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1. Цели и задачи учебной дисциплины (модуля)

Основной целью проведения и организации ознакомительной практики 

является:

- получение общего представления о предприятии, о месте будущего специалиста в
структуре объекта практики;

- изучение организационной структуры предприятия и действующей в ней системы
управления, 

- закрепление теоретических знаний, полученных при изучении базовых дисциплин;

изучение особенностей строения, состояния технологических процессов предприятия,
приобретение практических навыков в будущей профессиональной деятельности.

Задачи практики:

- управление технологическими процессами производства продуктов питания из

растительного сырья на предприятии;

- контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий; 

- контроль параметров технологических процессов отдельных цехов участков на
пищевых предприятиях;  

- проведение стандартных и сертификационных испытаний продовольственного
сырья и готовой продукции;
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2. Место дисциплины (модуля) в структуре ОП по направлению
подготовки (специальности)

Ознакомительная практика является частью формируемой участниками
образовательных отношений подготовки бакалавров по направлению подготовки 19.03.02
Продукты питания из растительного сырья. 

Ознакомительная практика проводится в соответствии с Федеральным
государственным образовательным стандартом высшего образования по направлению
подготовки 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья, учебным планом, а так же
Положением о порядке проведения практики бакалавров, утверждённым Учёным советом
ФГБОУ ВО «МГТУ».

Ознакомительная практика входит в Блок 2 «Практики». Для прохождения
ознакомительной практики необходимы знания, умения и навыки бакалавров, приобретенные
в результате освоения следующих дисциплин: «Введение в технологию продуктов питания».
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3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине
(модулю), соотнесенных с планируемыми результатами освоения
образовательной программы.

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующей(их) компетенции(й):

ОПК-1.1 ОПК 1.1 Использует информационно-коммуникационные
технологии при поиске необходимой информации в
процессе решения стандартных коммуникативных задач
на государственном и иностранном (ых) языках.

ОПК-1.2 Аргументированно формировать собственное суждение и
оценку информации

ОПК-3.1 Готовностью применять инженерные знания для
разработки и реализации технологических частей
проектов по производству продуктов питания из
растительного сырья

ОПК-3.3 Поиск путей и разработка способов решения
нестандартных производственных задач

ОПК-4.1 Способность использовать практические навыки в
организации и управлении производственно-
технологическими работами

ПКУВ-1.1 Проведение контроля функционирования
технологического оборудования в порядке,
обеспечивающем производство (изготовление) пищевой
продукции, соответствующей требованиям
законодательства Российской Федерации на отдельные
виды пищевой продукции

ПКУВ-1.2 Ведение интегрированной системы менеджмента
безопасности, прослеживаемости и качества пищевой
продукции на всех этапах ее производства и обращения
на рынке
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4. Объем дисциплины (модуля) и виды учебной работы. Общая
трудоемкость дисциплины

  

Объем дисциплины и виды учебной работы по очной форме обучения.

Формы
контроля

(количество)

Виды занятий Итого часов з.е.

Эк СРП СР
Курс 1 Сем. 2 1 48 60   108 3

  

Объем дисциплины и виды учебной работы по заочной форме обучения.

Формы
контроля

(количество
)

Виды занятий Итого часов з.е.

Эк КРАт Контроль СР
Курс 2 Сем. 4 1 0.35 35.65 72   108 3
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5. Структура и содержание учебной и воспитательной деятельности при реализации дисциплины

5.1. Структура дисциплины для очной формы обучения.

Сем Раздел дисциплины Недел
я семе
стра

Виды учебной работы, включая самостоятельную работу и
трудоемкость (в часах)

Формы текущего/проме
жуточной контроля

успеваемости текущего
(по неделям семестра),

промежуточной
аттестации (по

семестрам)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
2 1. Прохождение инструктажа по технике

безопасности.
4 8

2 2. Ознакомление с предприятием 4 8
2 3. Работа на рабочих местах, дублирование

работы специалистов среднего звена.
6 8

2 4. Сбор информации. Общая характеристика
предприятия (история завода, ассортимент
выпускаемой продукции, основные цеха и
участки)

6 6

2 5. Сбор информации. Технологические схемы
производства основных видов продукции

6 6

2 6. Сбор информации. Характеристика основного
технологического оборудования

6 8

2 7. Работа с литературой и технической
документацией

6 8

2 8. Выполнение индивидуального задания 10 8
ИТОГО: 48 60

5.2. Структура дисциплины для заочной формы обучения.

Сем Раздел дисциплины Виды учебной работы, включая самостоятельную работу и
трудоемкость (в часах)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 4 5 6 7 8 9 10 11
4 Прохождение инструктажа по технике безопасности. 8
4 Ознакомление с предприятием 10
4 Работа на рабочих местах, дублирование работы специалистов среднего звена. 10
4 Сбор информации. Общая характеристика предприятия (история завода, ассортимент

выпускаемой продукции, основные цеха и участки)
10

4 Сбор информации. Технологические схемы производства основных видов продукции 8
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Сем Раздел дисциплины Виды учебной работы, включая самостоятельную работу и
трудоемкость (в часах)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 4 5 6 7 8 9 10 11
4 Сбор информации. Характеристика основного технологического оборудования 10
4 Работа с литературой и технической документацией 8
4 Выполнение индивидуального задания 8

0,35 35,65
ИТОГО: 0.35 35.65 72
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5.4. Содержание разделов дисциплины (модуля) «Ознакомительная практика», образовательные технологии

Лекционный курс

Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
4 1 этап 1. Прохождение

инструктажа по технике
безопасности.

ОПК-1.1; ОПК-1.2; ОПК-3.1;
ОПК-3.3; ОПК-4.1;
ПКУВ-1.1; ПКУВ-1.2;

Знать: Уметь: Владеть:

4 1 этап 2. Ознакомление с
предприятием

ОПК-1.1; ОПК-3.1; ОПК-3.3;
ОПК-4.1; ПКУВ-1.1;
ПКУВ-1.2; ОПК-1.2;

Знать: Уметь:
Владеть:|/textarea|

4 2 этап 3. Работа на рабочих
местах, дублирование
работы специалистов
среднего звена.

ОПК-1.1; ОПК-1.2;
ОПК-3.1; ОПК-3.3;
ОПК-4.1; ПКУВ-1.1;
ПКУВ-1.2;

Знать: Уметь:
Владеть:|/textarea|

4 2 этап 4. Сбор информации:
общая
характеристика
предприятия (история
завода, ассортимент
выпускаемой
продукции, основные
цеха и участки).

ОПК-1.1; ОПК-3.1;
ОПК-1.2; ОПК-3.3;
ОПК-4.1; ПКУВ-1.1;
ПКУВ-1.2;

Знать: Уметь:
Владеть:|/textarea|

4 2 этап 5. Сбор информации:
технологические
схемы производства
основных видов
продукции.

ОПК-1.1; ОПК-1.2;
ОПК-3.1; ОПК-3.3;
ОПК-4.1; ПКУВ-1.1;
ПКУВ-1.2;

Знать: Уметь:
Владеть:|/textarea|

4 2 этап 6. Сбор информации:
характеристика
основного
технологического
оборудования.

ОПК-1.1; ОПК-1.2;
ОПК-3.1; ОПК-3.3;
ОПК-4.1; ПКУВ-1.1;
ПКУВ-1.2;

Знать: Уметь:
Владеть:|/textarea|

4 2 этап 7. Работа с
литературой и
технической
документацией.

ОПК-1.1; ОПК-1.2;
ОПК-3.1; ОПК-3.3;
ОПК-4.1; ПКУВ-1.1;
ПКУВ-1.2;

Знать: Уметь:
Владеть:|/textarea|

4 3 этап 8. Выполнение
индивидуального
задания. Оформление
отчета.

ОПК-1.1; ОПК-1.2;
ОПК-3.1; ОПК-3.3;
ОПК-4.1; ПКУВ-1.1;
ПКУВ-1.2;

Знать: Уметь:
Владеть:|/textarea|

ИТОГО:
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5.5. Практические занятия, их наименование, содержание и объем в часах

  Сем № раздела дисциплины Наименование практических занятий Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6
ИТОГО:

  

Симуляционные занятия, их наименование, содержание и объем в часах

  Сем № раздела дисциплины Наименование симуляционных занятий Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6
ИТОГО:

  

5.6. Лабораторные занятия, их наименование и объем в часах

  Сем № раздела дисциплины Наименование лабораторных работ Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6
ИТОГО:

  

5.7. Примерная тематика курсовых проектов (работ)

Учебным планом не предусмотрено
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5.8. Самостоятельная работа студентов

Содержание и объем самостоятельной работы студентов

  Сем Разделы и темы рабочей программы
самостоятельного изучения

Перечень домашних заданий и других вопросов для самостоятельного
изучения

Сроки
выпол
нения

Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7
1. Прохождение инструктажа по технике
безопасности.

20 8

2. Ознакомление с предприятием 12 10
3. Работа на рабочих местах, дублирование
работы специалистов среднего звена.

12 10

4. Сбор информации: общая характеристика
предприятия (история завода, ассортимент
выпускаемой продукции, основные цеха и
участки).

18 10

5. Сбор информации: технологические схемы
производства основных видов продукции.

12 8

6. Сбор информации: характеристика
основного технологического оборудования.

12 10

7. Работа с литературой и технической
документацией.

12 8

8. Выполнение индивидуального задания.
Оформление отчета.

10 8

ИТОГО: 108 72

  

5.9. Календарный график воспитательной работы по дисциплине

  Модуль Дата, место проведения Название мероприятия Форма проведения
мероприятия

Ответственный Достижения
обучающихся

 

11/33



6. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной
работы обучающихся по дисциплине (модулю).

  

6.1. Методические указания (собственные разработки) 
Название Ссылка

Методические указания Методические указания по
прохождению учебной (ознакомительной) практики : для
всех форм обучения по направлению подготовки
бакалавров 19.03.02 Продукты питания из растительного
сырья

  

6.2. Литература для самостоятельной работ
Название Ссылка

640.41(07) М 54 Методические указания по прохождению
учебной (ознакомительной) практики : для всех форм
обучения по направлению подготовки магистров 43.04.03
Гостиничное дело. Программа магистратуры Гостиничная
деятельность / Минобрнауки России, ФГБОУ ВО Майкоп.
гос. технол. ун-т, Фак. экономики и сервиса, Каф.
маркетинга, сервиса и туризма ; составитель
Калашникова С.В. - Майкоп : Б.и., 2020. - 36 с. - Прил.: с.
34-36. - ЭБ НБ МГТУ. - URL:
http://lib.mkgtu.ru:8002/libdata.php?id=2100051484. -
Режим доступа: свободный. - Библиогр.: с. 33 (20 назв.)

http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2?SHOW_ONE_BOOK+0AD
466

  

Учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся из числа
инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) предоставляются в формах,
адаптированных к ограничениям их здоровья и восприятия информации:

Для лиц с нарушениями зрения:

в печатной форме увеличенным шрифтом,
в форме электронного документа,
в форме аудиофайла,
в печатной форме на языке Брайля.

Для лиц с нарушениями слуха:

в печатной форме,
в форме электронного документа.

Для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата:

в печатной форме,
в форме электронного документа,
в форме аудиофайла.
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7. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной
аттестации обучающихся по дисциплине (модулю)

7.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ОПК-1.1 ОПК 1.1 Использует информационно-коммуникационные технологии при поиске необходимой информации
в процессе решения стандартных коммуникативных задач на государственном и иностранном (ых) языках.

2 4 Ознакомительная практика
6 6 Цифровая трансформация

отрасли
5 5 Цифровые технологии в

профессиональной
деятельности

4 4 Информационные
технологии

4 6 Технологическая практика
ОПК-1.2 Аргументированно формировать собственное суждение и оценку информации

4 6 Технологическая практика
2 4 Ознакомительная практика
4 4 Информационные

технологии
ОПК-3.1 Готовностью применять инженерные знания для разработки и реализации технологических частей
проектов по производству продуктов питания из растительного сырья

67 67 Технологическое
оборудование

3 3 Детали машин
8 3 Резание материалов и и

режущий инструмент
8 9 Плодово-ягодное виноделие
4 6 Технологическая практика
6 7 Тепло - и хладотехника
3 5 Метрология,

стандартизация и
сертификация

2 4 Ознакомительная практика
16 4 Модуль получения

квалификации "Специалист
по безопасности,
прослеживаемости и
качеству пищевой
продукции на всех этапах
ее производства"

8 9 Техника и технология
минизаводов

1 3 Инженерная и
компьютерная графика

ОПК-3.3 Поиск путей и разработка способов решения нестандартных производственных задач
4 4 Методы очистки и

разделения биологически
активных веществ

2 4 Ознакомительная практика
4 4 Прикладная механика
7 9 Современные упаковочные

материалы
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

7 9 Тара и упаковка
4 6 Технологическая практика
4 4 Основы органического

синтеза
ОПК-4.1 Способность использовать практические навыки в организации и управлении производственно-
технологическими работами

1 1 Медико-биологические
требования и санитарные
нормы качества пищевых
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

продуктов
56 56 Общая технология отрасли
5 4 Системы менеджмента

безопасности пищевой
продукции

67 4 Организационно-
управленческая практика

158 4 Модуль получения
квалификации "Специалист
по технологии продуктов
питания из растительного
сырья"

4 6 Технологическая практика
6 7 Учет и отчетность
2 4 Ознакомительная практика
6 7 Основы организации

службы главного технолога
ПКУВ-1.1 Проведение контроля функционирования технологического оборудования в порядке, обеспечивающем
производство (изготовление) пищевой продукции, соответствующей требованиям законодательства Российской
Федерации на отдельные виды пищевой продукции

8 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

4 6 Технологическая практика
2 4 Ознакомительная практика
7 7 Основы современной

биотехнологии
7 7 Микробиологический

контроль бродильных
производств

ПКУВ-1.2 Ведение интегрированной системы менеджмента безопасности, прослеживаемости и качества пищевой
продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке

5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

5 4 Системы менеджмента
безопасности пищевой
продукции

7 7 Основы современной
биотехнологии

34 56 Пищевая химия
7 7 Микробиологический

контроль бродильных
производств

5 6 Общие принципы обработки
пищевого сырья

5 6 Особенности
технологического сырья

8 6 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

8 7 Технохимический контроль
на предприятиях отрасли

4 6 Технологическая практика
4 4 Системы управления

технологическими
процессами и
информационные
технологии

2 4 Ознакомительная практика
6 6 Цифровая трансформация

отрасли

7.2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных
этапах их формирования, описание шкалы оценивания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ОПК-1: Способен применять информационную и коммуникационную культуру и технологии в области
профессиональной деятельности с учетом основных требований информационной безопасности
ОПК-1.1 Использует информационно-коммуникационные технологии при поиске необходимой информации в
процессе решения стандартных коммуникативных задач на государственном и иностранном (ых) языках.
  Знать: сущность
и значение
информации в
развитии
современного
общества;
основные
закономерности ф
ункционирования
информационных
процессов в
различных
системах;
используемые в
сфере
технологических
производств,

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  экзамен

Уметь: на основе
информационной
и коммуникацион
ной культуры с
применением инф
ормационно-комм
уникационных
технологий и с
учетом основных
требований
информационной
безопасности
решать
стандартные
задачи;

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: информ
ационно-коммуни
кационными
технологиями в
решении типовых
задач в сфере
общественного
питания;

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-1: Способен применять информационную и коммуникационную культуру и технологии в области
профессиональной деятельности с учетом основных требований информационной безопасности
ОПК-1.2 Аргументированно формировать собственное суждение и оценку информации
  Знать: методы и
нформационно-ко
ммуникационных
технологий для
решения задач
информационной
безопасности;
основные
источники
информации для
решения задач.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  экзамен

Уметь:
использовать
базовые знания
об
информационных
системах для
решения исследов
ательских
профессиональны
х задач;

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
методами

Частичное
владение

Несистематическо
е применение

В
систематическом

Успешное и
систематическое
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
решения
стандартных
задач
профессионально
й деятельности
на основе
информационной
и коммуникацион
ной культуры с
применением инф
ормационно-комм
уникационных
технологий и с
учетом основных
требований
информационной
безопасности;

навыками навыков применении
навыков
допускаются
пробелы

применение
навыков

ОПК-4: Способен применять принципы организации производства в условиях обеспечения технологического
контроля качества готовой продукции
ОПК-4.1 Способность использовать практические навыки в организации и управлении производственно-
технологическими работами
  Знать:
технологические
процессы
производства
продукции
питания, основы с
овершенствовани
я
технологических
процессов,
мероприятия по с
овершенствовани
ю
технологических
процессов
производства
продукции
питания из
растительного
сырья;

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  экзамен

Уметь:
организовывать
выполнение
инновационных
программ в
области
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья;

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
знаниями
инженерных
процессов при
решении
профессиональны
х задач и
эксплуатации
современного
технологического
оборудования.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-3: Способен использовать знания инженерных процессов при решении профессиональных задач и
эксплуатации современного технологического оборудования и приборов
ОПК-3.1 Готовностью применять инженерные знания для разработки и реализации технологических частей
проектов по производству продуктов питания из растительного сырья
  Знать:
инженерные
процессы при

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные

Сформированные
систематические
знания

  экзамен
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
решении
профессиональны
х задач и
эксплуатации
современного
технологического
оборудования, и
приборов;
различные виды
технологического
оборудования в
соответствии с
требованиями
техники
безопасности
разных классов
предприятий
питания.

пробелы знания

Уметь:
разрабатывать
предложения по
повышению
эффективности
технологического
процесса
производства,
снижению
трудоемкости
производства
продукции,
сокращению
расходов сырья,
материалов,
энергоресурсов
повышение произ
водительности
труда

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
знаниями
инженерных
процессов при
решении
профессиональны
х задач и
эксплуатации
современного
технологического
оборудования и
приборов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Оперативный менеджмент безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции на всех этапах
ее производства и обращения на рынке
ПКУВ-1.1 Проведение контроля функционирования технологического оборудования в порядке, обеспечивающем
производство (изготовление) пищевой продукции, соответствующей требованиям законодательства Российской
Федерации на отдельные виды пищевой продукции
  Знать: -
определение
контролируемых
этапов
технологических
операций и
пищевой
продукции на
этапах ее
производства
(изготовления) в
программах произ
водственного
контроля
-проведение
контроля

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  экзамен
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
пищевой
продукции и прод
овольственного
(пищевого) сырья,
технологических
средств,
упаковочных
материалов,
изделий,
используемых при
производстве
(изготовлении)
пищевой
продукции,
средствами,
обеспечивающим
и достоверность и
полноту контроля
-выполнение
работ по
подготовке и
проведению
внешних и
внутренних
аудитов систем
управления
качеством
пищевой
продукции на
всех этапах ее
производства и
обращения на
рынке
Уметь:
-применять
методы подбора и
эксплуатации
технологического
оборудования при
производстве
продуктов
питания из
растительного
сырья -применять
методы
математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на базе
стандартных
пакетов
прикладных
программ
-рассчитывать
плановые
показатели
выполнения
технологических
операций
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
изированных
линиях
-определять
технологическую
эффективность
работы
оборудования для
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
линиях
-определять
потребность в
средствах
производства и
рабочей силе для
выполнения
общего объема
работ по каждой
технологической
операции на
основе
технологических
карт
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
линиях
-пользоваться
методами
контроля
качества
выполнения
технологических
операций
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях
-применять
методики расчета
технико-
экономической
эффективности
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья
Владеть:
навыками
внедрение
системы
идентификации
продукции,
маркировки,
электронного
обмена данными в
целях
обеспечения

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
отслеживания и
контроля
прослеживаемых
товаров с
момента их
создания и
производства до
момента
продажи,
потребления или
разрушения в
зависимости от
типа товара
--навыками
определение
перечня опасных
факторов,
которые могут
привести в
процессе
производства
(изготовления) к
выпуску в
обращение
пищевой
продукции, не
соответствующей
требованиям
законодательства
Российской
Федерации по
безопасности
пищевой
продукции -
навыками
определение
перечня
параметров
(показателей)
безопасности про
довольственного
(пищевого) сырья
и материалов,
упаковки, для
которых
необходим
контроль, чтобы
предотвратить
или устранить
опасные факторы
ПКУВ-1: Оперативный менеджмент безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции на всех этапах
ее производства и обращения на рынке
ПКУВ-1.2 Ведение интегрированной системы менеджмента безопасности, прослеживаемости и качества пищевой
продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке
  Знать: - методы
технохимического
и лабораторного
контроля
качества сырья,
полуфабрикатов и
готовых изделий
из растительного
сырья
-физические,
химические,
биохимические, б
иотехнологически
е, микробиологич
еские,
теплофизические

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  экзамен
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
процессы,
происходящих
при производстве
продуктов
питания из
растительного
сырья -методики
расчета и подбора
технологического
оборудования для
организации и
проведения
эксперимента по
этапам внедрения
новых
технологических
процессов
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья -основы
технологии
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях -причины,
методы
выявления и
способы
устранения брака
в процессе
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях
-назначения,
принципы
действия и
устройство
оборудования,
систем
безопасности и
сигнализации, кон
трольно-
измерительных
приборов и
автоматики на ав
томатизированны
х
технологических
линиях по
производству
продуктов
питания из
растительного
сырья -специализ
ированное
программное
обеспечение и
средства
автоматизации,
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
применяемые на
технологических
линиях по
производству
продуктов
питания из
растительного
сырья -методы и
средства сбора,
обработки,
хранения,
передачи и
накопления
информации с
использованием
базовых
системных
программных
продуктов и
пакетов
прикладных
программ в
процессе
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях
-требования
охраны труда,
санитарной и
пожарной
безопасности при
эксплуатации
технологического
оборудования,
систем
безопасности и
сигнализации, кон
трольно-
измерительных
приборов и
автоматики на ав
томатизированны
х
технологических
линиях по
производству
продуктов
питания из
растительного
сырья
Уметь:
-Анализировать
свойства сырья и
полуфабрикатов,
влияющие на
оптимизацию
технологического
процесса и
качество готовой
продукции, ресур
сосбережение,
эффективность и
надежность
процессов
производства и

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
обращения на
рынке пищевой
продукции -
проводить
лабораторные
исследования
безопасности и
качества сырья,
полуфабрикатов и
пищевой
продукции,
включая микроби
ологический, хим
ико-бактериологи
ческий,
спектральный, по
лярографический,
пробирный,
химический и физ
ико-химический
анализ, органолеп
тические
исследования, в
соответствии с
регламентами,
стандартными
(аттестованными)
методиками,
требованиями нор
мативно-
технической
документации,
требованиями
охраны труда и
экологической
безопасности
\\-проводить
испытания сырья,
полуфабрикатов и
готовой пищевой
продукции и серт
ификационные
испытания в
целях учета
сырья и готовой
продукции для
обеспечения
нормативов
выхода готовой
продукции в
соответствии с
технологическими
инструкциями
-производить
анализ качества
производства на
технологических
линиях и
обращения на
рынке пищевой
продукции на
соответствие
требованиям
технических
регламентов по
качеству,
безопасности и
прослеживаемост
и производства и
обращения на
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
рынке пищевой
продукции
Владеть:
-разработками к
требованиям
безопасности,
предъявляемые к
пищевой
продукции и к
процессам
производства
(изготовления),
хранения,
перевозки (трансп
ортирования),
реализации и
утилизации
пищевой
продукции
продукции в
процессе
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья - методами
исследования
свойств продовол
ьственного сырья,
пищевых макро- и
микроингредиент
ов,
технологических
добавок и
улучшителей,
выполняющих
технологические
функции -
методами
технохимического
и лабораторного
контроля
качества и
безопасности
сырья,
полуфабрикатов и
готовой пищевой
продукции
-методиками
расчета и подбора
технологического
оборудования для
организации и
проведения
эксперимента по
этапам внедрения
новых
технологических
процессов
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-3: Способен использовать знания инженерных процессов при решении профессиональных задач и
эксплуатации современного технологического оборудования и приборов
ОПК-3.3 Поиск путей и разработка способов решения нестандартных производственных задач
  Знать:
инженерные
процессы при
решении

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  экзамен
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
профессиональны
х задач
современного
технологического
оборудования и
приборов.
Уметь: найти
пути и разработки
способов решения
нестандартных
производственны
х задач.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
способами
решения
нестандартных
производственны
х задач.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

7.3. Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

  

7.3. Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

Контролируемые разделы отчета.

Раздел 1. Характеристика предприятия. Краткая история образования предприятия. Анализ
структуры управления. Характеристика основных цехов и участков. 

Раздел 2. Изучение технологических схем производства основных видов товарной продукции.
Изучение работы основного технологического оборудования; изучение организации
технохимического и микробиологического контроля; изучение вспомогательных цехов
предприятия; изучение вопросов техники безопасности, производственной санитарии, охраны
окружающей среды; изучение первичного учета производства; выполнение индивидуального
задания. Стратегическое и текущее планирование в организации.

7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний,
умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний,

умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования

компетенций
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Требования к написанию отчета по технологической практике.

Отчет составляется в соответствии с программой практики и включает материалы,

отражающие общие сведения об организации, выполненную работу по изучению структуры
управления, процесса планирования и т.д.

Отчет должен быть оформлен и полностью завершен к моменту окончания практики.
Основой отчета являются самостоятельно выполняемые работы студентом в соответствии с
программой практики. В отчете описывается методика проведения исследований,
отражаются результаты выполнения индивидуального задания. В заключение отчета
приводятся краткие выводы о результатах практики, предлагаются рекомендации по
улучшению эффективности деятельности организации. Изложение в отчете должно быть
сжатым, ясным и сопровождаться цифровыми данными, схемами, графиками и диаграммами.
Цифровой материал необходимо оформлять в виде таблиц. Изложение материалов в отчете
должно быть последовательно, лаконично, логически

связано.

Защита отчета осуществляется по графику, в часы, назначенные кафедрой, и

происходит перед специальной комиссией кафедры. В качестве промежуточной аттестации
за прохождение практики предусмотрен экзамен. Оценка за практику выставляется на
основании прошедшей защиты. Оценка по практике учитывает: степень усвоения
теоретического материала; степень выполнения обучающимся заданий, обозначенных в
программе практики; качество выполнения отчёта; полноту раскрытия содержания всех
заданий по практике; отзывы руководителей практики; надлежащее оформление отчёта;
итоги защиты отчёта обучающимся. Критерии дифференциации оценки по практике:

Оценка «отлично» - выставляется студенту, показавшему всесторонние,
систематизированные, глубокие знания полученные во время прохождения практики и
умение уверенно применять их при решении конкретных задач, свободное и правильное
обоснование изложенного материала.

Оценка «хорошо» - выставляется студенту, если он твердо знает материал, грамотно и по
существ у излагает его, умеет применять полученные знания на практике, но допускает в
отчете некоторые неточности , которые может пояснить с помощью дополнительных
вопросов преподавателя.

Оценка «удовлетворительно» - выставляется студенту, показавшему фрагментарный,
разрозненный характер знаний, недостаточно правильные формулировки понятий,
нарушения логической последовательности в изложении разделов программы практики, но
при этом он владеет основными разделами учебной практики, необходимыми для
дальнейшего обучения и может применять полученные знания на практике.

Оценка «неудовлетворительно»- выставляется студенту, который не знает большей части
основного содержания отчет а по практике , допускает грубые ошибки в формулировках
основных понятий и не умеет использовать полученные данные при решении практических
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задач.
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8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
(модуля)

  

8.1. Основная литература
Название Ссылка

1. Хозиев, О.А. Технология пивоварения: учебное пособие
/ О.А. Хозиев, А.М. Хозиев, В.Б. Цугкиева. – СПб.: Лань,
2012. – 560 с.
2. Алкогольная продукция. Ликероводочные изделия,
коньяк и коньячные спирты: официальное издание. – М.:
Стандартинформ, 2009. – 230 с.

  

8.2. Дополнительная литература
Название Ссылка

1. Методические указания и программа прохождения
практики по получению профессиональных умений и
опыта профессиональной деятельности (в том числе
технологическая практика) [Электронный ресурс]: для
студентов очной и заочной форм обучения по
направлению подготовки 19.03.02 "Продукты питания из
растительного сырья", профиль "Технология бродильных
производств и виноделие" [Электронный ресурс] /
[составители: Гнетько Л.В., Устюжанинова Т.А.]. - Майкоп:
МГТУ, 2020. - 35 с.

http://lib.mkgtu.ru:8002/libdata.php?id=2100052162

2. Вино и виноматериалы. Методы анализа: официальное
издание. – М.: Стандартинформ, 2009. – 168 с.
3. Вино и виноматериалы. Технические условия:
официальное издание. – М.: Стандартинформ, 2009. – 152
с
4. Новое в пивоварении / ред. Ч. Бэмфорт; пер. с англ. яз.
С. Боровиковой и И.С. Горожанкиной. - СПб.: Профессия,
2007. - 520 с.
5. Технологические правила виноделия. В. 2 т. Т. 2.
Игристые вина. Коньяки. Плодово-ягодные вина / под
ред. Г.Г, Валуйко, В.А, Загоруйко. – Симферополь:
Таврида, 2006. – 288 с.
6. Спиртные напитки: особенности брожения и
производства / под ред. Э. Ли, Дж. Пигготта. – СПб.:
Профессия, 2006. – 552 с.
7. Справочник по виноделию / под ред. Г.Г, Валуйко, В.Т.
Косюры. – Симферополь: Таврида, 2005. – 587 с.
8. Косюра, В.Т. Основы виноделия: учебное пособие / В.Т.
Косюра, Л.В. Донченко, В.Д. Надыкта. – М.: ДеЛи принт,
2004. – 440 с.
9. Кунце, В. Технология солода и пива / В. Кунце; [пер. с
нем. Даркова Г.В. и др.]. - СПб: Профессия, 2003. – 912 с.

  

8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет»

Znanium.com. Базовая коллекция : электронно-библиотечная система : сайт / ООО "Научно-
издательский центр Инфра-М". – Москва, 2011 - – URL: http://znanium.com/catalog (дата
обновления: 06.06.2019). - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст:
электронный. Фонд ЭБС формируется с учетом всех изменений образовательных стандартов и
включает учебники, учебные пособия, УМК, монографии, авторефераты, диссертации,
энциклопедии, словари и справочники, законодательно-нормативные документы,
специальные периодические издания и издания, выпускаемые издательствами вузов.
http://znanium.com/catalog/ IPRBooks. Базовая коллекция : электронно-библиотечная система :
сайт / Общество с ограниченной ответственностью Компания "Ай Пи Ар Медиа". – Саратов,
2010 - . – URL: http://www.iprbookshop.ru/586.html - Режим доступа: для зарегистрир.
пользователей. – Текст электронный. Является распространенным образовательным
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электронным ресурсом для высших и средних специальных учебных заведений, научно-
исследовательских институтов, публичных библиотек, приобретающих корпоративный доступ
для своих обучающихся, преподавателей и т.д. ЭБС включает учебную и научную литературу
по направлениям подготовки высшего и среднего профессионального образования.
http://www.iprbookshop.ru/586.html Национальная электронная библиотека (НЭБ) :
федеральная государственная информационная система : сайт / Министерство культуры
Российской Федерации, Российская государственная библиотека. – Москва, 2004 - – URL:
https://нэб.рф/. - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. НЭБ -
проект Российской государственной библиотеки. Начиная с 2004 г. Проект Национальная
электронная библиотека (НЭБ) разрабатывается ведущими российскими библиотеками при
поддержке Министерства культуры Российской Федерации. Основная цель НЭБ - обеспечить
свободный доступ гражданам Российской Федерации ко всем изданным, издаваемым и
хранящимся в фондах российских библиотек изданиям и научным работам, – от книжных
памятников истории и культуры, до новейших авторских произведений. В настоящее время
проект НЭБ включает более 1.660.000 электронных книг, более 33.000.000 записей каталогов.
https://нэб.рф/ Электронная библиотека: библиотека диссертаций : сайт / Российская
государственная библиотека. – Москва : РГБ, 2003. – URL: http://diss.rsl.ru/?lang=ru. – Режим
доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. В соответствии с приказом
генерального директора РГБ № 55 от 02.03.2012 г. пользователям Виртуальных читальных
залов разрешен ЗАКАЗ на печать полных текстов диссертаций из ЭБД РГБ. При первом
обращении к ресурсам ЭБД РГБ необходимо пройти регистрацию в виртуальном читальном
зале РГБ.РОССИЙСКАЯ НАЦИОНАЛЬНАЯ БИБЛИОТЕКА (РНБ) : сайт / Российская национальная
библиотека. - Москва : РНБ, 1998. - URL: http://nlr.ru/. – Режим доступа: для зарегистрир.
пользователей. – Текст: электронный. "... одна из крупнейших в мире и вторая по величине
фондов в Российской Федерации – служит российской культуре и науке, хранит
национальную память, способствует просвещению населяющих Россию народов и
распространению идей гуманизма. ... В фондах Библиотеки хранится более 38,6 млн экз.
произведений печати и иных информационных ресурсов, в том числе и на электронных
носителях, доступных широкому кругу пользователей. Ежегодно РНБ посещает около 850 тыс.
читателей, которым выдается до 5 млн изданий, к ее электронным ресурсам обращаются за
год свыше 10 млн удаленных пользователей. ... Сохраняя культурную и историческую
преемственность, верность библиотечным традициям, заложенным еще в Императорской
Публичной библиотеке, РНБ сегодня — современное информационное учреждение,
оснащенное новейшим оборудованием и своевременно отвечающее на насущные вызовы
времени." (цитата с сайта РНБ: http://nlr.ru/nlr_visit/RA1162/rnb-today ) http://diss.rsl.ru/
eLIBRARY.RU. : научная электронная библиотека : сайт. – Москва, 2000. - . – URL:
https://elibrary.ru/defaultx.asp. - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст:
электронный. Платформа eLIBRARY.RU была создана в 1999 году по инициативе Российского
фонда фундаментальных исследований для обеспечения российским ученым электронного
доступа к ведущим иностранным научным изданиям. С 2005 года eLIBRARY.RU начала работу с
русскоязычными публикациями и ныне является ведущей электронной библиотекой научной
периодики на русском языке в мире. https://elibrary.ru/defaultx.asp CYBERLENINKA : научная
электронная библиотека : сайт. – Москва, 2014. - . – URL: https://cyberleninka.ru// - Режим
доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. КиберЛенинка - это научная
электронная библиотека, построенная на парадигме открытой науки (Open Science),
основными задачами которой является популяризация науки и научной деятельности,
общественный контроль качества научных публикаций, развитие междисциплинарных
исследований, современного института научной рецензии, повышение цитируемости
российской науки и построение инфраструктуры знаний. https://cyberleninka.ru/
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9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля)

  

Учебным планом не предусмотрены
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10. Перечень информационных технологий, используемых при
осуществлении образовательного процесса по дисциплине (модулю),
включая перечень программного обеспечения и информационных
справочных систем (при необходимости)

10.1. Перечень необходимого программного обеспечения

  Название
1C Предприятие 8.3 - учебная версия Свободная лицензия
7-Zip Свободная лицензия
Adobe Reader DC Свободная лицензия
Anaconda For Windows Python 3.6 Свободная лицензия

10.2. Перечень необходимых информационных справочных систем:

  

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен индивидуальным
неограниченным доступом к электронно-библиотечным системам:

Название
Znanium.com. Базовая коллекция : электронно-библиотечная система : сайт / ООО 'Научно-издательский центр
Инфра-М'. – Москва, 2011 - – URL: http://znanium.com/catalog (дата обновления: 06.06.2019). - Режим доступа: для
зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. Фонд ЭБС формируется с учетом всех изменений
образовательных стандартов и включает учебники, учебные пособия, УМК, монографии, авторефераты,
диссертации, энциклопедии, словари и справочники, законодательно-нормативные документы, специальные
периодические издания и издания, выпускаемые издательствами вузов. http://znanium.com/catalog/
IPRBooks. Базовая коллекция : электронно-библиотечная система : сайт / Общество с ограниченной
ответственностью Компания 'Ай Пи Ар Медиа'. – Саратов, 2010 - . – URL: http://www.iprbookshop.ru/586.html - Режим
доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст электронный. Является распространенным образовательным
электронным ресурсом для высших и средних специальных учебных заведений, научно-исследовательских
институтов, публичных библиотек, приобретающих корпоративный доступ для своих обучающихся, преподавателей
и т.д. ЭБС включает учебную и научную литературу по направлениям подготовки высшего и среднего
профессионального образования. http://www.iprbookshop.ru/586.html
Национальная электронная библиотека (НЭБ) : федеральная государственная информационная система : сайт /
Министерство культуры Российской Федерации, Российская государственная библиотека. – Москва, 2004 - – URL:
https://нэб.рф/. - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. НЭБ - проект Российской
государственной библиотеки. Начиная с 2004 г. Проект Национальная электронная библиотека (НЭБ)
разрабатывается ведущими российскими библиотеками при поддержке Министерства культуры Российской
Федерации. Основная цель НЭБ - обеспечить свободный доступ гражданам Российской Федерации ко всем
изданным, издаваемым и хранящимся в фондах российских библиотек изданиям и научным работам, – от книжных
памятников истории и культуры, до новейших авторских произведений. В настоящее время проект НЭБ включает
более 1.660.000 электронных книг, более 33.000.000 записей каталогов. https://нэб.рф/
Электронная библиотека: библиотека диссертаций : сайт / Российская государственная библиотека. – Москва : РГБ,
2003. – URL: http://diss.rsl.ru/?lang=ru. – Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. В
соответствии с приказом генерального директора РГБ № 55 от 02.03.2012 г. пользователям Виртуальных читальных
залов разрешен ЗАКАЗ на печать полных текстов диссертаций из ЭБД РГБ. При первом обращении к ресурсам ЭБД
РГБ необходимо пройти регистрацию в виртуальном читальном зале РГБ.РОССИЙСКАЯ НАЦИОНАЛЬНАЯ БИБЛИОТЕКА
(РНБ) : сайт / Российская национальная библиотека. - Москва : РНБ, 1998. - URL: http://nlr.ru/. – Режим доступа: для
зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. '... одна из крупнейших в мире и вторая по величине фондов в
Российской Федерации – служит российской культуре и науке, хранит национальную память, способствует
просвещению населяющих Россию народов и распространению идей гуманизма. ... В фондах Библиотеки хранится
более 38,6 млн экз. произведений печати и иных информационных ресурсов, в том числе и на электронных
носителях, доступных широкому кругу пользователей. Ежегодно РНБ посещает около 850 тыс. читателей, которым
выдается до 5 млн изданий, к ее электронным ресурсам обращаются за год свыше 10 млн удаленных
пользователей. ... Сохраняя культурную и историческую преемственность, верность библиотечным традициям,
заложенным еще в Императорской Публичной библиотеке, РНБ сегодня — современное информационное
учреждение, оснащенное новейшим оборудованием и своевременно отвечающее на насущные вызовы времени.'
(цитата с сайта РНБ: http://nlr.ru/nlr_visit/RA1162/rnb-today ) http://diss.rsl.ru/
eLIBRARY.RU. : научная электронная библиотека : сайт. – Москва, 2000. - . – URL: https://elibrary.ru/defaultx.asp. -
Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. Платформа eLIBRARY.RU была создана в
1999 году по инициативе Российского фонда фундаментальных исследований для обеспечения российским ученым
электронного доступа к ведущим иностранным научным изданиям. С 2005 года eLIBRARY.RU начала работу с
русскоязычными публикациями и ныне является ведущей электронной библиотекой научной периодики на русском
языке в мире. https://elibrary.ru/defaultx.asp
CYBERLENINKA : научная электронная библиотека : сайт. – Москва, 2014. - . – URL: https://cyberleninka.ru// - Режим
доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. КиберЛенинка - это научная электронная
библиотека, построенная на парадигме открытой науки (Open Science), основными задачами которой является
популяризация науки и научной деятельности, общественный контроль качества научных публикаций, развитие
междисциплинарных исследований, современного института научной рецензии, повышение цитируемости
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Название
российской науки и построение инфраструктуры знаний. https://cyberleninka.ru/

  

Для обучающихся обеспечен доступ (удаленный доступ) к следующим современным
профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам:

Название
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11. Описание материально-технической базы необходимой для
осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю)

  Наименования специальных
помещений и помещений для

самостоятельной работы

Оснащенность специальных
помещений и помещений для

самостоятельной работы

Перечень лицензионного
программного обеспечения.

Реквизиты подтверждающего
документа

Лаборатория технологии бродильных
производств и безалкогольных
напитков (Л-Л-22) 385000,
Республика Адыгея, г. Майкоп, ул.
Первомайская, дом № 191, Здание
лаборатории

Весы электронные ВЭ-15, печь
муфельная, мельница лабораторная,
сушильный шкаф

Научно-исследовательская
лаборатория «Инновационных
технологий в пищевой
промышленности» (Л-Л-16) 385000,
Республика Адыгея, г. Майкоп, ул.
Первомайская, дом № 191, Здание
лаборатории

Система капиллярного
электрофореза «Капель 105М»,
спектрофотометр LEKISS1207UV,
иономерлабораторный И-160,
иономер универсальный ЭВ-74,
рефрактометр ИРФ-454Б2М,
колориметр фотоэлектический
концентрационный КФК-2-УХЛ4.2,
хроматограф жидкостный «Хроматек-
Кристалл-5000.2», сушильный шкаф,
вакуумный насос Камовского,
универсальный лабораторный
встряхивающий аппарат WU-4,
магнитная мешалка, универсальный
термостат, лабораторно-
медицинская центрифуга типа
MPW-310, MPW-340, установка для
отгонки летучих кислот с паром,
установка для отгонки спирта из
спиртосодержащих жидкостей (вина,
мистели, алкогольные напитки), весы
GR 200, доска
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