная  +    

 

4. Объем практики в зачетных единицах и ее продолжительности в 

неделях и в академических часах или астрономических часах 

 

Общая трудоемкость практики составляет 3 зачетные единицы, 108 ака-

демических часов. Практика проводится в течение 2 недель 

 

5. Содержание практики 

 

№ 
п/п Этапы практики Виды работ по практике 

1 Ознакомительный 

 

Инструктаж о строгом соблюдении действующих в организа-

ции (базе практики) правилах внутреннего трудового распо-

рядка, правил охраны труда, техники безопасности. Ознаком-

ление с ответственностью студентов за нарушение правил без-

опасности. Ознакомление с мерами по предупреждению пожа-

ров, системами пожар- ной защиты на предприятиях, устрой-

ством и примене- нием огнетушителей. Инструктаж по оказа-

нию первой помощи при несчастных случаях, по производ-

ственной санитарии и гигиене. Ознакомление с предприятием 
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общественного питания (тип, класс, производственная струк-

тура). Знакомство с нормативно-правовой и инфор- мационно-

методической базой практики (учреждения-/организации, в 

которых осуществляется практика), справочной литературой. 

Подготовка индивидуального плана выполнения программы 

практики по получению первичных профессиональных умений 

и навыков.Дополнительные и уточняющие разъяснения сту-

дентам цели, задач и содержания практики, требований по 

оформлению отчетной документации по учебной практике с с 

использованием современных программных средств, иннова-

ционных и информационных технологий 

2 Производственный 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ознакомление с ассортиментом выпускаемой продукции, переч-

нем основных и дополнительных услуг. Знакомство с мате-

риально – технической базой предприятия: плани-

ровкой, составом, назначением и взаимосвязью складских, про-

изводственных, торговых и вспомогательных помещений, их 

оборудованием и оснащением, дизайном помещений, средства-

ми достижения единства стиля предприятия. Ознакомление с 

основными категориями производственного и обслуживающе-

го персонала, общими требованиями к нему, организацией и 

планированием его труда, правилами личной гигиены. Изучение 

квалификационной характеристики профессии технолог, повар, 

официант. Ознакомление с методами и формами обслуживания, 

применяемыми на предприятии, средствами контроля качества 

и безопасности продукции и услуг. Ознакомление с производ-

ственной программой предприятия, условиями реализации вы-

пускаемой продукции. Ознакомление с расчетом режимов тех-

нологических процессов. Ознакомление с видами обработки 

сырья, изготовления полуфабрикатов из различного сырья.  

Определение соответствия требованиям экологичности и 

устойчивости технических средств и технологических процес-

сов производства продукции. Анализ сырья, полуфабрикатов, 

технологических процессов Определение норм и потерь при раз-

личных способах механической и тепловой обработках. Анализ 

способов снижения потерь при производстве пищевой продук-

ции. Анализ и оценка соответствия мероприятий по контролю 

качества и безопасности продукции и услуг, охране окру жаю-

щей среды, экологизации производства требованиям норматив-

но-правовых документов. Освоение методов расчета потребности 

предприятия питания в сырье по результата анализа зависимости 

от его сезонности и кондиции; рациональными методами эксплуа-

тации технологического и торгового оборудования. Анализ рацио-

нальности методов эксплуатации технологического и торгового 

оборудования 

3 Заключительный Систематизация фактического материала, подготовка отчета. 

Итоговое оформление отчетной документации. Подготовка 

материалов, фото- и видео отчетов, подготовка текста вы-

ступления к итоговой конференции.Подготовка презентаций 

по результатам прохождения практики. 
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На базе практики студент должен собрать, провести анализ и отразить в   

отчете следующие данные:   

Общие сведения:  

-наименование (полное и сокращенное), юридический и фактический 

адрес, отраслевая принадлежность, форма собственности и др.   

-краткая история возникновения и развития организации 

- краткая характеристика базы практики (вид бизнеса, к которому отно-

сится организация, его основные цели и задачи, перечень нормативных и за-

конодательных документов, регламентирующих деятельность организации, 

краткий  обзор содержания регламентирующих документов).   

-виды выпускаемой продукции (услуг, работ, проектов), их краткая ха-

рактеристика 

-структура системы управления   

- персонал (численность по категориям работников), 

-система ведения документооборота и используемые программные и 

технические средства.   

В качестве индивидуального задания от выпускающей кафедры или по 

поручению руководителя практики от предприятия студент выполняет рабо-

ты, отраженные в индивидуальном плане.   

 

6. Формы отчетности по практике 

 
Формой     промежуточной      аттестации      по      практике      являет-

ся – зачет с оценкой, формой отчетности  - отчет по практике. 

Отчетность  студента по результатам практики осуществляется в следу-

ющем порядке:  

1.Оформление отчёта в соответствии с требованиями программы прак-

тики и рекомендаций кафедры, получение письменного отзыва руководителя 

от базы практики (в последний день практики).  

2.Представление отчёта на кафедру, отчета о выполнении индивидуаль-

ного задания.  

3.Защита отчётов о практике производится в первую неделю следующе-

го за практикой учебного семестра. В исключительных случаях при наличии 

уважительной причины устанавливаются индивидуальные сроки защиты от-

чётов по практике.  

4. Практика засчитывается по результатам защиты отчётов перед специ-

альной комиссией, созданной кафедрой, с участием руководителя производ-

ственной практики от кафедры.  

Форма промежуточной аттестации –  зачет. 

Дифференцированный зачет проводится в виде составления и защиты 

отчета по практике. В течение 2-х дней после окончания практики студент 

должен представить на кафедру руководителю составленный отчет и харак-

теристику с предприятия, с подписью и печатью предприятия. 
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Отчет о практике составляется каждым студентом самостоятельно. От-

чет должен отражать полученные студентом организационно-технические 

знания и навыки. Отчет составляется на основании технических знаний, лич-

ных наблюдений, опыта работы, полученных практикантом во время практи-

ки. 

Отчет по практике включает следующие разделы: 

1. Титульный лист 

2. Содержание – размещают на отдельной (пронумерованной) странице 

после титульного листа  

3. Введение – обозначить место, цель и задачи практики. Рекомендуется 

отметить также новизну и практическую значимость проведенных работ 

4. Краткая характеристика места прохождения практики 

5. Основная часть (Описание разделов, изученных во время прохожде-

ния практики, их обобщение): в т.ч., описание вопроса, содержащегося в ин-

дивидуальном задании. 
6. Выводы, в которых выделяется существенное, главное как результат 

исследовательской или производственной работы практиканта. 

7. Список используемых источников, в который включают все исполь-

зованные в работе источники в порядке появления ссылок на них в тексте 

или в алфавитном порядке. 

8. Индивидуальное задание 

9. Приложения. 

В отчете должна быть отражена работа, выполненная студентом на про-

изводстве в соответствии с программой практики. Отчет должен быть распе-

чатан или написан аккуратно, четким почерком, темными чернилами на пис-

чей бумаге стандартного формата с двух сторон листа, с выдержкой одно-

типной рубрикации. 

На листах оставляются поля следующих размеров: слева и снизу - 25 мм, 

справа - 10 мм, сверху - 20 мм, нумерация страниц отчета сквозная, в правом 

верхнем углу, без точки. Титульный лист выполняется на плотной белой бу-

маге или картоне, обклеенном белой бумагой, после чего помещают оглавле-

ние с указанием страниц. Заканчиваться отчет должен списком использован-

ной литературы, оформленным согласно ГОСТу. Объем отчета в пределах 30 

машинописных страниц, текстовая часть должна быть проиллюстрирована 

необходимыми чертежами, схемами, рисунками, выполненными по ГОСТу. 

Материалом для составления отчета служат рабочие записи, эскизы, 

технологические схемы, выполненные во время практики.  

Документом, характеризующим работу студента во время практики, яв-

ляется отчет и отзыв руководителя предприятия. Подпись руководителя удо-

стоверяется печатью предприятия. Отчет необходимо сдать в течение 10 дней 

по завершении практики. При выставлении итоговой оценки учитывается 

оценка руководителя практики от предприятия и отзыв о работе студента. 

Отчет составляется в соответствии с требованиями настоящей програм-

мы. 
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Студенты, не выполнившие программу практики по уважительной при-

чине, направляются на практику вторично, в свободное от учебы время. Сту-

денты, не выполнившие программу практики без уважительной причины или 

получившие отрицательную оценку, могут быть отчислены из университета 

как имеющие академическую задолженность в порядке, предусмотренном 

Уставом университета. 

 

7 Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по практике 
 

Задания, выполняемые в процессе прохождения практики: 

А) Основой для выставления оценки обучающемуся по итогам прохож-

дения им учебной практики (Ознакомительная практика)  является уровень 

овладения студентом, установленными в программе практики, компетенция-

ми и отраженными в дневнике и отчете практике, а также в характере защиты 

студентом отчета на комиссии. 

Примеры типовых заданий, результаты выполнения которых должны 

быть отражены в Отчете  практики; 

Ознакомление с: 

- предприятием общественного питания (тип, класс), правовым статусом 

предприятия; 

- организационной структурой предприятия, структурой управления, 

нормативно-правовой базой функционирования предприятия;  

- техническими    документами, регулирующими деятельность предприя-

тия - базы практики, правилами внутреннего распорядка на предприятии, ин-

струкциями по технике безопасности и пожарной безопасности; 
- мерами по предупреждению пожаров, системами пожарной защиты на 

предприятиях, устройством и применением огнетушителей; 

-  инструктажем по оказанию первой помощи при несчастных случа-

ях, по производственной санитарии и гигиене; 

-  ассортиментом выпускаемой продукции, перечнем основных и  

дополнительных услуг, 

- материально – технической базой предприятия: планировкой, составом, 

назначением и взаимосвязью складских, производственных, торговых и 

вспомогательных помещений, их оборудованием и оснащением, дизайном 

помещений, средствами достижения единства стиля предприятия; 

- основными категориями производственного и обслуживающего персо-

нала, общими требованиями к нему, организацией и планированием его тру-

да, правилами личной гигиены; 

- производственной программой предприятия, условиями реализации 

выпускаемой продукции, технологическими процессами, способами кон-

троля эффективности технологических процессов; 

- видами механической обработки сырья, изготовления полуфабрика-
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тов из различного вида сырья. 

- традиционными видами тепловой обработки кулинарной продукции, 

определение норм и потерь при различных способах механической и тепло-

вой обработки сырья и кулинарной продукции; 

- методами и формами обслуживания, применяемыми на предприятии, 

способами и средствами контроля качества и безопасности продукции и 
услуг, безопасности персонала; 

- способами и техническими средствами охраны окружающей среды. 
Оценка знаний, умений, навыков, характеризующая этапы формирова-

ния компетенций в процессе прохождения практики, проводится в форме те-

кущего контроля и промежуточной аттестации. Текущий контроль обеспечи-

вает оценивание хода прохождения практики. Процесс прохождения практи-

ки в ходе текущего контроля оценивается положительно, если: 

1) обучающийся имеет представление о целях, задачах и содержании 

практики; 

2) дневник прохождения практики ведется аккуратно и соответствует 

содержанию практики, отметки в дневнике проставляются своевременно; 

3) отчет о прохождении практики оформлен аккуратно, содержание отче-

та соответствует индивидуальному заданию. 

Промежуточная аттестация обучающихся позволяет определить степень 

достижения запланированных результатов прохождения практики и прово-

дится в форме зачета с оценкой. По результатам защиты отчета по практике 

выставляется оценка «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудо-

влетворительно». 

 

Шкала и критерии оценивания формируемых компетенций в ре-

зультате прохождения практики 

 
Шкала 

оценивания 

Критерии оценки 

Зачет с оценкой 

Отлично Обучаемый демонстрирует способность к полной самостоятельности (до-

пускаются консультации с преподавателем по сопутствующим вопросам) в 

выборе способа решения неизвестных или нестандартных заданий в рам-

ках производственной практики по получению первичных профессиональ-

ных умений и навыков в том числе и научно-исследовательского характера  

и  использования их на практике следует считать компетенцию сформиро-

ванной на высоком уровне. Присутствие сформированной компетенции на 

высоком уровне, способность к ее дальнейшему саморазвитию и высокой 

адаптивности практического применения к изменяющимся условиям про-

фессиональной задачи.  
Хорошо Способность обучающегося продемонстрировать самостоятельное приме-

нение знаний, умений и навыков при решении заданий, аналогичных тем, 

которые представлял преподаватель при потенциальном формировании 
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компетенции, подтверждает наличие сформированной компетенции, при-

чем на более высоком уровне. Наличие сформированной компетенции на 

повышенном уровне самостоятельности со стороны обучаемого при ее 

практической демонстрации в ходе решения аналогичных заданий следует 

оценивать как положительное и устойчиво закрепленное в практическом 

навыке 
Удовлетво 

рительн» 

Если обучаемый демонстрирует самостоятельность в применении знаний, 

умений и навыков к решению учебных заданий в полном соответствии с 

образцом, данным преподавателем, по заданиям, решение которых было 

показано преподавателем, следует считать, что компетенция сформирова-

на, но ее уровень недостаточно высок. Поскольку выявлено наличие сфор-

мированной компетенции, ее следует оценивать положительно, но на низ-

ком уровне 
Неудовлетво 

рительно 

Неспособность обучаемого самостоятельно продемонстрировать наличие 

знаний при решении заданий, которые были представлены преподавателем 

вместе с образцом их решения, отсутствие самостоятельности в примене-

нии умения к использованию методов освоения теоретических знаний, по-

лученных на производственной практике и неспособность применить тео-

ретические знания на практике, т.е. самостоятельно проявить навык повто-

рения решения поставленной задачи по стандартному образцу свидетель-

ствуют об отсутствии сформированной компетенции. Отсутствие подтвер-

ждения наличия сформированности компетенции свидетельствует об от-

рицательных результатах освоения производственной практики 

 

 

7.1 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые 

для оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, ха-

рактеризующих этапы формирования компетенций в процессе освоения 

образовательной программы 

 

1. Какие знания, умения и навыки были приобретены (развиты) в ре-

зультате прохождения практики? 

2. Какие методы обработки информации были освоены в ходе практики? 

3. Каким образом осуществляется поиск и анализ информации? 

4. Какие методы совершенствования технологического процесса Вам из-

вестны? 

5. Навыками эксплуатации какого оборудования Вы овладели в ходе 

практики? 

6. Расскажите об особенностях работы лаборатории технохимического 

контроля на предприятии. 

7. Какие методы технохимического контроля использовались Вами в 

ходе практики? 

8. Какие технологии производства продуктов питания Вам известны? 

9. Расскажите об одной из технологии производства продуктов питания. 

10. Какие информационные технологии возможно применять при произ-

водстве продуктов питания? 

11. Какие информационные технологии применялись Вами в ходе прак-
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тики? 

12. Перечислите основные способы и принципы работы с периодической 

литературой. 

13. Какие предприятия были посещены Вами в ходе практики? 

14. В чем состояли Ваши обязанности при прохождении практики по ра-

бочей профессии? 

15. Какие правила техники безопасности обязательны при прохождении 

практики? 

16. Какие правила производственной санитарии необходимо соблюдать 

при прохождении практики? 

17. Какие поисковые технологии используются при работе с научно-

технической информацией? 

18. Как эффективно можно организовать поиск патентной информации? 

19. Какие методы постановки эксперимента использовались Вами в ходе 

практики? 

20. Какие методы обработки результатов эксперимента использовались 

Вами в ходе практики? 

21. Каким образом проводится обработка результатов эксперимента? 

22. Какие способы наглядного представления информации Вами исполь-

зовались? 

23. В чем сущность расчета технико-экономической эффективности пи-

щевых производств? 

24. Какие задания были выполнены Вами в ходе прохождения прак-

тики? 

7.2. Методические материалы, определяющие процедуры оценива-

ния знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризу-

ющих этапы формирования компетенций 

 

Оценка знаний, умений, навыков, характеризующая этапы формирова-

ния компетенций по учебной практике проводится в форме текущей и про-

межуточной аттестации. 

К контролю текущей успеваемости относятся проверка знаний, умений 

и навыков, обучающихся при собеседовании и по результатам отчета обуча-

ющихся в ходе индивидуальной консультации преподавателя. 

Промежуточной аттестация по практике проводится с целью выявления 

соответствия уровня теоретических знаний, практических умений и навыков 

по учебной практике требованиям ФГОС ВО в форме зачета. 

Дифференцированный зачет проводится после завершения прохождения 

практики в объеме рабочей учебной программы. Форма проведения зачета 

определяется кафедрой (устный - по билетам, либо путем собеседования по 

вопросам; письменная работа, тестирование и др.). Оценка по результатам 

зачета - «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворитель-

но». 
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Каждая форма контроля включает в себя теоретические вопросы, позво-

ляющие оценить уровень освоения студентами знаний и практические зада-

ния, выявляющие степень сформированности умений и навыков. 

Процедура оценивания компетенций обучающихся основана на следу-

ющих стандартах: 

1.Периодичность проведения оценки. 

2.Многоступенчатость: оценка (как преподавателем, так и студентами 

группы) и самооценка обучающегося, обсуждение результатов и комплекса 

мер по устранению недостатков. 

3. Единство используемой технологии для всех обучающихся, выпол-

нение условий сопоставимости результатов оценивания. 

4. Соблюдение последовательности проведения оценки: предусмотре-

но, что развитие компетенций идет по возрастанию их уровней сложности. 

Подведение итогов учебной практики проводится в форме открытой 

защиты практики студентов перед преподавателем, ответственным за прак-

тику и студентами группы. 

К защите практики допускаются студенты, своевременно и в 

полном объёме выполнившие программу практики и в указанные сро-

ки, представившие всю отчётную документацию. 

Защита практики представляет собой устный отчет студента-

практиканта в виде доклада по итогам прохождения практики, проде-

ланной работы, а также ответы на вопросы преподавателя. 

В докладе должны быть освещены вопросов: обоснование актуаль-

ности деятельности организации, ее краткое описание (организационная 

структура, направления, цели, задачи деятельности организации), описа-

ние проблем, с которыми сталкиваются специалисты психологической 

службы в ходе реализации своих функциональных обязанностей, иннова-

ционные формы работы, используемые специалистами службы, перспекти-

вы развития данной службы, учреждения, организации; степень удовлетво-

рения практикой, предложения по совершенствованию практики, перспекти-

вы использования полученных в ходе практики знаний и навыков в дальней-

шем. 

Оценка практики выносится на основе количественных и каче-

ственных показателей, выполненных студентом заданий, представленной 

им отчетной документации, характеристики руководителя практики от 

предприятия (учреждения), заключения о результатах практики руководи-

телем практики от вуза. 

 

 

8. Перечень учебной литературы и ресурсы сети «Интернет», необходи-

мых для проведения практики 

 

а) основная литература: 

1. Домарецкий В.А. Технология продуктов общественного питания / 
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В.А. Домарецкий. – М.: ФОРУМ, 2010. – 394 с. 

2. Мрыхина Е.Б. Организация производства на пред-
приятиях общественного питания: учебное пособие / Е.Б. Мрыхина – М.: 

ИД «ФОРУМ»: ИНФРА-М, 2012. – 176 с.  
Нормативные правовые и технические документы 

3. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите прав 

потребителей" 

4. ФЗ «О техническом регулировании» (с изменениями на 5 апреля 2016 

года) (редакция, действующая с 1 июля 2016 года). 

5. Федеральный закон №29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых 

продуктов» 

6. Федеральный закон № 52-ФЗ от 30.03.1999 с изм. 23.06.2014 «О сани-

тарно- эпидемиологическом благополучии населения. 

7. Федеральный закон № 7-ФЗ от 10.01.2002 с изм. 12.03.2014 «Об 

охране окружающей среды» 

8. Федеральный Закон «Об обеспечении единства измерений» № 140-

ФЗ от 02.07.2008. 

9. Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 005/2011 «О без-

опасности упаковки» 

10. Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 021/2011 «О без-

опасности пищевой продукции» 

11. Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 022/2011 «Пище-

вая продукция в части её маркировки» 

12. Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 027/2012 « О без-

опасности отдельны видов специализированной пищевой продукции, в том 

числе диетического лечебного и диетического профилактического питания» 

13. Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 029/2012 «Требо-

вания безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологических 

вспомогательных средств» 

14. Гражданский кодекс Российской Федерации по состоянию на 01.02.17 

г. Части 1-4 Издательство: Норматика. Серия: Кодексы. Законы. Нормы: 2017. 

-576 с. 

15. Трудовой кодекс РФ (ТК РФ) от 30.12.2001 №197-ФЗ (принят ГД ФС 

РФ 21.12.2001) с изм. от 30.11.2011 №353-ФЗ) 

16. Постановление Правительства РФ от 01.12.2009 N 982 (ред. от 

26.09.2016) "Об утверждении единого перечня продукции, подлежащей обяза-

тельной сертификации, и единого перечня продукции, подтверждение соот-

ветствия которой осуществляется в форме принятия декларации о соответ-

ствии" 
17. Постановление Правительства РФ от 5 января 2015 года N 6 «О вне-

сении изменений в Правила продажи отдельных видов товаров». 

18. Стандарты Кодекс Алиментариус19 Ноя 2014 15:12 2002 

19. Стандарты: МС ИСО - 9000, МС ИСО - 14000, МС ИСО 22000 

20. Система ХАССП 
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21. ГОСТ 31985-2013 «Услуги общественного питания. Термины и опре-

деления»; 

22. ГОСТ 31984-2012 «Услуги общественного питания. Общие требова-

ния»; 

23. ГОСТ 31987-2012«Услуги общественного питания. Технологиче-

ские документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию»; 

24. ГОСТ Р ИСО 5725-2002 (6 частей). Точность (правильность и преци-

зионность) методов и результатов измерений. 

25. .СанПиН 2.3.2.1078-01 "Продовольственное сырье и пищевые про-

дукты. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пище-

вых продуктов" с дополнениями и изменениями в редакции СанПиН 

2.3.2.1280-03 (№ 2), . 

26. СанПиН 2.3.6.1079-01 "Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в 

них продовольственного сырья и пищевых продуктов. Санитарно-

эпидемиологические правила" (с дополнениями и изменениями №№ 1-2 в ре-

дакции СП 2.3.6.1254-03 и СП 2.3.6.2202- 07). 

27. Сборник рецептур на продукцию диетического питания для пред-

приятий общественного питания. Сборник технических нормативов / Под 

ред. М.П. Могильного. – М.: Дели принт, 2013 г. - 808 с. 

28. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 

общественного питания / Составитель М.П. Могильный. – М.: ДеЛи Плюс, 

2011. – 1008 с. 

29. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

для обучающихся во всех образовательных учреждениях / Под ред. М.П. Мо-

гильного. – М.: ДеЛи Плюс, 2011. – 544 с. 

30. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 

кондитерского производства / Под ред. М.П. Могильного. – М.: ДеЛи Плюс, 

2011. – 543 с. 

31. Справочник работника общественного питания / Под ред. М.П. Мо-

гильного. – М.: ДеЛи Плюс, 2011.– 656 с. 

 

б) дополнительная литература: 

1. Мглинец А.И.Технология продукции общественного питания/А.И. 

Мглинец, Н.А. Акимова, Г.Н. Дзюба и др.– СПб.:Троицкий мост, 2010.–

735с. 

2. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях обще-

ственного питания: Учебник / Л.А. Радченко. – Ростов н/Д: Феникс, 2012 – 

373 с. 

3. Рубина Е.А. Санитария и гигиена питания: Учебник для студ. учре-
ждений высш. проф. образования. 2-е изд., перераб. и доп. / Е.А.Рубина. – М.: 
Издательский центр «Академия», 2011. – 272 с. 

4. Смирнова И.Р., Ефимов А.Д. Организация производства на предприя-
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тиях общественного питания / И.Р. Смирнова, А.Д. Ефимов и др. – СПб.: 

Троицкий мост, 2011. – 232 с. 

Журналы: «Питание и общество», «Вы и Ваш ресторан», «Ресторанный 

бизнес», «Ресторатор», «Food Technologies»,"Food engineering». 

в) Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет», необходимых для освоения дисциплины 

 

1. Министерство сельского хозяйства РФ. -   

mcx.ru  

2. Elibrary. ru (РИНЦ) - научная электронная библиотека. – Москва, 

2000. http://elibrary.ru 

3. Мировая цифровая библиотека - https://www.wdl.org/ru/country/RU/ 

4. Научная библиотека  МГУ имени М.В. Ломоносова - http://nbmgu.ru/ 

5. Российская государственная библиотека - rsl.ru  

6. Бесплатная электронная библиотека - Единое окно доступа к образо-

вательным ресурсам - http://window.edu.ru/ 

7. http://www.rospotrebnadzor.ru/ Официальный сайт Федеральной 

службы по защите прав потребителей и благополучия человека. 

8. http://www.gost.ru/ Официальный сайт Федерального агентства по 

техническому регулированию и метрологии. 

9. www.stq.ru/ Официальный сайт РИА «Стандарты и качество». Жур-

нал «Стандарты и качество». 

10. www.spros.ru/ Официальный сайт журнала Международной конфе-

дерации потребителей «Спрос». 

11. http://www.ozpp.ru/ Официальный сайт Общества защиты прав по-

требителей.  

12. www.ozppou.ru – Общероссийская общественная организация «Об-

щество защиты прав потребителей образовательных услуг». 

13. www.spros.ru – Журнал для потребителей «СПРОС»  

14. http://www.1gost.ru/ На данном сайте представлено большое количе-

ство национальных стандартов и других документов по стандартизации в РФ 

15. www.tstu.ru/education/elib/pdf/2002/zaicev.pdf/ Денисова, А.Л. Теория 

и практика экспертной оценки товаров и услуг. Учебное пособие  

А.Л.Денисова, Е.В.Зайцев – Тамбов: Изд-во Тамб. гос. техн. унив., 2002. – 41 

с.  

16. http://www.znaytovar.ru/ На сайте представлена подборка статей, по-

священных характеристике потребительских свойств товаров, вопросам экс-

пертизы и идентификации, обнаружения фальсификации товаров. 

17. http://www.falshivkam.net/ На данном сайте представлено большое 

количество статей и иллюстраций к ним, посвященных способам фальсифи-

кации товаров, методам борьбы с ними. Описаны меры по защите товарных 

знаков, представлен обширный музей фальсифицированных товаров. 
 Наименование электрон-

но-библиотечной систе-

мы (ЭБС) 

Принад-

лежность 

Адрес сайта Наименование организации-

владельца, реквизиты договора на 

использование 

http://www.mcx.ru/
http://www.mcx.ru/
http://elibrary.ru/
https://www.wdl.org/ru/country/RU/
http://nbmgu.ru/
http://rsl.ru/
http://window.edu.ru/
http://window.edu.ru/
http://window.edu.ru/
http://www.rospotrebnadzor.ru/
http://www.gost.ru/
http://www.stq.ru/
http://www.spros.ru/
http://www.ozpp.ru/
http://www.ozppou.ru/
http://www.spros.ru/
http://www.1gost.ru/
http://www.tstu.ru/education/elib/pdf/2002/zaicev.pdf
http://www.znaytovar.ru/
http://www.falshivkam.net/
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1 2 3 4 5 

1. Доступ к коллекции 

«Единая профессиональ-

ная база  для аграрных 

вузов «Издательство 

Лань» ЭБС Лань по 

направлениям:  

Лесное хозяйство и лесо-

инженерное дело; ветери-

нария и сельское хозяй-

ство; социально-

гуманитарные науки 

сторонняя http://e.lanbook.com 

 

OOO «Издательство Лань» Санкт-

Петербург Договор № 81/22 от 

22.03.2022г. 

с 21.12.2022г. по 14.04.2023г. 

 

2. Доступ к коллекции 

«Единая профессиональ-

ная база  для аграрных 

вузов «Издательство 

Лань» ЭБС Лань по 

направлениям:  

Инженерно-технические 

науки; 

Технологии пищевых 

производств; 

Химия; 

Математика; 

Информатика; 

Физика ; 

Теоретическая механика; 

Физкультура и Спорт; 

Коллекция для СПО. 

сторонняя http://e.lanbook.com 

 

OOO «Издательство Лань» Санкт-

Петербург Договор № 80/22 от 

22.03.2022г. 

с 15.04.2022г. до 14.04.2023г. 

 

3. Электронно-

библиотечная система 

«Издательство Лань».  

«Экономика и менедж-

мент- Издательство Даш-

ков и К» 

сторонняя http://e.lanbook.com 

 

OOO «Издательство Лань» Санкт-

Петербург Договор № 385 от 

06.12.2022 

с 01.02.2023 г. до 31.01.2024г 

4. Polpred.com сторонняя http://рolpred.com 

 

ООО «Полпред справочники» Согла-

шение  от 05.12.2017г. без ограниче-

ния времени. 

5. Электронно-

библиотечная система 

«Издательство Лань» 

(Журналы) 

сторонняя http://e.lanbook.com 

 

OOO «Издательство Лань» Санкт-

Петербург Договор от 09.07.2013г.  

без ограничения времени 

 

6. Электронно-

библиотечная система 

«Издательство Лань» 

(консорциум сетевых 

электронных библиотек) 

сторонняя http://e.lanbook.com 

 

OOO «Издательство Лань» Санкт-

Петербург Договор № р 91 от 

09.07.2018г.  

без ограничения времени 

 

7. ЭБС «Юрайт» сторонняя http://www.biblio-

online.ru/ 

ООО «Юрайт» Договор № 35 от 

12.12.2017г. к разделу «Легендарные 

книги» без ограничения времени 

8. ЭБС «Юрайт» СПО сторонняя http://www.biblio-

online.ru/ 

 

ООО «Электронное издательство 

Юрайт» Договор № 5547 от 

12.12.2022г  

С 18.02.2023 по 17.02.2024г. 

9.. ЭБС ФГБОУ  ВО Кали-

нинградского ГТУ 

сторонняя http://lib.klgtu.ru/jirb

is2 

ФГБОУ  ВО Калининградского ГТУ 

Лицензионный договор № 01-308-

http://e.lanbook.com/
http://e.lanbook.com/
http://e.lanbook.com/
http://рolpred.com/
http://e.lanbook.com/
http://e.lanbook.com/
http://www.biblio-online.ru/
http://www.biblio-online.ru/
http://www.biblio-online.ru/
http://www.biblio-online.ru/
http://lib.klgtu.ru/jirbis2
http://lib.klgtu.ru/jirbis2
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«Рыбохозяйственное об-

разование» 

2021/06 от 09.04.2021 

С 01.06.2021 без ограничения време-

ни. 

9.Перечень информационных технологий, используемые при проведении 

практики, включая перечень программного обеспечения и информаци-

онных справочных систем 

 

В процессе организации практики руководителями от выпускающей ка-

федры и руководителем от предприятия (организации) должны применяться 

современные информационные технологии: 

 Мультимедийные технологии: проекторы, ноутбуки, персональные 

компьютеры, комплекты презентаций, учебные фильмы. 

 Дистанционная форма консультаций во время прохождения конкрет-

ных этапов практики и подготовки отчета, которая обеспечивается: вы-

ходом в глобальную сеть Интернет, поисковыми системами Яндекс, 

Мейл, Гугл, системами электронной почты. 

 Компьютерные технологии и программные продукты: Электронная-

библиотечная система (ЭБС)указать договоры на ЭБС вуза; Консуль-

тант плюс; Гарант; Наличие базы данных электронного каталога – 

АИБСLiberMedia; Microsoft Office, Visual Studi, 1C Бухгалтерия, Ком-

пас 3D, Adobe Reader, Adobe InDesign, Google Chrome. 

 

10  Материально-техническая  база, необходимая для проведе-

ния практики 

 

Материально-техническое обеспечение практики должно быть доста-

точным для достижения целей практики и соответствовать действующим са-

нитарным и противопожарным нормам, а также требованиям техники без-

опасности при проведении учебных и научно-производственных работ. 

Обучающимся должна быть обеспечена возможность доступа к инфор-

мации, необходимой для выполнения задания по практике и написанию отче-

та. 

Организации, учреждения и предприятия, а также департамент психоло-

гических исследований должны обеспечить рабочее место обучающегося 

компьютерным оборудованием в объемах, достаточных для достижения це-

лей практики 

В целях материально-технического обеспечения практики должны быть 

предоставлены обучающимся, как со стороны университета, так и со стороны 

организации (предприятия) – базы прохождения практики, рабочие места, 

оборудованные компьютером с выходом в интернет, копировально-

множительной техники 

На кафедре имеется специализированная аудитория кабинет курсового и 

дипломного проектирования, оснащена спецоборудованием как для проведе-

ния практики (средства мультимедиа.), так и для проведения самостоятель-
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ной работы (стендами, макетами, информационно-измерительными прибо-

рами). 
 

11 Особенности организации практики обучающихся с учетом 

особенностей для инвалидов и лиц с ограниченными возмож-

ностями здоровья 

 

Обучающимся с ограниченными возможностями здоровья предостав-

ляются специальные учебники и учебные пособия, иная учебная литература, 

предоставление  услуг ассистента (помощника), оказывающего обучающимся 

необходимую техническую помощь. 

а) для слабовидящих:  

              - на зачете присутствует ассистент, оказывающий студенту необхо-

димую помощь с учетом индивидуальных особенностей   (он помогает занять 

рабочее место, передвигаться, прочитать и оформить задание, в том числе, 

записывая под диктовку); 

             - задания для выполнения, а также  инструкция о порядке проведения 

зачета/экзамена зачитываются ассистентом; 

             - письменные задания выполняются на бумаге, надиктовываются ас-

систенту; 

             - обеспечивается индивидуальное равномерное освещение  не менее 

300 люкс; 

            - студенту для выполнения задания при необходимости предоставля-

ется увеличивающее устройство. 

б) для глухих и слабослышащих: 

             - на зачете присутствует ассистент, оказывающий студенту необхо-

димую помощь с учетом индивидуальных особенностей   (он помогает занять 

рабочее место, передвигаться, прочитать и оформить задание, в том числе, 

записывая под диктовку); 

             -  на зачете проводится в письменной форме; 

             - обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры коллектив-

ного использования, при необходимости поступающим предоставляется зву-

коусиливающая аппаратура индивидуального пользования. 

             - по желанию  студента на зачете может проводиться в письменной 

форме. 

в) для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата  (тяжелыми  

нарушениями двигательных функций верхних конечностей или отсут-

ствия верхних конечностей): 

             - письменные задания выполняются на компьютере со специализиро-

ванным программным обеспечением или надиктовываются ассистенту. 

             - по желанию студента на зачете проводится в устной форме. 
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