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1. ПЕРЕЧЕНЬ ПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, 

СООТНЕСЕННЫХ С ПЛАНИРУЕМЫМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ  

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

1.1 Планируемый процесс обучения по дисциплине направлен на формирование сле-

дующих компетенций: 

Общепрофессиональные компетенции (ОПК): 

- способность осуществлять технологический контроль соответствия качества произво-

димой продукции и услуг установленным нормам (ОПК-3). 

Профессиональные компетенции (ПК): 

-способность использовать технические средства для измерения основных параметров 

технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качества готовой продукции, 

организовать и осуществлять технологический процесс производства продукции питания 

(ПК-1). 

1.2 Планируемые результаты обучения по дисциплине, характеризующие этапы фор-

мирования компетенций, соотнесенные с планируемыми результатами освоения образова-

тельной программы бакалавриата по направлению подготовки 19.03.04 Технология продук-

ции и организация общественного питания, представлены в таблице: 

Планируемые результаты обучения  

(этапы формирования компетенций) 
Компетенция 

Знание 

- органолептических и физико-химических показателей качества сырья и 

готовой кондитерской продукции;требований к качеству полуфабрикатов 

и готовой продукции сахаристых кондитерских изделий; 

ОПК-3 

- виды сырья для производства сахаристых кондитерских изделий; 

основных процессов, протекающих при производстве и хранении сырья и 

готовой продукции; 

ПК-1 

Умение 

-  проводить анализ качества сырья и готовой продукции;определять 

органолептические и физико-химические показатели качества сырья и 

готовой продукции; 

ОПК-3 

 -по результатам контролядавать рекомендации для оптимизации 

технологическогопроцесса;оформлять производственную и 

технологическую документацию при производстве кондитерских 

изделий;оценивать влияние различных факторов на ход и результаты 

технологического процесса; 

ПК-1 

Навык 

 использовать технические средства для измерения основных парамет-

ров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и каче-

ство готовой продукции, организовать и осуществлять технологический 

процесс производства продукции. 

ОПК-3 

 разрабатывать  мероприятия  по совершенствованию  технологических 

процессов производства продукции. 

ПК-1 

Опыт деятельности 

 владения методами определения эффективности работы предприятия; ОПК-3 

 организации и осуществления технологического процесса производства 

продукции кондитерских сахаристых изделий; 

ПК-1 
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2. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ В ЗАЧЕТНЫХ ЕДИНИЦАХ С УКАЗАНИЕМ  

КОЛИЧЕСТВА АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСОВ, ВЫДЕЛЕННЫХ НА КОНТАКТНУЮ 

РАБОТУ ОБУЧАЮЩИХСЯ С ПРЕПОДАВАТЕЛЕМ  И НА САМОСТОЯТЕЛЬНУЮ 

РАБОТУ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

Курс, 

семестр 

Трудоем-

кость 

З.Е. / час. 

Контактная работа с преподавате-

лем 
Самостоятельная 

работа, 

час. 

Форма промежуточ-

ной аттеста-

ции(экз./зачет с 

оценк./зачет) 
Лекций, 

час. 

Практич. 

занятий, 

час. 

Контактная рабо-

та на промежу-

точную аттеста-

цию,час. 

заочная форма обучения 2019 год набора 

4 4/144 6 12 1,3 124,7 Экзамен  

очная форма обучения 2020 год набора 

3/6 4/144 18 36 1,3 88,7 Экзамен  

заочная форма обучения 2020 год набора 

4 4/144 6 12 1,3 124,7 Экзамен  

 

3. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ, СТРУКТУРИРОВАННОЕ ПО ТЕМАМ  

(РАЗДЕЛАМ) С УКАЗАНИЕМ ОТВЕДЕННОГО НА НИХ КОЛИЧЕСТВА  

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСОВ И ВИДОВ УЧЕБНЫХ ЗАНЯТИЙ 

3.1 Структура дисциплины состоит из разделов (тем): 
Структура дисциплины 

Раздел 1 
 «Технология приго-

товления конфет» 

Раздел 2 «Технология 
приготовления драже» 

Раздел 3 «Техноло-
гия приготовления 

карамели» 

Раздел 
4«Технология 
приготовления 

ириса» 
Раздел 5 

«Технология приго-
товления шоколада и 

шоколадных изделий» 

Раздел 6 
«Технология приго-

товления мармеладо - 
пастильных изделий» 

Раздел 7 
«Контроль техноло-
гического процесса 

производства» 

 

3.2 Содержание занятий лекционного типа по дисциплине, структурированное по раз-

делам с указанием отведенного на них количества академических часов и видов занятий: 

№ 

Наименование 

раздела 

(темы) дисци-

плины 

Краткое содержание раздела 

Кол-во часов/форма обуче-

ния 

      

за
о
ч

н
о

 

о
ч

н
о

 

за
о
ч

н
о

 

   2019 2020 

1.  

Раздел 1 

 «Технология при-

готовления кон-

фет» 

Описание процесса производ-

ства конфет и его основных составных 

этапов. 

      0,5 2,5 0,5 

2.  

Раздел 2 «Техно-

логия приготов-

ления драже» 

Разбор стадий технологического произ-

водста драже: приготовление корпу-

са(основы драже); дражирование корпуса; 

глянцевание; фасование и упаковывание. 

      0,5 2,5 0,5 

3.  

Раздел 3 «Техно-

логия приготов-

ления карамели» 

Рзабор стадий технологического произ-

водства карамели:приготовление кара-

мельной массы;охлаждение и обработку 

карамельной мас-

сы;приготовлениеначинок;формование и 

      1 2,5 1 



4 

№ 

Наименование 

раздела 

(темы) дисци-

плины 

Краткое содержание раздела 

Кол-во часов/форма обуче-

ния 

      

за
о
ч

н
о

 

о
ч

н
о

 

за
о
ч

н
о

 

   2019 2020 

охлаждение карамели; завертку, расфа-

совку и упаковку карамели. 

4.  

Раздел 4 «Техно-

логия приготов-

ления ириса» 

Разбор стадий технологического произ-

водства ириса: подготовка сырья к произ-

водству и приготовление рецептурной 

смеси; варка ирисной массы; охлаждение 

ирисной массы; формование ириса; за-

вертка и упаковка ириса. 

      1 2,5 1 

5.  

Раздел 5 

«Технология 

приготовления 

шоколада и шо-

коладных изде-

лий» 

Разбор стадий технологического произ-

водства шоколада: первичная обработка 

какао-бобов, приготовление какао тёрто-

го, приготовление шоколадных 

масс,вальцевание,конширование, формо-

вание шоколада,темперирование, завер-

тывание и упаковывание. 

      1 2,5 1 

6.  

Раздел 6 

«Технология 

приготовления 

мармеладо - па-

стильных изде-

лий» 

Разбор стадий технологического произ-

водства мармелада: подготовки сырья, 

подготовки рецептурной смеси, уварива-

ние мармеладной массы, разделки массы, 

отливки формы. 

      1 2,5 1 

7.  

Раздел 7 

«Контроль тех-

нологического 

процесса произ-

водства» 

Мониторинг химиче-

ских процессов, контролькачества проме-

жуточных и конечных продуктов. Опре-

деление гомогенностипроцес-

сов смешения в нефтехимической, фарма-

цевтической и пищевой промышленности. 

      1 3 1 

ИТОГО       6 18 6 

 

3.3 Содержание практических занятий по дисциплине, в том числе с элементами прак-

тическойподготовки, структурированное по разделам с указанием отведенного на них коли-

чества академическихчасов и видов занятий: 

№ 

Наименование 

раздела (темы) 

дисциплины 

№ и название семинаров / 

практических занятий / 

лабораторных работ . 

Элементы практической 

подготовки 

Вид те-

кущего 

контроля 

Кол-во часов/форма обуче-

ния 

      

за
о
ч

н
о

 

о
ч

н
о

 

за
о
ч

н
о

 

   2019 2020 

1. 

Раздел 1 

 «Технология при-

готовления кон-

фет» 

 

Общая характеристика кон-

фет. Производство помадных 

конфет. Изучение оборудо-

вания для сбивания помад-

ных масс (помадосбивальная 

Опрос 

      1 5 1 
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№ 

Наименование 

раздела (темы) 

дисциплины 

№ и название семинаров / 

практических занятий / 

лабораторных работ . 

Элементы практической 

подготовки 

Вид те-

кущего 

контроля 

Кол-во часов/форма обуче-

ния 

      

за
о
ч

н
о

 

о
ч

н
о

 

за
о
ч

н
о

 

   2019 2020 

машина). 

2. 

Раздел 2 «Техно-

логия приготов-

ления драже» 

Общие сведения о драже. 

Способы производства кор-

пусов драже различных ви-

дов. Проведение дражирова-

ния корпусов и его цель. 

Технологические режимы 

глянцевания сахарного и шо-

коладного драже. 

Опрос 

      2 5 2 

3. 

Раздел 3 «Техно-

логия приготов-

ления карамели» 

Получение и анализ кара-

мельной массы. 

Получение и анализ сахаро-

паточных и сахароинвертных 

сиропов. Получение и анализ 

качества инвертного сиропа. 

Изучение технологической и 

машинно- аппаратурной ли-

нии для производства леден-

цовой карамели. 

Опрос 

      2 5 2 

4. 

Раздел 4 «Техно-

логия приготов-

ления ириса» 

Общие сведения и техноло-

гия производства ириса. Изу-

чение рецептуры ириса и его 

расчет. Изучение машинно –

аппаратурной схемы линии 

для производства литого 

ириса. 

Опрос 

      2 5 2 

5. 

Раздел 5 

«Технология 

приготовления 

шоколада и шо-

коладных изде-

лий» 

Шоколадное производство: 

история и современное со-

стояние. Первичная перера-

ботка какао-бобов (очистка и 

сортировка какао-бобов. 

Термическая обработка ка-

као-бобов, дробление какао-

бобов, получение какао-

крупки и отделение какао-

веллы). Приготовление шо-

коладной массы и шоколада 

(приготовление рецептурной 

смеси шоколадной массы). 

Опрос 

      2 6 2 

6. 

Раздел 6 

«Технология 

приготовления 

мармеладо - па-

стильных изде-

лий» 

Общие сведения о мармела-

де. Производство желейного 

резного мармелада. Техноло-

гия и линия производства 

мармелада и пастилы. 

Опрос 

      1 5 1 
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№ 

Наименование 

раздела (темы) 

дисциплины 

№ и название семинаров / 

практических занятий / 

лабораторных работ . 

Элементы практической 

подготовки 

Вид те-

кущего 

контроля 

Кол-во часов/форма обуче-

ния 

      

за
о
ч

н
о

 

о
ч

н
о

 

за
о
ч

н
о

 

   2019 2020 

7. 

Раздел 7 

«Контроль тех-

нологического 

процесса произ-

водства» 

Практическая работа. Техно-

логический контроль, кон-

троль технологического про-

цесса, технологический кон-

троль качества, технологиче-

ский контроль производства. 

Опрос 

      2 5 2 

ИТОГО       12 36 12 

 

 

3.4 Содержание самостоятельной работы обучающихся по дисциплине, структуриро-

ванное по разделам с указанием отведенного на них количества академических часов и видов 

самостоятельной работы: 

№ 

Наименование раз-

дела 

(темы) дисциплины 

Вид самостоятельной работы 

Кол-во часов/форма обучения 

      

за
о
ч

н
о
 

о
ч

н
о
 

за
о
ч

н
о
 

   2019 2020 

1.  

Раздел 1 

 «Технология приго-

товления конфет» 

Исследование влияния раз-

личных факторов на физико-

химические свойства помад-

ных конфет. Исследование 

реологических и структурно – 

механических свойств помад-

ных масс. Исследование влия-

ния различных факторов на 

качество фруктовых конфет. 

      16,5 8,8 16,5 

2.  

Раздел 2 

«Технология при-

готовления драже» 

Изучение поточно-

механизированной линии 

производства сахарного дра-

же. 

Сроки и условия хранения 

драже. 

      16,5 8,8 16,5 

3.  

Раздел 3 

«Технология при-

готовления караме-

ли» 

Изучение технологической и 

машинно- аппаратурной схе-

мы производства карамели с 

фруктово-ягодными , молоч-

ными и другими начинками. 

Получение и анализ качества 

инвертного сиропа. 

      16,5 8,8 16,5 

4.  

Раздел 4 

«Технология при-

готовления ириса» 

Разбор рецептур ириса. Изу-

чение машинно –

аппаратурной схемы линии 

для производства литого ири-

са. 

      16,5 8,8 16,5 
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5.  

Раздел 5 

«Технология при-

готовления шоко-

лада и шоколадных 

изделий» 

Исследование процесса полу-

чения шоколадных масс в ла-

бораторных условиях. Изуче-

ние влияния различных тех-

нологических факторов на 

вязкость и температуру засты-

вания шоколадных масс. 

      16,5 8,8 16,5 

6.  

Раздел 6 

«Технология при-

готовления марме-

ладо - пастильных 

изделий» 

Изучение влияния рецептуры 

на качество мармелада. Изу-

чение технологических осо-

бенностей получения пасти-

лы. Изучение влияния рецеп-

турных компонентов на каче-

ство. 

      16,5 8,8 16,5 

7.  

Раздел 7 

«Контроль техно-

логического про-

цесса производ-

ства» 

Соблюдение правил и требо-

ваний нормативных и техно-

логических документов. Со-

ответствие сырья, полуфабри-

катов и материалов требова-

ниям технологических доку-

ментов. Состояние основного 

и вспомогательного техноло-

гического оборудования. 

      16,7 8,9 16,7 

Контактные часы на промежуточную аттестацию       1,3 1,3 1,3 

Подготовка к промежуточной аттестации       9 27 9 

ИТОГО       126 90 126 

 

4. ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ ДЛЯ  

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

Самостоятельная работа обучающихся по дисциплине обеспечивается: 

№ раздела дис-

циплины. Вид 

самостоятельной 

работы 

Наименование 

учебно-методических материалов 

Количество в 

библиотеке / 

ссылка на ЭБС 

Раздел 1 

 «Технология при-

готовления конфет» 

Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : 

учебное пособие для вузов / Т. В. Рензяева, Г. И. 

Назимова, А. С. Марков. — 6-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2022. — 156 с. — ISBN 978-5-507-

44338-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/223439 (дата обращения: 

10.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользова-

телей. 

https://e.lanbook.co

m/book/223439  

 

Раздел 2 

«Технология при-

готовления драже» 

Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : 

учебное пособие для вузов / Т. В. Рензяева, Г. И. 

Назимова, А. С. Марков. — 6-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2022. — 156 с. — ISBN 978-5-507-

44338-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/223439 (дата обращения: 

10.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользова-

телей. 

https://e.lanbook.co

m/book/223439  
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Раздел 3 

«Технология при-

готовления кара-

мели» 

Толмачева, Т. А. Технология отрасли: технология 

кондитерских изделий : учебное пособие для вузов / 

Т. А. Толмачева, В. Н. Николаев. — 2-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 132 с. — ISBN 978-

5-507-44798-5. — Текст : электронный // Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/243017 (дата обращения: 

10.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользова-

телей. 

https://e.lanbook.co

m/book/243017 

Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : 

учебное пособие для вузов / Т. В. Рензяева, Г. И. 

Назимова, А. С. Марков. — 6-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2022. — 156 с. — ISBN 978-5-507-

44338-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/223439 (дата обращения: 

10.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользова-

телей. 

https://e.lanbook.co

m/book/223439  

 

Раздел 4 

«Технология при-

готовления ириса» 

Толмачева, Т. А. Технология отрасли: технология 

кондитерских изделий : учебное пособие для вузов / 

Т. А. Толмачева, В. Н. Николаев. — 2-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 132 с. — ISBN 978-

5-507-44798-5. — Текст : электронный // Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/243017 (дата обращения: 

10.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользова-

телей. 

https://e.lanbook.co

m/book/243017 

Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : 

учебное пособие для вузов / Т. В. Рензяева, Г. И. 

Назимова, А. С. Марков. — 6-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2022. — 156 с. — ISBN 978-5-507-

44338-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/223439 (дата обращения: 

10.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользова-

телей. 

https://e.lanbook.co

m/book/223439  

 

Раздел 5 

«Технология при-

готовления шоко-

лада и шоколад-

ных изделий» 

Толмачева, Т. А. Технология отрасли: технология 

кондитерских изделий : учебное пособие для вузов / 

Т. А. Толмачева, В. Н. Николаев. — 2-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 132 с. — ISBN 978-

5-507-44798-5. — Текст : электронный // Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/243017 (дата обращения: 

10.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользова-

телей. 

https://e.lanbook.co

m/book/243017 

Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : 

учебное пособие для вузов / Т. В. Рензяева, Г. И. 

Назимова, А. С. Марков. — 6-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2022. — 156 с. — ISBN 978-5-507-

44338-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/223439 (дата обращения: 

https://e.lanbook.co

m/book/223439  
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10.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользова-

телей. 

Раздел 6 

«Технология при-

готовления мар-

меладо - пастиль-

ных изделий» 

Толмачева, Т. А. Технология отрасли: технология 

кондитерских изделий : учебное пособие для вузов / 

Т. А. Толмачева, В. Н. Николаев. — 2-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 132 с. — ISBN 978-

5-507-44798-5. — Текст : электронный // Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/243017 (дата обращения: 

10.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользова-

телей. 

https://e.lanbook.co

m/book/243017 

Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : 

учебное пособие для вузов / Т. В. Рензяева, Г. И. 

Назимова, А. С. Марков. — 6-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2022. — 156 с. — ISBN 978-5-507-

44338-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/223439 (дата обращения: 

10.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользова-

телей. 

https://e.lanbook.co

m/book/223439  

 

Раздел 7 

«Контроль техно-

логического про-

цесса производ-

ства» 

Толмачева, Т. А. Технология отрасли: технология 

кондитерских изделий : учебное пособие для вузов / 

Т. А. Толмачева, В. Н. Николаев. — 2-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 132 с. — ISBN 978-

5-507-44798-5. — Текст : электронный // Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/243017 (дата обращения: 

10.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользова-

телей. 

https://e.lanbook.co

m/book/243017 

Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : 

учебное пособие для вузов / Т. В. Рензяева, Г. И. 

Назимова, А. С. Марков. — 6-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2022. — 156 с. — ISBN 978-5-507-

44338-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/223439 (дата обращения: 

10.06.2023). — Режим доступа: для авториз. пользова-

телей. 

https://e.lanbook.co

m/book/223439  

 

 

5. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ 

АТТЕСТАЦИИ  

5.1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе  

освоения образовательной программы 

Номер/  

индекс 

компе-

тенции 

Содержание 

компетенции 

(или ее части) 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся должны: 

I этап 

Знать 

II этап 

Уметь 

III этап 

Навык и (или) опыт  

деятельности 

ОПК-3 Способностью 

осуществлять 

технологиче-

ский контроль 

соответствия 

Органолептиче-

ские и физико-

химические по-

казатели каче-

ства сырья и го-

Проводить анализ ка-

чества сырья и готовой 

продукции;определять 

органолептические и 

физико-химические 

Использовать техни-

ческие средства для 

измерения основных 

параметров техноло-

гических процессов, 
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Номер/  

индекс 

компе-

тенции 

Содержание 

компетенции 

(или ее части) 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся должны: 

I этап 

Знать 

II этап 

Уметь 

III этап 

Навык и (или) опыт  

деятельности 

качества про-

изводимой 

продукции и 

услуг уста-

новленным 

нормам. 

товой кондитер-

ской продук-

ции;требования к 

качеству полу-

фабрикатов и 

готовой продук-

ции сахаристых 

кондитерских 

изделий; 

показатели качества 

сырья и готовой про-

дукции 

свойств сырья, полу-

фабрикатов и каче-

ство готовой продук-

ции, организовать и 

осуществлять техно-

логический процесс 

производства про-

дукции. 

ПК-1 Способностью 

использовать 

технические 

средства для 

измерения ос-

новных пара-

метров техно-

логических 

процессов, 

свойств сырья, 

полуфабрика-

тов и качество 

готовой про-

дукции, орга-

низовать и 

осуществлять 

технологиче-

ский процесс 

производства 

продукции 

питания. 

Виды сырья для 

производства 

сахаристых кон-

дитерских изде-

лий;основные 

процессы, проте-

кающие при про-

изводстве и хра-

нении сырья и 

готовой продук-

ции; 

По результатам кон-

тролядавать рекомен-

дации для оптимиза-

ции технологического-

процесса;оформлять 

производственную и 

технологическую до-

кументацию при про-

изводстве кондитер-

ских изде-

лий;оценивать влияние 

различных факторов 

на ход и результаты 

технологического про-

цесса; 

Разрабатывать  меро-

приятия  по совер-

шенствованию  тех-

нологических про-

цессов производства 

продукции. 

 

5.2 Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных 

этапах их формирования, описание шкал оценивания 

 

5.2.1 Описание шкалы оценивания сформированности компетенций 

Компетенции на различных этапах их формирования оцениваютсяшкалой: «отлично», 

«хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» в форме экзамена и «зачтено», «не 

зачтено» в форме зачета. 

5.2.2 Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных 

этапах их формирования 

Результат обу-

чения 

по дисциплине 

Критерии и показатели оценивания результатов обучения 

«неудовлетво-

рительно» 

«удовлетвори-

тельно» 
«хорошо» «отлично» 

«не зачтено» «зачтено» 

I этап 

Знатьорганолеп-

тические и физи-

ко-химические 

Фрагментарные 

знанияоргано-

лептических и 

физико-

Неполные зна-

нияорганолеп-

тических и фи-

зико-

Сформированные, 

но содержащие 

отдельные пробе-

лы знания методо-

Сформирован-

ные и система-

тические зна-

нияорганолепти-
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показатели каче-

ства сырья и го-

товой кондитер-

ской продук-

ции;требования к 

качеству полу-

фабрикатов и 

готовой продук-

ции сахаристых 

кондитерских 

изделий; (ОПК-3) 

химических по-

казателей каче-

ства сырья и го-

товой кондитер-

ской продук-

ции;требования 

к качеству полу-

фабрикатов и 

готовой продук-

ции сахаристых 

кондитерских 

изделий / Отсут-

ствие знаний 

химических по-

казателей каче-

ства сырья и 

готовой конди-

терской продук-

ции;требования 

к качеству по-

луфабрикатов и 

готовой продук-

ции сахаристых 

кондитерских 

изделий; 

логии, органолеп-

тических и физико-

химических пока-

зателей качества 

сырья и готовой 

кондитерской про-

дукции;требования 

к качеству полу-

фабрикатов и гото-

вой продукции са-

харистых конди-

терских изделий; 

ческих и физико-

химических по-

казателей каче-

ства сырья и го-

товой кондитер-

ской продук-

ции;требования к 

качеству полу-

фабрикатов и 

готовой продук-

ции сахаристых 

кондитерских 

изделий; 

II этап 

Уметь 

проводить анализ 

качества сырья и 

готовой продук-

ции;определять 

органолептиче-

ские и физико-

химические пока-

затели качества 

сырья и готовой 

продукции (ОПК-

3) 

Фрагментарное 

умениепрово-

дить анализ ка-

чества сырья и 

готовой продук-

ции;определять 

органолептиче-

ские и физико-

химические по-

казатели каче-

ства сырья и го-

товой продук-

ции/ Отсутствие 

умений 

В целом успеш-

ное, но не си-

стематическое 

умениепрово-

дить анализ ка-

чества сырья и 

готовой продук-

ции;определять 

органолептиче-

ские и физико-

химические по-

казатели каче-

ства сырья и 

готовой продук-

ции. 

В целом успешное, 

но содержащее от-

дельные пробелы 

умениепроводить 

анализ качества 

сырья и готовой 

продук-

ции;определять 

органолептические 

и физико-

химические пока-

затели качества 

сырья и готовой 

продукции. 

Успешное и си-

стематическое 

умениеПрово-

дить анализ ка-

чества сырья и 

готовой продук-

ции;определять 

органолептиче-

ские и физико-

химические по-

казатели каче-

ства сырья и го-

товой продук-

ции. 

III этап 

Владеть навы-

камииспользова-

ниятехнических-

средств для из-

мерения основ-

ных параметров 

технологических 

процессов, 

свойств сырья, 

полуфабрикатов 

и качество гото-

вой продукции, 

организовать и 

осуществлять 

технологический 

процесс произ-

водства продук-

ции.(ОПК-3) 

Фрагментарное 

применение 

навыковисполь-

зованиятехниче-

ских средств для 

измерения ос-

новных парамет-

ров технологи-

ческих процес-

сов, свойств сы-

рья, полуфабри-

катов и качество 

готовой продук-

ции, организо-

вать и осуществ-

лять технологи-

ческий процесс 

производства 

продукции./ От-

сутствие навы-

ков 

В целом успеш-

ное, но не си-

стематическое 

применение ис-

пользования 

технических 

средств для из-

мерения основ-

ных параметров 

технологиче-

ских процессов, 

свойств сырья, 

полуфабрикатов 

и качество гото-

вой продукции, 

организовать и 

осуществлять 

технологиче-

ский процесс 

производства 

продукции. 

В целом успешное, 

но сопровождаю-

щееся отдельными 

ошибками приме-

нение навыковис-

пользования тех-

нических средств 

для измерения ос-

новных параметров 

технологических 

процессов, свойств 

сырья, полуфабри-

катов и качество 

готовой продук-

ции, организовать 

и осуществлять 

технологический 

процесс производ-

ства продукции. 

Успешное и си-

стематическое 

применение 

навыковисполь-

зования техниче-

ских средств для 

измерения ос-

новных парамет-

ров технологиче-

ских процессов, 

свойств сырья, 

полуфабрикатов 

и качество гото-

вой продукции, 

организовать и 

осуществлять 

технологический 

процесс произ-

водства продук-

ции. 

I этап 

Знать виды сы-

рья для произ-

Фрагментар-

ные знанияви-

дов сырья для 

Неполные зна-

ниявидов сырья 

для производ-

Сформированные, 

но содержащие 

отдельные пробе-

Сформирован-

ные и система-

тические знания 
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водства сахари-

стых кондитер-

ских изделий; 

основные про-

цессы, протека-

ющие при произ-

водстве и хране-

нии сырья и го-

товой продук-

ции;(ПК-1) 

 

производства 

сахаристых 

кондитерских 

изделий; ос-

новные процес-

сы, протекаю-

щие при произ-

водстве и хра-

нении сырья и 

готовой про-

дукции; 

/ Отсут-

ствие знаний 

 

ства сахаристых 

кондитерских 

изделий; основ-

ные процессы, 

протекающие 

при производ-

стве и хранении 

сырья и готовой 

продукции; 

лы знания видов 

сырья для произ-

водства сахари-

стых кондитерских 

изделий; основные 

процессы, проте-

кающие при про-

изводстве и хране-

нии сырья и гото-

вой продукции; 

видов сырья для 

производства 

сахаристых кон-

дитерских изде-

лий; основные 

процессы, проте-

кающие при 

производстве и 

хранении сырья 

и готовой про-

дукции; 

II этап 

Уметь по резуль-

татам контроля-

давать рекомен-

дации для опти-

мизации техноло-

гическогопроцес-

са;оформлять 

производствен-

ную и технологи-

ческую докумен-

тацию при про-

изводстве конди-

терских изде-

лий;оценивать 

влияние различ-

ных факторов на 

ход и результаты 

технологического 

процесса;(ПК-1) 

 

Фрагментарное 

умениедавать 

рекомендации 

для оптимиза-

ции технологи-

ческогопроцес-

са;оформлять 

производствен-

ную и техноло-

гическую доку-

ментацию при 

производстве 

кондитерских 

изде-

лий;оценивать 

влияние раз-

личных факто-

ров на ход и ре-

зультаты техно-

логического 

процесса/ От-

сутствие уме-

ний 

В целом 

успешное, но 

не системати-

ческое умение-

давать реко-

мендации для 

оптимизации 

технологиче-

скогопроцес-

са;оформлять 

производствен-

ную и техноло-

гическую до-

кументацию 

при производ-

стве кондитер-

ских изде-

лий;оценивать 

влияние раз-

личных факто-

ров на ход и 

результаты 

технологиче-

ского процесса. 

В целом успеш-

ное, но содержа-

щее отдельные 

пробелы умение-

давать рекоменда-

ции для оптими-

зации технологи-

ческогопроцес-

са;оформлять 

производствен-

ную и технологи-

ческую докумен-

тацию при произ-

водстве кондитер-

ских изде-

лий;оценивать 

влияние различ-

ных факторов на 

ход и результаты 

технологического 

процесса. 

Успешное и си-

стематическое 

умениедавать 

рекомендации 

для оптимиза-

ции технологи-

ческогопроцес-

са;оформлять 

производствен-

ную и техноло-

гическую доку-

ментацию при 

производстве 

кондитерских 

изде-

лий;оценивать 

влияние раз-

личных факто-

ров на ход и ре-

зультаты техно-

логического 

процесса. 

III этап 

Владеть навы-

камиразработки  

мероприятия  по 

совершенствова-

нию  технологи-

ческих процессов 

производства 

продукции.(ПК-

1) 

 

Фрагментарное 

применение 

навыковразра-

ботки  меропри-

ятия  по совер-

шенствованию  

технологических 

процессов про-

изводства про-

дукции./ Отсут-

ствие навыков 

В целом 

успешное, но 

не системати-

ческое приме-

нение навыка-

разработки  

мероприятия  

по совершен-

ствованию  

технологиче-

ских процессов 

производства 

продукции. 

В целом успеш-

ное, но не систе-

матическое при-

менение навыка-

разработки  меро-

приятия  по со-

вершенствованию  

технологических 

процессов произ-

водства продук-

ции. 

В целом успеш-

ное, но не си-

стематическое 

применение 

навыкаразра-

ботки  меро-

приятия  по со-

вершенствова-

нию  техноло-

гических про-

цессов произ-

водства про-

дукции. 
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5.3 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для  

оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих 

этапы формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы 

Текущий контроль успеваемости обеспечивает оценивание хода освоения дисциплины, 

и включает устный опрос, тестирование, письменные контрольные работы.  

 

Вопросы для обсуждения: 

1. Исследование влияния различных факторов на физико-химические свойства помад-

ных конфет 

2. Исследование реологических и структурно – механических свойств помадных масс 

3. Исследование влияния различных факторов на качество фруктовых конфет 

4. Изучение поточно-механизированной линии производства сахарного драже 

5. Сроки и условия хранения драже 

6. Изучение технологической и машинно- аппаратурной схемы производства караме-

ли с фруктово-ягодными , молочными и другими начинками 

7. Получение и анализ качества инвертного сиропа. 

8. Разбор рецептур ириса 

9. Изучение машинно –аппаратурной схемы линии для производства литого ириса. 

10. Исследование процесса получения шоколадных масс в лабораторных условиях 

11. Изучение влияния различных технологических факторов на вязкость и температу-

ру застывания шоколадных масс. 

12. Изучение влияния рецептуры на качество мармелада 

13. Изучение технологических особенностей получения пастилы 

14. Изучение влияния рецептурных компонентов на качество 

15. Соблюдение правил и требований нормативных и технологических документов 

16. Соответствие сырья, полуфабрикатов и материалов требованиям технологических 

документов 

17. Состояние основного и вспомогательного технологического оборудования. 

18. Требования к качеству полуфабрикатов и готовой продукции 

19. Виды сырья для производства сахаристой продукции 

20.Основные процессы хранения производства и хранения продукции 

21.Технические средства для измерения результатов технологического процесса 

 

 

Задания для подготовки к зачету и экзамену 

 

 

ОПК-3 

Знатьорганолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовой конди-

терской продукции; требования к качеству полуфабрикатов и готовой продукции сахаристых 

кондитерских изделий; 

1. Влияние различных факторов на физико-химические свойства помадных конфет. 

2. Требования к качеству полуфабрикатов и готовой продукции 

Уметьпроводить анализ качества сырья и готовой продукции; определять органолептические 
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и физико-химические показатели качества сырья и готовой продукции 

1. Соответствие сырья, полуфабрикатов и материалов требованиям технологических до-

кументов 

2. Исследование влияния различных факторов на качество фруктовых конфет 

Навыкиспользовать технические средства для измерения основных параметров технологи-

ческих процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организо-

вать и осуществлять технологический процесс производства продукции 

1. Технические средства для измерения результатов технологического процесса 

      2. Состояние основного и вспомогательного технологического оборудования. 

 

ПК-1 

Знать виды сырья для производства сахаристых кондитерских изделий; основных процессов, 

протекающих при производстве и хранении сырья и готовой продукции 

1. Виды сырья для производства сахаристой продукции 

2. Основные процессы хранения производства и хранения продукции 

 

Уметь по результатам контроля давать рекомендации для оптимизации технологического 

процесса; оформлять производственную и технологическую документацию при производстве 

кондитерских изделий; оценивать влияние различных факторов на ход и результаты техноло-

гического процесса; 

1.  Технические средства для измерения результатов технологического процесса 

2.  Изучение влияния различных технологических факторов на вязкость и температу-

ру застывания шоколадных масс. 

3. Исследование влияния различных факторов на качество фруктовых конфет 

 

Навык разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов про-

изводства продукции 

1. Соответствие сырья, полуфабрикатов и материалов требованиям технологических 

документов 

2. Соблюдение правил и требований нормативных и технологических документов 

3. Изучение влияния рецептурных компонентов на качество 

 

Типовой экзаменационный билет № 0 

1. Требования к качеству полуфабрикатов и готовой продукции.  

2. Влияние различных факторов на физико-химические свойства помадных конфет. 

3. Технические средства для измерения результатов технологического процесса. 

Утверждены на заседании кафедры _________ Протокол № _____ от _________20__г.  

Экзаменатор______________________ 

Заведующий кафедрой _______________________  

 

 

 

Оценочные средства закрытого и открытого типа для целей текущего контроля 

и промежуточной аттестации 

 

 

ОПК-3способностью осуществлять технологический контроль соответствия ка-

чества производимой продукции и услуг установленным нормам 

Задания закрытого типа 

 

1.Созревание муки - это  
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1. Магнитная очистка муки при помощи магнитных заграждений, которые установ-

лены в выходных каналах просеивателей   

2. Улучшение хлебопекарных свойств, происходящее при хранении свежесмолотой 

муки 

3. Процесс, который проводят с целью удаления посторонних предметов из муки с 

целю созревания 

4. Показатель качества муки, свидетельствующий о степени ее свежести 

 Правильный ответ: 2 

 

2.Слеживанием муки назывется  —...  

1. Образование в муке концерагенаАфлатоксин В 

2. Результат размножения молочнокислых бактерий, сбраживающих сахара муки с 

образованием кислот 

3. Химический процесс окисления жиров муки кислородом воздуха 

4. Уплотнение массы муки, вызванное неблагоприятными условиями ее хранения 

 

Правильный ответ: 4 

 

3.Механический способ разрыхления предусматривает ... 

1. Рыхление теста путем его насыщения воздухом в процессе интенсивного взбива-

ния вязкой массы теста  

2. Разрыхление теста при помощи специальных добавок (разрыхлителей), разрыхля-

ющих вязкую массу теста 

3. Внесенние в тесто дрожжей, которые сбраживают с сахаром с образованием спир-

та и диоксида углерода 

4. Разрыхление теста путем его насыщения диоксидом углерода под давлением в 

герметически закрывающейся месильной камере 

 Правильный ответ: 1, 4 

 

 

 

4.По какому признаку классифицируют муку на пшеничную, ржаную, макаронную и 

др.? 

1. по сорту  

2. по виду 

3. по типу 

4. по составу  

Правильный ответ: 2 
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5.Установите соответствие между продуктом и сроком его хранения 

1

. 

Кефир А 36 ч 

2

. 

Творог Б 24 ч 

3

. 

Сметана В 20 ч 

4

. 

Молоко Г 72 ч 

5

. 

Масло Д 5 сут. 

Правильный ответ: 1 – Б; 2 – А; 3 – Г; 4 – В; 5 – Д. 

 

 

 

Задания открытого типа 

 

Задания открытого типа: 

1. _____ - представляет собой тонкоизмельченный полуфабрикат, полученный смеши-

ванием сахарной пудры с тертыми обжаренными ядрами орехов и твердым жиром (какао-

маслом, кокосовым маслом, гидрожиром). 

Правильный ответ: марципан 

2. _______ - это пышный мелкопористый полуфабрикат с мягким эластичным мяки-

шем. Его получают сбиванием яичного меланжа с сахаром-песком с последующим переме-

шиванием сбитой массы с мукой и выпечкой полученного теста. 

Правильный ответ: бисквит 

3. _____ - сахарный сироп с добавлением желирующих веществ: агара или желатина. 

Правильный ответ: желе 

4. _______________тесто получается путем заваривания муки с водой, маслом и со-

лью и последующего замешивания заваренной массы с большим количеством яиц. 

Правильный ответ: заварное 

5.  ______________ - порошкообразный продукт, который получают путем размола 

зерна пшеницы. 

Правильный ответ: мука 

6. ______________ способность измеряется количеством углекислого газа, который 

образуется за определенное время при замешивании муки с дрожжами и водой при 300С. 

Правильный ответ: газообразующая 

7. ________ - предназначена для кратковременного хранения продуктов, оборудована 

ларями, стеллажами, подтоварниками, холодильной камерой. 

Правильный ответ: кладовая (складское помещение) 
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8. Оборудование, состоящее из корпуса с месильным рычагом и трех подкатныхдеж 

вместимостью от 140 до 270 л.  

Правильный ответ: тестомес 

9. ___________ это специализированный цех, работающий автономно от всех осталь-

ных цехов. Он предназначен для производства мучных кондитерских изделий из всех видов 

теста, в том числе с кремом.. 

Правильный ответ: кондитерский цех 

10. Основой белковых кремов является яичный_____________, взбитый с сахаром. 

Правильный ответ: белок 

11.Для получения меланжа … массу процеживают, перемешивают и разливают в же-

стяные банки с последующим запаиванием и замораживанием. 

Правильный ответ: яичную 

12. Белковые кремы применяются для …тортов и пирожных, украшения их, а также 

для наполнения трубочек. 

Правильный ответ: покрытия 

13.Для получения слоеного теста с оптимальными свойствами (упругопластичными) в 

рецептуру добавляют в небольшом количестве …. 

Правильный ответ: лимонную кислоту (уксусную кислоту) 

14. Воздушный полуфабрикат представляет собой пенообразную массу, сбитую из … 

и сахара.. 

Правильный ответ:  яичных белков 

15.  Марципан – это вязкая пластичная масса, приготовленная из …, сахара и патоки. 

Правильный ответ: орехов (миндаля)  

 

 

ПК-1способностью использовать технические средства для измерения основных 

параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество 

готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производ-

ства продукции питания 

 

Задания закрытого типа 

 

1.Хлебопекарные прессованные дрожжи хранят при температуре... 

1) 0—4 °C 

2) 5—10 °C 

3) 10—15 °C 

4) 16—20 °C 

 Правильный ответ: 1 

 

2.Свойства муки при хранении её в открытых складах: 

1) не ухудшаются  
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2) ухудшаются 

3) мука сыреет  

4) мука сбивается в ком  

 

Правильный ответ: 1 

 

3.К дополнительному сырью для хлебобулочных изделий относят: 

1) дрожжи 

2) сахар 

3) соль 

4) молочные продукты 

 Правильный ответ: 2, 4 

 

 

 

4.Отличительные особенности приготовления ржаного теста от пшеничного... 

1. тесто медленно набухает и в нем пептизируются белковые вещества 

2. тесто менее эластично и менее упругое 

3. кислотность повышает температуру инактивации а-амилазы в тесте 

Правильный ответ: 2 

 

 

5.Недостатками какого способа разрыхления теста являются: длительность брожения, 

потребность в бродильных емкостях и производственной площади, потери 2-3 % сухих ве-

ществ муки на брожение и более низкая производительность труда? 

1. механического 

2. биологического 

3. химического 

4. комбинированного 

Правильный ответ: 2 

 

 

 

Задания открытого типа 

 

1. ___________- это заключительная стадия приготовления хлебобулочных изделий, 

окончательно формирующая их в продукт, готовый к употреблению: 

 

Правильный ответ: выпечка 
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2._________ -это улучшение хлебопекарных свойств, происходящее при хранении 

свежесмолотой муки 

 

Правильный ответ: созревание муки 

 

3.  ________- муки называется уплотнение массы муки, вызванное неблагоприятными 

условиями ее хранения 

Правильный ответ: Слеживанием  

 

4. Сорт пшеничной муки, который используют для дрожжевого теста с высоким со-

держанием сахара и жира для таких изделий - как куличи и сдоба, называется __________ 

 

Правильный ответ: крупчатка 

 

5.  _____________ - это биологические катализаторы белковой природы, обладающие 

способностью ускорять течение различных биохимических реакций в полуфабрикатах хле-

бапекарного производства 

Правильный ответ: Ферменты 

 

 

6. ______________ - специалист, который занимается производством кондитерских 

изделий: тортов, мороженого, шоколада, зефира, печенья и так далее. Профессиональное ма-

стерство подтверждается присвоенным разрядом. 

Правильный ответ: кондитер 

7. ________ - называют, мягкую пластичную массу для покрытия тортов или создания 

разных декоративных украшений для тортов и десертов, бывает желатиновой или сахарной, 

молочной, шоколадной, из маршмелоу.  

Правильный ответ: мастика 

8. кондитерское изделие, состоящее из нескольких коржей, пропитанных кремом или 

джемом. Сверху обычно украшают кремом, глазурью или фруктами.  

Правильный ответ: торт 

_____ - представляет собой тонкоизмельченный полуфабрикат, полученный смешива-

нием сахарной пудры с тертыми обжаренными ядрами орехов и твердым жиром (какао-

маслом, кокосовым маслом, гидрожиром). 

Правильный ответ: марципан 

9. _______ - это пышный мелкопористый полуфабрикат с мягким эластичным мяки-

шем. Его получают сбиванием яичного меланжа с сахаром-песком с последующим переме-

шиванием сбитой массы с мукой и выпечкой полученного теста. 

Правильный ответ: бисквит 

10. _____ - сахарный сироп с добавлением желирующих веществ: агара или желатина. 

Правильный ответ: желе 
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11. _______________тесто получается путем заваривания муки с водой, маслом и со-

лью и последующего замешивания заваренной массы с большим количеством яиц. 

Правильный ответ: заварное 

12.  ______________ - порошкообразный продукт, который получают путем размола 

зерна пшеницы. 

Правильный ответ: мука 

13. ______________ способность измеряется количеством углекислого газа, который 

образуется за определенное время при замешивании муки с дрожжами и водой при 300С. 

Правильный ответ: газообразующая 

14. Оборудование, состоящее из корпуса с месильным рычагом и трех подкатныхдеж 

вместимостью от 140 до 270 л.  

Правильный ответ: тестомес 

15. ___________ это специализированный цех, работающий автономно от всех 

остальных цехов. Он предназначен для производства мучных кондитерских изделий из всех 

видов теста, в том числе с кремом. 

Правильный ответ: кондитерский цех 

 

 

 

5.4 Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 

компетенций 

 

Оценка знаний, умений, навыка и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы 

формирования компетенций по дисциплине проводится в форме текущего контроля и про-

межуточной аттестации. 

Текущий контроль проводится в течение семестра с целью определения уровня усвое-

ния обучающимися знаний, формирования умений, навыков и (или) опыта деятельности, 

своевременного выявления преподавателем недостатков в подготовке обучающихся и приня-

тия необходимых мер по ее корректировке, а так же для совершенствования методики обу-

чения, организации учебной работы и оказания обучающимся индивидуальной помощи. 

К текущему контролю относятся проверка знаний, умений, навыков обучающихся: 

- на занятиях (опрос, решение задач, деловая игра, круглый стол, тестирование (письменное 

или компьютерное), ответы (письменные или устные) на теоретические вопросы, решение прак-

тических задач и выполнение заданий на практическом занятии, выполнение контрольных работ; 

- по результатам выполнения индивидуальных заданий; 

- по результатам проверки качества конспектов лекций, рабочих тетрадей и иных мате-

риалов; 

- по результатам отчета обучающихся в ходе индивидуальной консультации преподава-

теля, проводимой в часы самостоятельной работы, по имеющимся задолженностям. 

На первых занятиях преподаватель выдает студентам график контрольных мероприя-

тий текущего контроля. 

 

ГРАФИК контрольных мероприятий текущего контроляпо дисциплине 
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№ и наименование темы кон-

трольного мероприятия 

Формируемая 

компетенция 

Этап  

формирова-

ния компе-

тенции 

Форма контроль-

ного мероприятия 

(тест, контрольная 

работа, устный 

опрос, коллоквиум, 

деловая игра и т.п.) 

Срок проведе-

ния контроль-

ного меропри-

ятия 

 

Раздел 1 

 «Технология приготовления 

конфет» 

  ОПК-3; 

  ПК-1; 

I этап 

 

Тестирование 

представление и 

защита доклада 

(реферата) 

Февраль/1-е 

занятие 

Февраль/2-е 

занятие 

Раздел 2 

«Технология приготовления 

драже» 

  ОПК-3; 

  ПК-1; 

I этап 

 

II этап 

 

Тестирование; 

деловая игра 

Февраль/ 3-е 

занятие 

Март/ 4-е за-

нятие 

Раздел 3 

«Технология приготовления 

карамели» 

  ОПК-3; 

  ПК-1; 

I этап 

II этап 

III этап 

 

Коллоквиум Март/ 5-е за-

нятие 

Март/ 6-е за-

нятие 

Март/ 7-е за-

нятие 

 

Раздел 4 

«Технология приготовления 

ириса» 

  ОПК-3; 

  ПК-1; 

II этап 

III этап 

 

Деловая игра Апрель/ 8-е 

занятие 

Апрель/ 9-е 

занятие 

Апрель/ 10-е 

занятие 

 

 

Раздел 5 

«Технология приготовления 

шоколада и шоколадных из-

делий» 

  ОПК-3; 

  ПК-1; 

I этап 

II этап 

 

Представление и 

защита доклада 

(реферата) 

Апрель/ 11-е 

занятие 

Май/ 12-е за-

нятие 

Май/ 13-е за-

нятие 

 

Раздел 6 

«Технология приготовления 

мармеладо - пастильных из-

делий» 

  ОПК-3; 

  ПК-1; 

I этап 
II этап 

 

Контрольная  

работа 

 

Май/ 14-е за-

нятие 

Май/ 15-е за-

нятие 

Раздел 7 

«Контроль технологического 

процесса производства» 

 ОПК-3; 

  ПК-1; 

I этап 

 

II этап 

 

Тестирование; 

деловая игра 

Июнь/ 16-е 

занятие 

Июнь/ 17-е 

занятие 

Июнь/ 18-е 

занятие 

 

Устный опрос – наиболее распространенный метод контроля знаний студентов, 

предусматривающий уровень овладения компетенциями, в т.ч. полноту знаний теоретиче-

ского контролируемого материала. 
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 При устном опросе устанавливается непосредственный контакт между преподавате-

лем и студентом, в процессе которого преподаватель получает широкие возможности для 

изучения индивидуальных особенностей усвоения студентами учебного материала. 

Устный опрос по дисциплине проводится на основании самостоятельной работы сту-

дента по каждому разделу. Вопросы представлены в планах лекций по дисциплине. 

Различают фронтальный, индивидуальный и комбинированный опрос. Фронтальный 

опрос проводится в форме беседы преподавателя с группой. Он органически сочетается с по-

вторением пройденного, являясь средством для закрепления знаний и умений. Его достоин-

ство в том, что в активную умственную работу можно вовлечь всех студентов группы. Для 

этого вопросы должны допускать краткую форму ответа, быть лаконичными, логически увя-

занными друг с другом, даны в такой последовательности, чтобы ответы студентов в сово-

купности могли раскрыть содержание раздела, темы. С помощью фронтального опроса пре-

подаватель имеет возможность проверить выполнение студентами домашнего задания, вы-

яснить готовность группы к изучению нового материала, определить сформированность ос-

новных понятий, усвоение нового учебного материала, который только что был разобран на 

занятии. Целесообразно использовать фронтальный опрос также перед проведением практи-

ческих работ, так как он позволяет проверить подготовленность студентов к их выполнению. 

Вопросы должны иметь преимущественно поисковый характер, чтобы побуждать 

студентов к самостоятельной мыслительной деятельности.  

Индивидуальный опрос предполагает объяснение, связные ответы студентов на во-

прос, относящийся к изучаемому учебному материалу, поэтому он служит важным сред-

ством развития речи, памяти, мышления студентов. Чтобы сделать такую проверку более 

глубокой, необходимо ставить перед студентами вопросы, требующие развернутого ответа. 

Вопросы для индивидуального опроса должны быть четкими, ясными, конкретными, 

емкими, иметь прикладной характер, охватывать основной, ранее пройденный материал про-

граммы. Их содержание должно стимулировать студентов логически мыслить, сравнивать, 

анализировать сущность явлений, доказывать, подбирать убедительные примеры, устанавли-

вать причинно-следственные связи, делать обоснованные выводы и этим способствовать 

объективному выявлению знаний студентов. Вопросы обычно задают всей группе и после 

небольшой паузы, необходимой для того, чтобы все студенты поняли его и приготовились к 

ответу, вызывают для ответа конкретного студента. 

Для того чтобы вызвать при проверке познавательную активность студентов всей 

группы, целесообразно сочетать индивидуальный  и фронтальный опрос. 

Длительность устного опроса зависит от учебного предмета, вида занятий, индивиду-

альных особенностей студентов. 

В процессе устного опроса преподавателю необходимо побуждать студентов исполь-

зовать при ответе схемы, графики, диаграммы. 

Заключительная часть устного опроса – подробный анализ ответов студентов. Препо-

даватель отмечает положительные стороны, указывает на недостатки ответов, делает вывод о 

том, как изучен учебный материал. При оценке ответа учитывает его правильность и полно-

ту, сознательность, логичность изложения материала, культуру речи, умение увязывать тео-

ретические положения с практикой, в том числе и с будущей профессиональной деятельно-

стью. 

 

Критерии и шкалы оценивания устного опроса 

Критерии оценки при текущем контроле Оценка  

Студент отсутствовал на занятии или не принимал участия. Не-

верные и ошибочные ответы по вопросам, разбираемым на семи-

наре   

«неудовлетворительно» 

Студент принимает участие в обсуждении некоторых проблем, 

даёт расплывчатые ответы на вопросы. Описывая тему, путается и 

теряет суть вопроса. Верность суждений, полнота и правильность 

«удовлетворительно» 
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ответов – 40-59 %  

  Студент принимает участие в обсуждении некоторых проблем, 

даёт ответы на некоторые вопросы, то есть не проявляет достаточ-

но высокой активности. Верность суждений студента, полнота и 

правильность ответов 60-79%  

«хорошо» 

 Студент демонстрирует знание материала  по  разделу,  основан-

ные  на  знакомстве с  обязательной  литературой  и  современны-

ми публикациями;  дает  логичные, аргументированные  ответы  

на  поставленные опросы. Высокая активность студента при отве-

тах на вопросы преподавателя, активное участие в проводимых 

дискуссиях. Правильность ответов и полнота их раскрытия долж-

ны составлять более 80%  

«отлично» 

 

Тестирование. Основное достоинство тестовой формы контроля – простота и ско-

рость, с которой осуществляется первая оценка уровня обученности по конкретной теме, 

позволяющая, к тому же, реально оценить готовность к итоговому контролю в иных формах 

и, в случае необходимости, откорректировать те или иные элементы темы. Тест формирует 

полноту знаний теоретического контролируемого материала. 

 

Критерии и шкалы оценивания тестов 

Критерии оценкипри текущем контроле 

процент  правильных  ответов менее 40 (по 5 бальной системе контроля – оценка «неудо-

влетворительно»);  

процент  правильных  ответов 40 – 59 (по 5 бальной системе контроля – оценка «удовле-

творительно») 

процент  правильных  ответов 60 – 79 (по 5 бальной системе контроля – оценка «хорошо») 

процент  правильных  ответов  80-100 (по 5 бальной системе контроля – оценка отлично») 

 

Критерии и шкалы оценивания рефератов (докладов) 

Оценка  Профессиональные 

 компетенции 

Отчетность 

5 

 

Работа выполнена на высоком профессиональном 

уровне. Полностью соответствует поставленным в за-

дании целям и задачам. Представленный материал в 

основном верен, допускаются мелкие неточности. 

Студент свободно отвечает на вопросы, связанные с 

докладом. Выражена способность  к профессиональ-

ной адаптации, интерпретации знаний из междисци-

плинарных областей 

Письменно оформленный 

доклад (реферат) пред-

ставлен в срок. Полно-

стью оформлен в соот-

ветствии с требованиями.  

4 

Работа выполнена на достаточно высоком професси-

ональном уровне, допущены несколько существен-

ных ошибок, не влияющих на результат. Студент от-

вечает на вопросы, связанные с докладом, но недо-

статочно полно. 

Письменно оформленный 

доклад (реферат) пред-

ставлен в срок, но с неко-

торыми недоработками. 

3 

Уровень недостаточно высок. Допущены существен-

ные ошибки,  не существенно влияющие на конечное 

восприятие материала. Студент может ответить лишь 

на некоторые из заданных вопросов, связанных с до-

кладом. 

Письменно оформленный 

доклад (реферат) пред-

ставлен со значительным 

опозданием (более неде-

ли). Имеются отдельные 

недочеты в оформлении. 
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Оценка  Профессиональные 

 компетенции 

Отчетность 

2 и ни-

же 

Работа выполнена на низком уровне. Допущены гру-

бые ошибки. Ответы на связанные с докладом  во-

просы обнаруживают непонимание предмета и от-

сутствие ориентации в материале доклада. 

Письменно оформленный 

доклад (реферат) пред-

ставлен со значительным 

опозданием (более неде-

ли). Имеются существен-

ные недочеты в оформ-

лении. 

   

Критерии и шкалы оценивания презентации 

Дескрип-

торы 

Минимальный 

ответ 

2  

Изложенный, 

раскрытый ответ 

3  

Законченный, 

полный ответ  

4  

Образцовый ответ  

5  

Раскрытие 

проблемы  

Проблема не 

раскрыта.  

Отсутствуют 

выводы.  

Проблема рас-

крыта не полно-

стью.  

Выводы не сде-

ланы и/или выво-

ды не обоснова-

ны.  

Проблема рас-

крыта. Проведен 

анализ проблемы 

без привлечения 

дополнительной 

литературы. Не 

все выводы сде-

ланы и/или обос-

нованы.  

Проблема раскрыта 

полностью. Прове-

ден анализ пробле-

мы с привлечением 

дополнительной ли-

тературы.  

Выводы обоснова-

ны.  

Представ-

ление  

Представляемая 

информация ло-

гически не свя-

зана.  

Не использова-

ны профессио-

нальные терми-

ны.  

Представляемая 

информация не 

систематизирова-

на и/или не по-

следовательна. 

Использован 1-2 

профессиональ-

ных термина.  

Представляемая 

информация си-

стематизирована 

и последователь-

на.  

Использовано бо-

лее 2 профессио-

нальных терми-

нов.  

Представляемая ин-

формация система-

тизирована, после-

довательна и логи-

чески связана.  

Использовано более 

5 профессиональных 

терминов.  

Оформле-

ние  

Не использова-

ны информаци-

онные техноло-

гии (PowerPoint).  

Больше 4 оши-

бок в представ-

ляемой инфор-

мации.  

Использованы 

информационные 

технологии 

(PowerPoint) ча-

стично. 3-4 

ошибки в пред-

ставляемой ин-

формации.  

Использованы 

информационные 

технологии 

(PowerPoint).  

Не более2 оши-

бок в представля-

емой информа-

ции.  

Широко использо-

ваны информацион-

ные технологии 

(PowerPoint).  

Отсутствуют ошиб-

ки в представляемой 

информации.  

Ответы на 

вопросы  

Нет ответов на 

вопросы.  

Только ответы на 

элементарные во-

просы.  

Ответы на вопро-

сы полные и/или 

частично полные.  

Ответы на вопросы 

полные с привиде-

нием примеров 

и/или  

Процедура оценивания компетенций обучающихся основана на следующих стандартах:  

1. Периодичность проведения оценки (по каждому разделу дисциплины).  

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

самооценка  обучающегося,  обсуждение  результатов  и  комплекс  мер  по  устране-

нию недостатков.  

3. Единство  используемой  технологии  для  всех  обучающихся,  выполнение  усло-

вий сопоставимости результатов оценивания.  
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4. Соблюдение последовательности  проведения оценки: предусмотрено, что развитие 

компетенций идет по возрастанию их уровней сложности, а оценочные средства на каждом 

этапе  учитывают это возрастание. Так по каждому разделу дисциплины идет накопление 

знаний,  на  проверку которых направлены такие оценочные средства как устный опрос и 

подготовка докладов. Далее проводится задачное обучение, позволяющее оценить не только 

знания, но умения, навык и опыт применения студентов по их применению. На заключи-

тельном этапе проводится тестирование, устный опрос или письменная контрольная работа 

по разделу. 

Промежуточная аттестация осуществляется, в конце каждого семестра и представляет 

собой итоговую оценку знаний по дисциплине в виде проведения экзаменационной процеду-

ры (экзамена), выставления зачета, защиты курсовой работы.  

Процедура промежуточной аттестации проходит в соответствии с Положением о теку-

щем контроле и промежуточной аттестации обучающихся.Промежуточная аттестация в 

форме зачета проводится в форме компьютерного тестирования или устного опроса, в форме 

экзамена - в устной форме. 

Аттестационные испытания в форме зачета проводятся преподавателем, ведущим лек-

ционные занятия по данной дисциплине, или преподавателями, ведущими практические за-

нятия. Аттестационные испытания в форме устного экзамена проводятся преподавателем, 

ведущим лекционные занятия по данной дисциплине. Присутствие посторонних лиц в ходе 

проведения аттестационных испытаний без разрешения ректора или проректора не допуска-

ется (за исключением работников университета, выполняющих контролирующие функции в 

соответствии со своими должностными обязанностями). В случае отсутствия ведущего пре-

подавателя аттестационные испытания проводятся преподавателем, назначенным письмен-

ным распоряжением по кафедре. 

Инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья, имеющие нарушения 

опорно-двигательного аппарата, могут допускаться на аттестационные испытания в сопро-

вождении ассистентов-сопровождающих. 

Во время аттестационных испытаний обучающиеся могут пользоваться рабочей про-

граммой дисциплины, а также с разрешения преподавателя справочной и нормативной лите-

ратурой, калькуляторами. 

Время подготовки ответа при сдаче экзамена в устной форме должно составлять не ме-

нее 40 минут (по желанию обучающегося ответ может быть досрочным). Время ответа – не 

более 15 минут. 

При проведении устного экзамена экзаменационный билет выбирает сам экзаменуемый 

в случайном порядке. При подготовке к устному экзамену экзаменуемый, как правило, ведет 

записи в листе устного ответа, который затем (по окончании экзамена) сдается экзаменатору. 

Экзаменатору предоставляется право задавать обучающимся дополнительные вопросы 

в рамках программы дисциплины, а также, помимо теоретических вопросов, давать задачи, 

которые изучались на практических занятиях. 

Оценка результатов компьютерного тестирования и устного аттестационного испыта-

ния объявляется обучающимся в день его проведения. 

 

Порядок подготовки и проведения промежуточной аттестации в форме зачета 

Действие Сроки  

заочная форма 

Методика Ответственный 

Выдача вопросовк зачету 1 занятие На лекциях, 

по интернет  

Ведущий преподавательили 

преподаватели, ведущие 

практические занятия 

Консультации в сессию На групповой 

консультации 

Ведущий преподавательили 

преподаватели, ведущие 

практические занятия 
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Зачет в сессию компьютерное 

тестирование 

Ведущий преподаватель или 

преподаватели, ведущие 

практические занятия 

Формирование оценки 

(«зачтено»/ «незачтено») 

На зачете В соответствии с 

критериями 

Ведущий преподаватель или 

преподаватели, ведущие 

практические занятия 

 

Порядок подготовки и проведения промежуточной аттестации в форме экзамена 

Действие Сроки  

заочная форма 

Методика Ответственный 

Выдача вопросов к экза-

мену 

1 занятие На лекциях, 

по интернет  

Ведущий преподаватель 

Консультации в сессию На групповой 

консультации 

Ведущий преподаватель 

Экзамен в сессию Устно по ФОС Ведущий преподаватель 

Формирование оценки на экзамене В соответствии  

с критериями 

Ведущий преподаватель 

 

6. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ УЧЕБНОЙ 

ЛИТЕРАТУРЫ, НЕОБХОДИМОЙ ДЛЯ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Основная литература Количество в библио-

теке / ссылка на ЭБС 

Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное посо-

бие для вузов / Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — 6-

е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 156 с. — ISBN 

978-5-507-44338-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/223439 

(дата обращения: 10.06.2023). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

https://e.lanbook.com/bo

ok/223439  

 

Дополнительная литература Количество в библио-

теке / ссылка на ЭБС 

Толмачева, Т. А. Технология отрасли: технология кондитерских 

изделий : учебное пособие для вузов / Т. А. Толмачева, В. Н. Ни-

колаев. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 132 

с. — ISBN 978-5-507-44798-5. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/243017 (дата обращения: 10.06.2023). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/bo

ok/243017 

 

 

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ  

ПО ОСВОЕНИЮ ДИСЦИПЛИНЫ 

Методические рекомендации по работе над конспектом лекций во время и после 

проведения лекции. 

В ходе лекционных занятий обучающимся рекомендуется выполнять следующие дей-

ствия. Вести конспектирование учебного  материала.  Обращать  внимание  на  категории, 

формулировки, раскрывающие содержание тех или иных явлений и процессов, научные вы-

водыи  практические рекомендации по их применению. Задавать преподавателю уточняю-

щие вопросы с целью уяснения теоретических положений, разрешения спорных ситуаций.  
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Желательно оставить в рабочих конспектах поля, на которых о неаудиторное времямож-

но сделать пометки из рекомендованной литературы, дополняющие материалпрослушанной 

лекции, а также подчеркивающие особую важность тех или иных теоретическихположений.  

Методические рекомендации к практическим занятиям с практикоориентиро-

ванными заданиями.  

При подготовке к практическим занятиям обучающимся необходимо изучить основ-

нуюлитературу, ознакомиться с дополнительной литературой, новыми публикациями впери-

одических  изданиях: журналах, газетах и т.д. При этом учесть рекомендациипреподавателя 

и требования учебной программы. В ходе подготовки к практическим занятиям необходимо 

освоить основные понятия и методики расчета показателей, ответить наконтрольные опросы. 

В течение практического занятия студенту необходимо выполнитьзадания, выданные препо-

давателем, что зачитывается как текущая работа студента  иоценивается по критериям, пред-

ставленным в пунктах 6.4 РПД.  

Методические рекомендации по подготовке доклада. 

При подготовке доклада рекомендуется сделать следующее. Составить план-

конспектсвоеговыступления. Продумать примеры с целью обеспечения тесной связи  изучае-

мойтеориис практикой. Подготовить сопроводительную слайд-презентацию 

и/илидемонстрационный  раздаточный материал по выбранной теме. Рекомендуется провести 

домарепетициювыступления с целью отработки речевого аппарата и продолжительности вы-

ступления(регламент– 7-10 мин.).  

Выполнение индивидуальных типовых задач. 

В случае  пропусков занятий,  наличия  индивидуального графика обучения и дляза-

крепления  практических навыков студентам могут быть выданы типовые индивидуальные-

задания которые должны быть сданы в установленный преподавателем срок. 

Рекомендации по работе с научной и учебной литературой  

Работа с учебной и научной литературой является главной формой самостоятельной 

работы и необходима при подготовке к устному опросу на практических занятиях, к кон-

трольным работам, тестированию. Конспекты научной литературы при самостоятельной 

подготовке к занятиям должны быть выполнены также аккуратно, содержать ответы на каж-

дый поставленный в теме вопрос, иметь ссылку на источник информации с обязательным 

указанием автора, названия и года издания используемой научной литературы. Конспект 

может быть опорным (содержать лишь основные ключевые позиции), но при этом позволя-

ющим дать полный ответ по вопросу, может быть подробным. Объем конспекта определяет-

ся самим обучающимся.  

В процессе работы с учебной и научной литературой обучающийся может:  

- делать записи по ходу чтения в виде простого или развернутого плана (создавать пе-

речень основных вопросов, рассмотренных в источнике);  

- составлять тезисы (цитирование наиболее важных мест статьи или монографии, ко-

роткое изложение основных мыслей автора);  

- готовить аннотации (краткое обобщение основных вопросов работы);  

- создавать конспекты (развернутые тезисы).  

 

8. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, ПРОФЕС-

СИОНАЛЬНЫХ БАЗ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫХ СПРАВОЧНЫХ СИСТЕМ 

 

 

Перечень лицензионного программного обеспечения  

-MSWindows 7 OEMSNGLOLPNLLegalizationGetGenuinewCOA Счет №1834 от 

16.03.2010 ООО «Южная Софтверная компания»;  

-OpenOfficeСвободно распространяемое ПО, лицензия ApacheLicense 2.0, LGPL;  

-AdobeacrobatreaderСвободно распространяемое проприетарное программное обеспе-

чение;  



28 

-Zoom Тариф Базовый Свободно распространяемое ПО, ZoomVideoCommunications, 

Inc.;  

-SkypeСвободно распространяемое проприетарное программное обеспечение;  

-YandexBrowserСвободно распространяемое ПО 

-Dr.Web Договора № РГА03060015 от 27.03.2019, № РГ01270055 от 27.01.2020 г. 

между ФГБОУ ВО Донской ГАУ и ООО «КОМПАНИЯ ГЭНДАЛЬФ»; 

- 7-zip СвободнораспространяемоеПО, GNU Lesser General Public License; 

- YandexBrowserСвободно распространяемое ПО;  

-Лаборатория ММИС «Планы» Договор №3724 от 28.10.2016 между ФГБОУ ВО Дон-

ской ГАУ и ООО «Лаборатория ММИС»;  

-MS Windows 8 OEM SNGL OLP NL LegalizationGetGenuinewCOA Счет №4295 от 

28.11.2013 от ООО «Южная Софтверная компания; 

- UnrealcommanderСвободно распространяемое ПО, лицензия freeware;  

-GoogleChromeСвободно распространяемое ПО, лицензия freeware. 

 

Перечень профессиональных баз данных 

1.Гарант, Консультант плюс, КОНСОР, полнотекстовая база данных иностранных 

журналов Doal, реферативная база данных Агрикола и ВИНИТИ, научная электронная биб-

лиотека e-library, Агропоиск;  

2. Информационные справочные и поисковые системы: Rambler, Яndex, Google. 

 

Перечень информационных справочных систем 

Наименование ресурса Режим доступа 

Общероссийская сеть распространения правовой информации 

«Консультант Плюс» 
http://www.consultant.ru 

Официальный сайт Федеральной службы государственной 

статистики 
http://www.gks.ru 

Официальный сайт Министерства сельского хозяйства и продо-

вольствия Ростовской области 

http://www.don-agro.ru 

Официальный портал правительства Ростовской области http://www.donland.ru 

Официальный сайт Рейтингового агентства «Эксперта»  http://raexpert.ru/ 

Институт статистических исследований и экономики знаний https://issek.hse.ru/ 

Научная электронная библиотека http://elibrary.ru 

 

 

9. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКАЯ БАЗА, НЕОБХОДИМАЯ  

ДЛЯ ОСУЩЕСТВЛЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

 

Учебная аудитория для проведения занятий семинарского типа - укомплектована 

специализированной (учебной) мебелью, техническими средствами обучения, служащими 

для представления учебной информации. 

Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа – укомплектована 

специализированной (учебной) мебелью, набором демонстрационного оборудования и учеб-

но-наглядными пособиями, обеспечивающими тематические иллюстрации, соответствующие 

рабочим учебным программам дисциплин. 

Учебная аудитория для групповых и индивидуальных консультаций - укомплек-

тована специализированной (учебной) мебелью, техническими средствами обучения, служа-

щими для представления учебной информации. 

Учебная аудитория для текущего контроля и промежуточной аттестации - уком-

плектована специализированной (учебной) мебелью, техническими средствами обучения, 

служащими для представления учебной информации. 

http://www.consultant.ru/
http://www.gks.ru/
http://www.don-agro.ru/
http://www.donland.ru/
http://raexpert.ru/
https://issek.hse.ru/
http://elibrary.ru/
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Помещение для самостоятельной работы – укомплектовано специализированной 

(учебной) мебелью, оснащено компьютерной техникой с возможностью подключения к сети 

"Интернет" и обеспечено доступом в электронную информационно-образовательную среду 

организации 

Помещение для хранения и профилактического обслуживания учебного обору-

дования – укомплектовано специализированной мебелью для хранения оборудования и тех-

ническими средствами для его обслуживания. 

 

Оснащенность и адрес помещений 

Наименование помещений Адрес (местополо-

жение) помещений 
Аудитория № 608Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, 

семинарского типа, курсового проектирования (выполнения курсовых работ), груп-

повых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной атте-

стации, укомплектованная специализированной мебелью (рабочее место преподава-

теля, столы, стулья, комплект мебели для аудитории, доска). 

Технические средства обучения: набор демонстрационного оборудования - (про-

ектор, ноутбук, экран (переносные); учебно-наглядные пособия (плакат), обеспечи-

вающие тематические иллюстрации, соответствующие рабочим программам дисци-

плин. 

MSWindows 8 OEMSNGLOLPNLLegalizationGetGenuinewCOA Счет №4295 от 

28.11.2013 от ООО «Южная Софтверная компания; OpenOffice Свободно распро-

страняемое ПО, лицензия ApacheLicense 2.0, LGPL; Adobeacrobatreader Свободно 

распространяемое проприетарное программное обеспечение;  Zoom Тариф Базовый 

Свободно распространяемое ПО, ZoomVideoCommunications, Inc.; Skype Свободно 

распространяемое проприетарное программное обеспечение; Unrealcommander Сво-

бодно распространяемое ПО, лицензия freeware; GoogleChromeСвободно распро-

страняемое ПО, лицензия freeware; Dr.Web Договор № РГА 12130035 от 13.12.2022 

между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и ООО «КОМПАНИЯ ГЭНДАЛЬФ»; 7-zip Сво-

бодно распространяемое ПО, GNU LesserGeneralPublicLicense; YandexBrowser Сво-

бодно распространяемое ПО; Лаборатория ММИС «Планы» Договор №576-22 от 

11.11.2022 между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и  ООО «Лаборатория ММИС» 

346493, Ростовская 

область, Октябрь-

ский район, пос. 

Персиановский, 

ул.Мичурина, дом 

№ 26 

Аудитория № 609 Учебная аудитория для проведения занятий семинарского типа, 

курсового проектирования (выполнения курсовых работ), групповых и индивидуаль-

ных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, укомплектован-

ная специализированной мебелью (рабочее место преподавателя, столы, стулья, 

аудиторная доска, комплект мебели для аудитории, набор специализированной мебе-

ли для кухни, мойки). 

Технические средства обучения: специализированное учебное оборудование - 

(холодильник; весы порционные; блендер; миксер; миксер планитарный; мясорубка; 

микроволновая печь; пароконвектомат; плита индукционная; плита электрическая); 

учебно-наглядные пособия, обеспечивающие тематические иллюстрации, соответ-

ствующие рабочим учебным программам дисциплины 

346493, Ростовская 

область, Октябрьский 

район, пос. Персианов-

ский, ул.Мичурина, 

дом № 26 

Аудитория № 611 Учебная аудитория для проведения занятий семинарского типа, 

курсового проектирования (выполнения курсовых работ), групповых и индивидуаль-

ных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, укомплектован-

ная специализированной мебелью (рабочее место преподавателя, столы, стулья, 

набор кухонной мебели, доска аудиторная). 

Технические средства обучения: набор демонстрационного оборудования –

ноутбук (переносной); специализированное учебное оборудование - (холодильник, 

печь электрическая, калориметр фотоэлектрический, микроскоп Биомед, вытяжка, 

нитрат-тестер (переносной), рН-ионометр (переносной), термометр жидкостный (пе-

реносной), дозиметр (переносной); учебно-наглядные пособия, обеспечивающие те-

матические иллюстрации, соответствующие рабочим программам дисциплин. 

MSWindows 7 OEMSNGLOLPNLLegalizationGetGenuinewCOA Счет №1834 от 

16.03.2010 ООО «Южная Софтверная компания»; OpenOffice Свободно распростра-

няемое ПО, лицензия ApacheLicense 2.0, LGPL; Adobeacrobatreader Свободно распро-

страняемое проприетарное программное обеспечение; Zoom Тариф Базовый Свобод-

но распространяемое ПО, ZoomVideoCommunications, Inc.; Skype Свободно распро-

страняемое проприетарное программное обеспечение; YandexBrowser Свободно рас-

346493, Ростовская 

область, Октябрь-

ский район, пос. 

Персиановский, 

ул.Мичурина, дом 

№ 26 
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пространяемое ПО; Dr.Web Договор № РГА 12130035 от 13.12.2022 между ФГБОУ 

ВО «Донской ГАУ» и ООО «КОМПАНИЯ ГЭНДАЛЬФ»; 7-zipСвободно распростра-

няемое ПО, GNULesserGeneralPublicLicense; YandexBrowser Свободно распространя-

емое ПО; Лаборатория ММИС «Планы» Договор №576-22 от 11.11.2022 между 

ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и  ООО «Лаборатория ММИС» 
Кабинет № 45Помещение для самостоятельной работы (электронный читальный 

зал), укомплектовано специализированной (учебной) мебелью, оснащено компью-

терной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечено до-

ступом в электронную информационно-образовательную среду организации. 

Windows 8.1 Лицензия №65429551 от 30.06.2015 OPEN 95436094ZZE1706 от Mi-

crosoftVolumeLicensingServiceCenter; OfficeStandard 2013 Лицензия № 65429549 от 

30.06.2015 OPEN 95436094ZZE1706 MicrosoftVolumeLicensingServiceCenter; OpenOf-

fice Свободно распространяемое ПО, лицензия ApacheLicense 2.0, LGPL; Adobeacro-

batreader Свободно распространяемое проприетарное программное обеспечение; 

Zoom Тариф Базовый Свободно распространяемое ПО, ZoomVideoCommunications, 

Inc.; Skype Свободно распространяемое проприетарное программное обеспечение; 

YandexBrowser Свободно распространяемое ПОYandexBrowser Свободно распро-

страняемое ПО; Лаборатория ММИС «АС «Нагрузка» Договор 8630 от 04.10.2021 

между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и ООО «Лаборатория ММИС»; Лаборатория 

ММИС Деканат Договор №6712 от 30.01.2020 между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и  

ООО «Лаборатория ММИС»; Лаборатория ММИС«Планы» Договор №576-22 от 

11.11.2022 г между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и  ООО «Лаборатория ММИС»; Си-

стема контент –фильтрации SkyDNS (SkyDNS агент) Договор №Ю-05284 от 

13.09.2021г. ООО «СкайДНС»; Dr.Web Договор № РГА 12130035 от 13.12.2022 меж-

ду ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и ООО «КОМПАНИЯ ГЭНДАЛЬФ»; 7-zip Свободно 

распространяемое ПО, GNU LesserGeneralPublicLicense 

346493, Ростовская 

область, Октябрь-

ский район, 

п.Персиановский, 

ул. Кривошлыкова, 

дом №27 

Аудитория № 607а Помещение для хранения и профилактического обслуживания 

учебного оборудования,укомплектованная специализированной мебелью для хране-

ния оборудования (шкафы, столы). 

Технические средства обучения: набор демонстрационного оборудования - ноут-

бук; специализированное учебное оборудование -  нитрат-тестер, рН-ионометр, тер-

мометр жидкостный, дозиметр, йогуртница, рН-метр стационарный. 

MSWindows 8 OEMSNGLOLPNLLegalizationGetGenuinewCOA Счет №4295 от 

28.11.2013 от ООО «Южная Софтверная компания»; OpenOffice Свободно распро-

страняемое ПО, лицензия ApacheLicense 2.0, LGPL; Adobeacrobatreader Свободно 

распространяемое проприетарное программное обеспечение;  Zoom Тариф Базовый 

Свободно распространяемое ПО, ZoomVideoCommunications, Inc.; Skype Свободно 

распространяемое проприетарное программное обеспечение; Unrealcommander Сво-

бодно распространяемое ПО, лицензия freeware; GoogleChromeСвободно распро-

страняемое ПО, лицензия freeware; Dr.Web Договор № РГА 12130035 от 13.12.2022 

между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и ООО «КОМПАНИЯ ГЭНДАЛЬФ»; 7-zip Сво-

бодно распространяемое ПО, GNU LesserGeneralPublicLicense; YandexBrowser Сво-

бодно распространяемое ПО; Лаборатория ММИС «Планы» Договор №576-22 от 

11.11.2022 между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и  ООО «Лаборатория ММИС» 

346493, Ростовская 

область, Октябрь-

ский район, пос. 

Персиановский, ул. 

Мичурина, дом № 

26 
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