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1. Цель и задачи технологической практики  

Цель технологической практики (далее – производственной практики): 

закрепление полученных в вузе теоретических и практических знаний и ознакомление с 

технологией производства, приобретение бакалавром практических навыков, а также 

опыта самостоятельной профессиональной деятельности, приобщение бакалавра к 

социальной среде предприятия (организации) с целью приобретения социально-

личностных компетенций, необходимых для работы в профессиональной сфере. 

Основными задачами, выдвигаемыми перед бакалаврами, являются:  

- ознакомление с работой предприятия; 

- изучение основных и вспомогательных цехов предприятия; 

- анализ технологической схемы производства продукции с установлением 

«узких мест»; 

- анализ экономической деятельности предприятия; 

- закрепление, расширение и систематизация знаний, полученных ранее при 

изучении специальных дисциплин; 

- закрепление теоретических знаний, полученных при изучении базовых 

дисциплин. 

2. Место практики в структуре образовательной программы. Вид, способы и 

формы проведения производственной практики 

Производственная практика проводится в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом по направлению подготовки 35.03.07 

«Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции», 

утвержденным приказом Минобрнауки России от 17.07.2017 № 669. 

Производственная практика входит в Блок 2 «Практика» ФГОС ВО по 

направлению подготовки 35.03.07 «Технология производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции» (уровень образования – бакалавриат). Практика 

включает в себя практику по реализации теоретических знаний в области хранения и 

переработки сельскохозяйственной продукции при решении конкретных 

профессиональных задач. Практика проводится в соответствии с содержанием и 

требованиями Федерального государственного образовательного стандарта высшего 

образования, по направлению подготовки 35.03.07 «Технология производства и 

переработки сельскохозяйственной продукции», учебным планом, а также Положением 

о порядке проведения практики бакалавров, утверждѐнным Учѐным советом ФГБОУ 

ВО «МГТУ».  

Вид практики – производственная. 

Тип производственной практики: технологическая практика. 

По форме проведения производственная практика является непрерывной и 

организуется путем выделения в календарном учебном графике непрерывного периода 

учебного времени для проведения практики. 

Способ проведения производственной практики – выездная, стационарная. 

Производственная практика выполняется в 5 семестре – для очной формы 

обучения, 6 семестре – для заочной формы обучения. 

Производственная практика, предусмотренная ФГОС ВО и организуемая на базе 

сторонних организаций, осуществляется на основе договоров между Университетом и 

соответствующими предприятиями, организациями и учреждениями. В договоре 

Университет и предприятие (организация и учреждение) оговаривают все вопросы, 

касающиеся проведения практик, в том числе и по назначению двух руководителей 

практики: от Университета и предприятия, организации или учреждения. Местом 

прохождения практики служат ведущие предприятия, учреждения и организации 

региона, с которыми заключены долгосрочные договора. Практика проводится в ООО 

фирма «Комплекс-Агро», АО «Дондуковский элеватор», АО фирма «Агрокомплекс» 

им. Н.Н. Ткачева, ООО Хлебокомбинат «Тульский», ООО «Адыгейский 



комбикормовый завод», ООО «Скиф», ООО «Тамбовский», ЗАО Молкомбинат 

«Адыгейский», ОАО Молочный завод «Гиагинский», ООО «Алекс», ИП «Навасардян 

Н.Х.» (пекарня). 

Организация практики ориентирована на реализацию принципов продуктивного 

обучения, активного самообразования в процессе практической деятельности 

обучающихся, достижения социально значимых результатов. 

 

3. Перечень планируемых результатов обучения при прохождении 

производственной практики, соотнесенных с планируемыми результатами 

освоения образовательной программы 

Процесс прохождения производственной практики направлен на формирование 

следующих компетенций:  

ОПК-2 Способен использовать нормативные правовые акты и оформлять 

специальную документацию в профессиональной деятельности. 

ОПК-3 Способен создавать и поддерживать безопасные условия выполнения 

производственных процессов. 

ОПК-4 Способен реализовывать современные технологии и обосновывать их 

применение в профессиональной деятельности. 

ПКУВ-8 Способен обосновывать и реализовывать режимы хранения 

сельскохозяйственной продукции. 

ПКУВ-9 Способен реализовывать технологии хранения и переработки 

продукции растениеводства. 

ПКУВ-10 Способен реализовывать технологии хранения и переработки 

продукции животноводства. 

ПКУВ-11 Способен реализовывать технологии хранения и переработки 

продукции плодоводства и овощеводства. 

ПКУВ-12 Способен реализовывать процессы хлебобулочного производства. 

ПКУВ-13 Способен использовать механические и автоматические устройства 

при производстве и переработке сельскохозяйственной продукции. 

ПКУВ-14 Способен использовать технологическое оборудование для хранения и 

переработки сельскохозяйственного сырья. 

ПКУВ-15 Способен осуществлять контроль качества и безопасности 

сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки, санитарно-гигиенический 

контроль производства. 

В результате прохождения производственной практики бакалавр должен  

знать:  

- существующие нормативные документы по вопросам сельского хозяйства, 

нормы и регламенты проведения работ в области растениеводства и животноводства; 

- причины возникновения, основных опасностей и методов защиты от них 

возможных аварий, катастроф, стихийных бедствий; 

- современные технологии производства и переработки сельскохозяйственной 

продукции; нормативную документацию в области производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции; 

- принципы, способы и режимы хранения сельскохозяйственной продукции; 

нормативную документацию в области хранения сельскохозяйственной продукции; 

- технологии хранения и переработки продукции растениеводства; нормативную 

документацию в области хранения и переработки продукции растениеводства; 

- технологии хранения и переработки продукции животноводства; нормативную 

документацию в области хранения и переработки продукции животноводства; 

- технологии хранения и переработки продукции плодоводства и овощеводства; 

нормативную документацию в области хранения и переработки продукции 

плодоводства и овощеводства; 



- рецептуры и технологии процессов хлебобулочного производства; 

нормативную документацию в области хлебобулочного производства; 

- технических характеристики, конструктивные особенности, назначение, 

режимы работы механических и автоматических устройств при производстве и 

переработке сельскохозяйственной продукции; 

- технические характеристики, конструктивные особенности, назначение, 

режимы работы технологического оборудования для хранения и переработки 

сельскохозяйственного сырья; 

- показатели качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и продуктов 

его переработки; нормативные документы, регламентирующие качество и безопасность 

сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки; 

уметь:  
- соблюдать требования природоохранного законодательства Российской 

Федерации; оформлять специальные документы, учетно-отчетную документацию для 

осуществления производства, переработки и хранения продукции растениеводства и 

животноводства; 

- определять степень опасности производственной деятельности и вероятность 

возникновения нештатных ситуаций; 

- обосновывать выбор конкурентноспособной технологии в области 

производства, переработки и хранения продукции растениеводства и животноводства; 

- обосновать оптимальные способы и режимы хранения сельскохозяйственной 

продукции; 

- обосновывать оптимальные технологии хранения и переработки продукции 

растениеводства; 

- обосновать оптимальные технологии хранения и переработки продукции 

животноводства; 

- обосновывать оптимальные технологии хранения и переработки продукции 

плодоводства и овощеводства; 

- обосновывать выбор рецептуры и технологии производства хлебобулочных 

изделий; 

- обосновывать использование механических и автоматических устройств при 

производстве и переработке сельскохозяйственной продукции; 

- обосновывать использование технологического оборудования для хранения и 

переработки сельскохозяйственного сырья; 

- осуществлять контроль качества и безопасности сельскохозяйственного сырья 

и продуктов его переработки, санитарно-гигиенический контроль производства; 

владеть:  
- методами поиска и анализа нормативных правовых документов, 

регламентирующих различные аспекты профессиональной деятельности в области 

сельского хозяйства; 

- основными методами защиты производственного персонала и населения от 

последствий возможных аварий, катастроф, стихийных бедствий; 

- современными технологиями в области производства, переработки и хранения 

продукции растениеводства и животноводства; 

- технологиями хранения сельскохозяйственной продукции; 

- технологиями хранения и переработки продукции растениеводства; 

- технологиями хранения и переработки продукции животноводства; 

- технологиями хранения и переработки продукции плодоводства и 

овощеводства; 

- технологиями производства хлебобулочных изделий; 

- навыками эксплуатации механических и автоматических устройств при 

производстве и переработке сельскохозяйственной продукции; 



- навыками эксплуатации технологического оборудования для хранения и 

переработки сельскохозяйственного сырья; 

- методами контроля качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и 

продуктов его переработки, санитарно-гигиенического контроля производства. 

 

4. Объем практики 

4.1. Очная форма обучения 

Форма 

обучения 

Семестр 

обучения 

Общая трудоемкость практики 

Форма 

контроля в неделях 
в зачетных 

единицах 

в 

академических 

часах 

ОФО 5 8 12 432 
зачет с 

оценкой 

 

4.2. Заочная форма обучения 

Форма 

обучения 

Семестр 

обучения 

Общая трудоемкость практики 

Форма 

контроля в неделях 
в зачетных 

единицах 

в 

академических 

часах 

ЗФО 6 8 12 432 
зачет с 

оценкой 

 

5. Структура и содержание производственной практики 

 

№ 

п/п 

Наименование 

раздела (этапа) 

практики 

Виды работ на практике, включая 

самостоятельную работу студентов и 

трудоемкость,  

в том числе контактные часы 

Бюджет 

времени 

 (недели, 

дни) 

1 Подготовительный 

этап  

Документальное оформление 

практики, прохождение 

инструктажа по технике 

безопасности. 

18/0,5 1 день 

2 Изучение основных 

правил работы 

предприятия 

Ознакомление с организацией, 

его географическое 

расположение, основные и 

вспомогательные цеха, 

численность работников, режим 

работы, ассортимент и объем 

выпускаемой продукции, 

перспективы развития 

предприятия. 

54/1,5 6 дней 

3 Ознакомление с 

производственной 

структурой 

предприятия и 

основных 

технологических 

участков 

Мероприятия по сбору, 

обработке и систематизации 

фактического и литературного 

материала 

108/3 12 дней 

4 Практическое 

изучение 

Изучение нормативной, 

учебной и справочной 

180/5 20 дней 



технологического 

процесса 

производства 

различных изделий 

литературы. Сбор, обработка, 

анализ и систематизация 

материалов. Выполнение 

индивидуального задания. 

5 Завершающий этап Подготовка материалов для 

отчета по практике. 

Оформление отчетных 

документов по практике. 

Сдача отчетных документов по 

практике и защита отчета. 

72/2 9 дней 

Итого 432/12 8 недель 

 

7. Формы отчетности по производственной практике 

Формами отчетности по производственной практике являются дневник по 

производственной практике и отчет по производственной практике о проделанной 

работе. 

Дневник производственной практики является основным документом, 

отражающим вид практики, сроки прохождения, индивидуальное задание и краткое 

содержание ежедневной работы.  

Бакалавру перед выходом на практику необходимо ознакомиться с правилами 

его заполнения, сделать соответствующие отметки, записать индивидуальное задание, 

выданное руководителем и календарный график прохождения практики. Далее дневник 

заполняется ежедневно в соответствии с выполняемой работой. Записи о выполненной 

работе должны быть конкретными и заверяться подписью руководителя практики. 

Отчет по производственной практике составляется в соответствии с основным 

этапом программы практики и отражает выполнение индивидуального задания. Объем 

отчета должен составлять 20-25 страниц машинописного текста (без учета 

приложений).  

Отчет оформляется на бумаге формата А4 (210х297 мм) и брошюруется в 

единый блок. Текст отчета излагается на одной стороне листа, шрифтом Times New 

Roman, 14 размером, через 1,5 интервала. Каждая страница работы оформляется со 

следующими полями: левое – 30 мм; правое – 10 мм; верхнее – 20 мм; нижнее – 20 мм. 

Абзацный отступ в тексте – 1,25 см.  

Все страницы работы должны иметь сквозную нумерацию, включая приложения. 

Нумерация производится арабскими цифрами, при этом порядковый номер страницы 

ставится в нижнем правом углу, начиная с оглавления после титульного листа. 

Все структурные элементы отчета о практике брошюруются (сшиваются) в 

следующей последовательности: 

1. Титульный лист  

2. Содержание отчета 

3. Введение  

4. Основная часть (изложение вопросов в соответствии с индивидуальным 

заданием);  

5. Заключение (итоги и выводы по практике);  

6. Список использованной литературы; 

7. Приложения (копии документов, отработанных при выполнении 

индивидуального задания по согласованию с руководителем практики)  

По завершению практики оформленные формы отчетности (дневник 

прохождения практики с соответствующими подписями, отметками, датами, и отчет по 

практике) сдаются руководителю практики от кафедры для проверки и допуска 

бакалавра к защите отчета.  



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

происходит перед специальной комиссией кафедры. 

В качестве промежуточной аттестации за прохождение производственной 

практики предусмотрена дифференцированная оценка (зачет). Оценка за практику 

выставляется на основании прошедшей защиты. 

 

8. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по производственной практике 

8.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения образовательной программы 

 

Этапы формирования 

компетенции 

( номер семестра 

согласно учебному 

плану) 

Наименование учебных дисциплин, формирующих компетенции 

в процессе освоения образовательной программы  

 

 

ОПК-2 Способен использовать нормативные правовые акты и оформлять специальную 

документацию в профессиональной деятельности 

4 Стандартизация и сертификация сельскохозяйственной 

продукции 

4 Управление качеством сельскохозяйственной продукции 

6 Безопасность пищевого сырья и продуктов питания 

7 Технохимический контроль сельскохозяйственной продукции 

7 Организация производства и предпринимательства в АПК 

5 Технологическая практика 

8 Преддипломная практика 

8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 

8 Выполнение и защита и выпускной квалификационной работы 

ОПК-3 Способен создавать и поддерживать безопасные условия выполнения 

производственных процессов 

6 Безопасность жизнедеятельности 

5 Технологическая практика 

8 Преддипломная практика 

8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 

8 Выполнение и защита и выпускной квалификационной работы 

ОПК-4 Способен реализовывать современные технологии и обосновывать их применение 

в профессиональной деятельности 

3 Земледелие с основами почвоведения и агрохимии 

4 Производство продукции растениеводства 

5 Производство продукции животноводства 
5, 6 Технология хранения и переработки продукции растениеводства 
6, 7 Технология хранения и переработки продукции животноводства 

6 Хранение и переработка фруктов и овощей 

6 Холодильная технология 

6 Переработка вторичных растительных ресурсов 

6 Переработка вторичных животных ресурсов 

7 Основы производства пектина и пектинопродуктов 

7 Основы биотехнологий переработки сельскохозяйственной 

продукции 

8 Технология сахара и сахаристых веществ 

8 Технология кондитерских изделий 



8 Технология молочных продуктов 

8 Технология мясных продуктов 

8 Инновационные технологии в хранении  и переработке 

продукции растениеводства 

8 Инновационные технологии в хранении и переработке продукции 

животноводства 

4, 5 Проектный практикум 

5 Технологическая практика 

8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 

8 Выполнение и защита и выпускной квалификационной работы 

ПКУВ-8 Способен обосновывать и реализовывать режимы хранения 

сельскохозяйственной продукции 

4 Сооружения и оборудование для хранения сельскохозяйственной 

продукции 
5, 6 Технология хранения и переработки продукции растениеводства 
6, 7 Технология хранения и переработки продукции животноводства 

6 Хранение и переработка фруктов и овощей 

6 Холодильная технология 

5 Технологическая практика 

8 Преддипломная практика 

8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 

8 Выполнение и защита и выпускной квалификационной работы 

ПКУВ-9 Способен реализовывать технологии хранения и переработки продукции 

растениеводства   
5, 6 Технология хранения и переработки продукции растениеводства 

6 Переработка вторичных растительных ресурсов 

7 Основы производства пектина и пектинопродуктов 

7 Основы биотехнологий переработки сельскохозяйственной 

продукции 

8 Технология сахара и сахаристых веществ 

8 Инновационные технологии в хранении  и переработке 

продукции растениеводства 

4, 5 Проектный практикум 

5 Технологическая практика 

8 Преддипломная практика 

8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 

8 Выполнение и защита и выпускной квалификационной работы 

ПКУВ-10\. Способен реализовывать технологии хранения и переработки 

продукции животноводства 

6 Переработка вторичных животных ресурсов 
6, 7 Технология хранения и переработки продукции животноводства 

7 Основы биотехнологий переработки сельскохозяйственной 

продукции 

8 Технология молочных продуктов 

8 Технология мясных продуктов 

8 Инновационные технологии в хранении и переработке продукции 

животноводства 

4, 5 Проектный практикум 

5 Технологическая практика 

8 Преддипломная практика 

8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 



 

 

8 Выполнение и защита и выпускной квалификационной работы 

ПКУВ-11 Способен реализовывать технологии хранения и переработки продукции 

плодоводства и овощеводства 

6 Хранение и переработка фруктов и овощей 

7 Основы производства пектина и пектинопродуктов 

5 Технологическая практика 

8 Преддипломная практика 

8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 

8 Выполнение и защита и выпускной квалификационной работы 

ПКУВ-12. Способен реализовывать процессы хлебобулочного производства 

5,6 Технология хранения и переработки продукции растениеводства 

5 Технологическая практика 

8 Преддипломная практика 

8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 

8 Выполнение и защита и выпускной квалификационной работы 

ПКУВ-13 Способен использовать механические и автоматические устройства при 

производстве и переработке сельскохозяйственной продукции 

3 Механизация и автоматизация технологических процессов 

растениеводства и животноводства 

5 Оборудование пищевых перерабатывающих производств 

5 Технологическая практика 

8 Преддипломная практика 

8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 

8 Выполнение и защита и выпускной квалификационной работы 

ПКУВ-14 Способен использовать технологическое оборудование для хранения и 

переработки сельскохозяйственного сырья 

3 Механизация и автоматизация технологических процессов 

растениеводства и животноводства 

4 Сооружения и оборудование для хранения сельскохозяйственной 

продукции 

5 Оборудование пищевых перерабатывающих производств 

5 Технологическая практика 

8 Преддипломная практика 

8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 

8 Выполнение и защита и выпускной квалификационной работы 

ПКУВ-15 Способен осуществлять контроль качества и безопасности 

сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки, санитарно-

гигиенический контроль производства 

3 Земледелие с основами почвоведения и агрохимии  

4 Защита растений 

6 Практика по получению профессиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности 

7 Технологическая практика 

7 Научно-исследовательская работа 

8 Преддипломная практика для выполнения выпускной 

квалификационной работы 



8.2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования,  

описание шкалы оценивания 

 

Планируемые результаты освоения 

компетенции  

Критерии оценивания результатов обучения 

 

Наименование 

оценочного 

средства неудовлетво-

рительно 

удовлетворительно хорошо отлично 

ОПК-2 Способен использовать нормативные правовые акты и оформлять специальную документацию в профессиональной деятельности 

Знать: существующие нормативные 

документы по вопросам сельского хозяйства, 

нормы и регламенты проведения работ в 

области растениеводства и животноводства. 

Фрагментарные 

знания 

Неполные знания Сформированные, но 

содержащие 

отдельные пробелы 

знания  

Сформированные 

систематические 

знания 

зачет с оценкой 

Уметь: соблюдать требования 

природоохранного законодательства 

Российской Федерации; оформлять 

специальные документы, учетно-отчетную 

документацию для осуществления 

производства, переработки и хранения 

продукции растениеводства и животноводства. 

Частичные 

умения 

Неполные умения Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки   

Сформированные 

умения 

Владеть: методами поиска и анализа 

нормативных правовых документов, 

регламентирующих различные аспекты 

профессиональной деятельности в области 

сельского хозяйства. 

Частичное 

владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В систематическом 

применении навыков 

допускаются пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

ОПК-3 Способен создавать и поддерживать безопасные условия выполнения производственных процессов 

Знать: причины возникновения, основных 

опасностей и методов защиты от них 

возможных аварий, катастроф, стихийных 

бедствий. 

Фрагментарные 

знания 

Неполные знания Сформированные, но 

содержащие 

отдельные пробелы 

знания  

Сформированные 

систематические 

знания 

зачет с оценкой 

Уметь: определять степень опасности 

производственной деятельности и вероятность 

возникновения нештатных ситуаций. 

Частичные 

умения 

Неполные умения Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки   

Сформированные 

умения 



 

Владеть: основными методами защиты 

производственного персонала и населения от 

последствий возможных аварий, катастроф, 

стихийных бедствий. 

Частичное 

владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В систематическом 

применении навыков 

допускаются пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

ОПК-4 Способен реализовывать современные технологии и обосновывать их применение в профессиональной деятельности 

Знать: современные технологии производства 

и переработки сельскохозяйственной 

продукции; нормативную документацию в 

области производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции. 

Фрагментарные 

знания 

Неполные знания Сформированные, но 

содержащие 

отдельные пробелы 

знания  

Сформированные 

систематические 

знания 

зачет с оценкой 

 

Уметь: обосновывать выбор 

конкурентноспособной технологии в области 

производства, переработки и хранения 

продукции растениеводства и животноводства. 

Частичные 

умения 

Неполные умения Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки   

Сформированные 

умения 

Владеть: современными технологиями в 

области производства, переработки и хранения 

продукции растениеводства и животноводства 

Частичное 

владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В систематическом 

применении навыков 

допускаются пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

ПКУВ-8 Способен обосновывать и реализовывать режимы хранения сельскохозяйственной продукции 

Знать: принципы, способы и режимы хранения 

сельскохозяйственной продукции; 

нормативную документацию в области 

хранения сельскохозяйственной продукции. 

Фрагментарные 

знания 

Неполные знания Сформированные, но 

содержащие 

отдельные пробелы 

знания  

Сформированные 

систематические 

знания 

зачет с оценкой 

 

Уметь: обосновывать оптимальные способы и 

режимы хранения сельскохозяйственной 

продукции. 

Частичные 

умения 

Неполные умения Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки   

Сформированные 

умения 

Владеть: технологиями хранения 

сельскохозяйственной продукции. 

Частичное 

владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В систематическом 

применении навыков 

допускаются пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

ПКУВ-9 Способен реализовывать технологии хранения и переработки продукции растениеводства   

Знать: технологии хранения и переработки 

продукции растениеводства; нормативную 

Фрагментарные 

знания 

Неполные знания Сформированные, но 

содержащие 

Сформированные 

систематические 
зачет с оценкой 



документацию в области хранения и 

переработки продукции растениеводства. 

отдельные пробелы 

знания  

знания 

Уметь: обосновывать оптимальные технологии 

хранения и переработки продукции 

растениеводства. 

Частичные 

умения 

Неполные умения Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки   

Сформированные 

умения 

Владеть: технологиями хранения и 

переработки продукции растениеводства. 

 

Частичное 

владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В систематическом 

применении навыков 

допускаются пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

ПКУВ-10 Способен реализовывать технологии хранения и переработки продукции животноводства 

Знать: технологии хранения и переработки 

продукции животноводства; нормативную 

документацию в области хранения и 

переработки продукции животноводства. 

Фрагментарные 

знания 

Неполные знания Сформированные, но 

содержащие 

отдельные пробелы 

знания  

Сформированные 

систематические 

знания 

зачет с оценкой 
Уметь: обосновывать оптимальные технологии 

хранения и переработки продукции 

животноводства. 

Частичные 

умения 

Неполные умения Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки   

Сформированные 

умения 

Владеть: технологиями хранения и 

переработки продукции животноводства. 

Частичное 

владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В систематическом 

применении навыков 

допускаются пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

ПКУВ-11 Способен реализовывать технологии хранения и переработки продукции плодоводства и овощеводства 

Знать: технологии хранения и переработки 

продукции плодоводства и овощеводства; 

нормативную документацию в области 

хранения и переработки продукции 

плодоводства и овощеводства. 

Фрагментарные 

знания 

Неполные знания Сформированные, но 

содержащие 

отдельные пробелы 

знания  

Сформированные 

систематические 

знания 

зачет с оценкой 

Уметь: обосновать оптимальные технологии 

хранения и переработки продукции 

плодоводства и овощеводства. 

Частичные 

умения 

Неполные умения Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки   

Сформированные 

умения 



Владеть:технологиями хранения и переработки 

продукции плодоводства и овощеводства. 

 

Частичное 

владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В систематическом 

применении навыков 

допускаются пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

ПКУВ-12 Способен реализовывать процессы хлебобулочного производства 

Знать: рецептуры и технологии процессов 

хлебобулочного производства; нормативную 

документацию в области хлебобулочного 

производства. 

Фрагментарные 

знания 

Неполные знания Сформированные, но 

содержащие 

отдельные пробелы 

знания  

Сформированные 

систематические 

знания 

зачет с оценкой 
Уметь: обосновать выбор рецептуры и 

технологии производства хлебобулочных 

изделий. 

Частичные 

умения 

Неполные умения Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки   

Сформированные 

умения 

Владеть: технологиями производства 

хлебобулочных изделий. 

 

Частичное 

владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В систематическом 

применении навыков 

допускаются пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

ПКУВ-13 Способен использовать механические и автоматические устройства при производстве и переработке сельскохозяйственной 

продукции 

Знать: технических характеристики, 

конструктивные особенности, назначение, 

режимы работы механических и 

автоматических устройств при производстве и 

переработке сельскохозяйственной продукции. 

Фрагментарные 

знания 

Неполные знания Сформированные, 

но содержащие 

отдельные 

пробелы знания  

Сформированные 

систематические знания 

зачет с оценкой 

Уметь: обосновывать использование 

механических и автоматических устройств при 

производстве и переработке 

сельскохозяйственной продукции. 

Частичные 

умения 

Неполные умения Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки   

Сформированные умения 

Владеть: навыками эксплуатации 

механических и автоматических устройств при 

производстве и переработке 

сельскохозяйственной продукции. 

 

Частичное 

владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

ПКУВ-14 Способен использовать технологическое оборудование для хранения и переработки сельскохозяйственного сырья 



Знать: технические характеристики, 

конструктивные особенности, назначение, 

режимы работы технологического 

оборудования для хранения и переработки 

сельскохозяйственного сырья. 

Фрагментарные 

знания 

Неполные знания Сформированные, 

но содержащие 

отдельные 

пробелы знания  

Сформированные 

систематические знания 

зачет с оценкой 

Уметь: обосновать использование 

технологического оборудования для хранения и 

переработки сельскохозяйственного сырья. 

Частичные 

умения 

Неполные умения Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки   

Сформированные умения 

Владеть: навыками эксплуатации 

технологического оборудования для хранения и 

переработки сельскохозяйственного сырья. 

 

Частичное 

владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

ПКУВ-15 Способен осуществлять контроль качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки, санитарно-

гигиенический контроль производства 

Знать: показатели качества и безопасности 

сельскохозяйственного сырья и продуктов его 

переработки; нормативные документы, 

регламентирующие качество и безопасность 

сельскохозяйственного сырья и продуктов его 

переработки. 

Фрагментарные 

знания 

Неполные знания Сформированные, 

но содержащие 

отдельные 

пробелы знания  

Сформированные 

систематические знания 

зачет с оценкой 

Уметь: осуществлять контроль качества и 

безопасности сельскохозяйственного сырья и 

продуктов его переработки, санитарно-

гигиенический контроль производства. 

Частичные 

умения 

Неполные умения Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки   

Сформированные умения 

Владеть: методами контроля качества и 

безопасности сельскохозяйственного сырья и 

продуктов его переработки, санитарно-

гигиенического контроля производства. 

 

Частичное 

владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 



8.3. 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: 

Введение 

1. Общая характеристика предприятия 

2. Выбор и описание технологической схемы производства продукции 

3. Характеристика сырья и вспомогательных материалов 

4. Технологический расчет выхода готовой продукции 

5. Подбор и компоновка технологического оборудования  

6. Технохимический контроль производства продукции 

7. Безопасность жизнедеятельности и экологичность производства 

8. Экономическое эффективность производства продукции 

Выводы 

Список использованной литературы 

 

8.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания 

знаний, умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы 

формирования компетенций 

 

Требования к написанию отчета по практике 

Отчет составляется в соответствии с программой практики и включает 

материалы, отражающие общие сведения об организации, выполненную работу по 

изучению структуры управления организацией, организацию производства и т.д. 

Отчет должен быть оформлен и полностью завершен к моменту окончания 

практики. Основой отчета являются самостоятельно выполняемые работы бакалавром 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 предусмотрена дифференцированная оценка 

(зачет). 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 

отчѐта; полноту раскрытия содержания всех заданий по практике; отзывы 

руководителей практики; надлежащее оформление отчѐта; итоги защиты отчѐта 

обучающимся.  

Критерии дифференциации оценки по практике: 

- «отлично»  содержание и оформление отчета по практике и дневника 

прохождения практики полностью соответствуют предъявляемым требованиям, 

характеристики бакалавра положительные, ответы на вопросы по программе практики 

полные и точные; 

- «хорошо»  при выполнении основных требований к прохождению практики 

и при наличии несущественных замечаний по содержанию и формам отчета и дневника, 



характеристики бакалавра положительные, в ответах на вопросы по программе 

практики бакалавр допускает определенные неточности, хотя в целом отвечает 

уверенно и имеет твердые знания; 

- «удовлетворительно»  небрежное оформление отчета и дневника. Отражены 

все вопросы программы практики, но имеют место отдельные существенные 

погрешности, характеристики бакалавра положительные, при ответах на вопросы по 

программе практики бакалавр допускает ошибки; 

- «неудовлетворительно»  эта оценка выставляется бакалавру, если в отчете 

освещены не все разделы программы практики, на вопросы бакалавр не дает 

удовлетворительных ответов, не имеет четкого представления о функциях служб 

организации управления, не владеет практическими навыками анализа и оценки уровня 

организации управления. 

 

9. Перечень используемой литературы и ресурсов сети «Интернет», 

необходимых для проведения производственной практики 
 

а) основная литература: 
1. Манжесов В.И. Технология хранения продукции растениеводства 

[Электронный ресурс]: учебник / В.И. Манжесов, Т.Н. Тертычная, С.В. Калашникова - 

СПб.: ГИОРД, 2018. - 464 с. - ЭБС «Консультант студента» - Режим доступа:   

http://www. studentlibrary.ru/book/ISBN9785988791881.html 

2. Технология хранения и переработки плодов и овощей [Электронный ресурс]: 

учебный практикум / М.В. Селиванова [и др.]. - Ставрополь: Ставропольский 

государственный аграрный университет, Параграф, 2017. - 80 c. - ЭБС «IPRbooks» - 

Режим доступа: http://www. iprbookshop.ru/76060.html 

3. Голубева, Л.В. Технология продуктов животного происхождения (рабочая 

профессия). Технология молочных продуктов [Электронный ресурс]: учебное пособие / 

Голубева Л.В. - Воронеж: ВГУИТ, 2018. - 51 с. - ЭБС «Консультант студента» - Режим 

доступа: http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785000323243.html  

4. Бредихин, С.А. Технология и техника переработки молока [Электронный 

ресурс]: учебное пособие / С.А. Бредихин. - Москва: ИНФРА-М, 2018. - 443 с. - ЭБС 

«Znanium.com» - Режим доступа: https://new.znanium.com/catalog/document?id=309157  

5. Медведева, З.М. Технология хранения и переработки продукции 

растениеводства [Электронный ресурс]: учебное пособие / Медведева З.М., Шипилин 

Н.Н., Бабарыкина С.А. - Новосибирск: Золотой колос, 2015. - 340 с. - ЭБС 

«Znanium.com» - Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=614908 

6. Родионов, Г.В. Технология производства и переработки животноводческой 

продукции [Электронный ресурс]: учебник / Г.В. Родионов, Л.П. Табакова, Г.П. 

Табаков. - М.: КолосС, 2013. - 512 с. - ЭБС «Консультант студента» - Режим доступа: 

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN5953203020.html  

7. Мурусидзе, Д.Н. Технология производства продукции животноводства 

[Электронный ресурс]: учебник / Д.Н. Мурусидзе, В.Н. Легеза, Р.Ф. Филонов. - М.: 

КолосС, 2013. - 432 с. - ЭБС «Консультант студента» - Режим доступа: 

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN5953202601.html   

8. Чикалев, А.И. Производство и переработка продукции животноводства 

[Электронный ресурс]: учебник / А.И. Чикалев, Ю.А. Юлдашбаев. - М.: КУРС, ИНФРА-

М, 2016. - 186 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=536126  

9. Технология хранения, переработки и стандартизация животноводческой 

продукции: учебник / [В.И. Манжесов и др.]; под общ. ред. В.И. Манжесова. - СПб.: 

Троицкий мост, 2012. - 536 с  

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785000323243.html
https://new.znanium.com/catalog/document?id=309157
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=614908
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN5953203020.html
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN5953202601.html
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=536126


10. Стандартизация, технология переработки и хранения продукции 

животноводства: учебное пособие / Г.С. Шарафутдинов и др. – СПб.: Лань, 2016. – 624 

с. - ЭБС «Лань» - Режим доступа: http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=71771 

 

б) дополнительная литература 

11. Рогов, И.А. Технология мяса и мясных продуктов. Кн. 1. Общая технология 

мяса [Электронный ресурс]: учебник / И.А. Рогов, А.Г. Забашта, Г.П. Казюлин. - М.: 

КолосС, 2013. - 565 с. - ЭБС «Консультант студента» - Режим доступа: 

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953206433.html 

12. Ли, Г.Т. Технология мяса и мясопродуктов с основами животноводства и 

экспертизы качества. В 5 ч. Ч. I-II [Электронный ресурс]: учебное пособие / Г.Т. Ли. - 

М.: РИОР, ИНФРА-М, 2016. - 217 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=597714 

13. Ли, Г.Т. Технология мяса и мясопродуктов с основами животноводства и 

экспертизы качества. В 5 ч. Ч. III-IV [Электронный ресурс]: учебное пособие / Г.Т. Ли. - 

М.: РИОР, ИНФРА-М, 2016. - 271 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=718265 

14. Ли, Г.Т. Технология мяса и мясопродуктов с основами животноводства и 

экспертизы качества. В 5 ч. Ч. V. Тестовые материалы [Электронный ресурс]: учебное 

пособие / Г.Т. Ли. - М.: РИОР, ИНФРА-М, 2016. - 138 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим 

доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=720403 

15. Щеколдина, Т.В. Физико-химические основы и общие принципы 

переработки растительного сырья: учебное пособие /Т.В. Щеколдина, Е.А. Ольхатов, 

А.В. Степовой. – СПб.: Лань, 2017. – 208 с. 

16. Практикум по технологии отрасли (Технология хлебобулочных изделий): 

учебное пособие для вузов / [Е.А. Понамарева и др.]. – СПб.: Лань, 2017. – 316 с. 

17. Бредихин, С.А. Технология и техника переработки молока [Электронный 

ресурс]: учебное пособие / С.А. Бредихин. - Москва: ИНФРА-М, 2016. - 443 с. - ЭБС 

«Znanium.com» - Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=468327 

18. Гаврилова, Н.Б. Технология молока и молочных продуктов: традиции и 

инновации [Электронный ресурс]: учебник / Н.Б. Гаврилова, М.П. Щетинин. - М.: 

КолосС, 2013. - 539 с. - ЭБС «Консультант студента» - Режим доступа: 

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953208093.html 

19. Бредихин, С.А. Технология и техника переработки молока [Электронный 

ресурс]: учебное пособие / С.А. Бредихин. - Москва: ИНФРА-М, 2016. - 443 с. - ЭБС 

«Znanium.com» - Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=468327 

20. Технология молока и молочных продуктов [Электронный ресурс]: учебник / 

Г. Н. Крусь и др.; под ред. А. М. Шалыгиной. - М.: КолосС, 2013. – 455 с. - ЭБС 

«Консультант студента» - Режим доступа: 

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953205993.html 

21. Забашта, А.Г. Технология мясных и мясосодержащих консервов 

[Электронный ресурс]: учебное пособие / Забашта А.Г. - М.: КолосС, 2013. – 439 с. - 

ЭБС «Консультант студента» - Режим доступа: 

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953208314.html 

 

в) информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет» 

1. Образовательный портал ФГБОУ ВО «МГТУ» [Электронный ресурс]: Режим 

доступа: https://mkgtu.ru/ 

2. Официальный сайт Правительства Российской Федерации. [Электронный 

ресурс]: Режим доступа: http://www.government.ru 

3. Информационно-правовой портал «Гарант» [Электронный ресурс]: Режим 

доступа: http://www.garant.ru/ 

http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=71771
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953206433.html
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=597714
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=718265
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=720403
http://znanium.com/bookread2.php?book=468327
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953208093.html
http://znanium.com/bookread2.php?book=468327
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953205993.html
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953208314.html
https://mkgtu.ru/
http://www.government.ru/
http://www.garant.ru/


4. Научная электронная библиотека www.eLIBRARY.RU – Режим доступа: 

http://elibrary.ru/ 

5. Электронный каталог библиотеки  – Режим доступа: 

//http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2; 

6. Единое окно доступа к образовательным ресурсам: Режим доступа: 

http://window.edu.ru/ 

7. Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации – 

http://docs.cntd.ru/  

8. Продовольственная политика и безопасность [Электронный ресурс]/ ООО 

«Изд-во «Креативная экономика». – Электрон. журн. – Москва: Креативная экономика. 

– Издается с 2014 года. – Режим доступа: https://creativeconomy.ru/journals/ppib. – Загл. с 

экрана. 

9. Инновации и продовольственная безопасность [Электронный ресурс]/ 

Новосибирск. гос. аграр. ун-т. – Электрон. журн. – Новосибирск: НГАУ. – Издается с 

2013 года. – Режим доступа: https:// elibrary.ru/title_about.asp?id=51163. –Загл. с экрана. 

10. Технологии пищевой и перерабатывающей промышленности АПК – 

продукты здорового питания [Электронный ресурс]/ Технол. платформа «Технологии 

пищ. и перерабатывающей пром-сти АПК - продукты здорового питания».– Электрон. 

журн. – Воронеж: Технол. платформа «Технологии пищ. и перерабатывающей пром-сти 

АПК – продукты здорового питания». – Издается с 2013 года. – Режим доступа: 

https://elibrary.ru/title_about.asp?id=50570. – Загл. с экрана. 

11. Сфера: Мясная промышленность [Электронный ресурс]/ ООО «ИД «Сфера». 

– Электрон.журн. – Санкт-Петербург: Сфера. –Издается с 2010 года. – Режим 

доступа:https://elibrary.ru/title_about.asp?id=63809. – Загл. с экрана. 

12. Теория и практика переработки мяса [Электронный ресурс]/ ВНИИ мясной 

пром-сти им. В.Н. Горбатова. – Электрон.журн. – Москва: ВНИИ мясной пром-сти им. 

В.Н. Горбатова.–Издается с 2015 года. – Режим доступа: 

https://elibrary.ru/title_about.asp?id=57882. – Загл. с экрана. 

 

9. Перечень информационных технологий, используемых при 

осуществлении образовательного процесса по производственной практике, 

включая перечень программного обеспечения и информационных справочных 

систем 

Информационные технологии, используемые при осуществлении 

образовательного процесса по дисциплине позволяют:  

- организовать процесс образования путем визуализации изучаемой информации 

посредством использования презентаций, учебных фильмов;  

- контролировать результаты обучения на основе компьютерного тестирования;  

- автоматизировать расчеты аналитических показателей, предусмотренные 

программой научно-исследовательской работы; 

- автоматизировать поиск информации посредством использования справочных 

систем. 

 

9.1. Перечень необходимого программного обеспечения  

 

Наименование программного 

обеспечения, производитель 

Реквизиты подтверждающего документа (№ 

лицензии, дата приобретения, срок действия) 

Microsoft Office Word 2010 

Номер продукта 14.0.6024.1000 SP1 MSO 

(14.0.6024.1000) 

02260-018-0000106-48095 

Kaspersky Anti-virus 6/0 
№ лицензии 26FE-000451-5729СF81 Срок 

лицензии 07.02.2020 

http://www.elibrary.ru/
http://elibrary.ru/
http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2
http://window.edu.ru/
https://creativeconomy.ru/journals/ppib
https://elibrary.ru/title_about.asp?id=50570
https://elibrary.ru/title_about.asp?id=63809
https://elibrary.ru/title_about.asp?id=57882


Adobe Reader 9 Бесплатно, 01.02.2019, 

K-Lite Codec Pack, Codec Guide Бесплатно, 01.02.2019, бессрочный 

OCWindows7 

Профессиональная, Microsoft 

Corp. 

№ 00371-838-5849405-85257, 23.01.2012, 

бессрочный 

7-zip.org GNU LGPL 

 

9.2. Перечень необходимых информационных справочных систем 

1. Электронная библиотечная система издательства «Лань» (https://e.lanbook.com) 

2. Электронная библиотечная система издательства «Консультант студента» 

(http://www.studentlibrary.ru)  

3. Электронная библиотечная система «IPRbooks» (http://www.iprbookshop.ru) 

4. Электронная библиотечная система «ZNANIUM.COM» 

(http://www.znanium.com).  

5. Научная электронная библиотека (НЭБ) (http://www.elibrary.ru)  

6. Электронная Библиотека Диссертаций (https://dvs.rsl.ru)  

7. КиберЛенинка (http://cyberleninka.ru)  

8. Национальная электронная библиотека (http://нэб.рф) 

 

10. Описание материально-технической базы, необходимой для проведения 

производственной практики 

 

Наименования 

специальных помещений и 

помещений для 

самостоятельной работы 

Оснащенность 

специальных помещений 

и помещений для 

самостоятельной работы 

Перечень лицензионного 

программного обеспечения. 

Реквизиты подтверждающего 

документа 

Специальные помещения 

Учебная аудитория для 

проведения занятий 

лекционного типа: ауд. 2-

42а, ул. Первомайская, 210, 

4 этаж. 

 

 

 

 

Аудитория для 

практических занятий, 

групповых и 

индивидуальных 

консультаций, текущего 

контроля и промежуточной 

аттестации: ауд. 2-27, ул. 

Первомайская, 210, 2 этаж. 

 

 

Переносное 

мультимедийное 

оборудование, доска, 

мебель для аудиторий, 

компьютерный класс на 

22 посадочных мест, 

оснащенный 

компьютером Pentium с 

выходом в Интернет 

Переносное 

мультимедийное 

оборудование, доска, 

мебель для аудиторий, 

компьютерный класс на 

20 посадочных мест, 

оснащенный 

компьютером Pentium с 

выходом в Интернет 

 

1. Операционная система 

«Windows», договор 

0376100002715000045-

0018439-01 от 19.06.2015; 

свободно распространяемое 

(бесплатное не требующее 

лицензирования) 

программное обеспечение: 

1. Программа для 

воспроизведения аудио и 

видео файлов 

«VLCmediaplayer»; 

2. Программа для 

воспроизведения аудио и 

видео файлов «K-litecodec»; 

3. Офисный пакет 

«WPSoffice»; 

4. Программа для работы с 

архивами «7zip»; 

5. Программа для работы с 

документами формата .pdf 

«Adobereader». 

Помещения для самостоятельной работы 

Читальный зал НБ ФГБОУ Читальный зал НБ 1. Операционная система 

http://нэб.рф/


«МГТУ», для 

самостоятельной работы 

обучающихся: ул. 

Первомайская, 191, 3 этаж 

ФГБОУ «МГТУ» имеет 

150 посадочных мест, 

компьютерное оснащение 

на 30 посадочных мест с 

выходом в ИНТЕРНЕТ; 

дистанционный (Wi-Fi) 

оснащен 

специализированной 

мебелью (столы, стулья, 

шкафы, шкафы 

выставочные), оргтехника 

(мультимедийные 

проекторы, принтеры, 

сканеры, ксероксы). 

«Windows», договор 

0376100002715000045-

0018439-01 от 19.06.2015; 

свободно распространяемое 

(бесплатное не требующее 

лицензирования) 

программное обеспечение: 

1. Программа для 

воспроизведения аудио и 

видео файлов 

«VLCmediaplayer»; 

2. Программа для 

воспроизведения аудио и 

видео файлов «K-litecodec»; 

3. Офисный пакет 

«WPSoffice»; 

4. Программа для работы с 

архивами «7zip»; 

5. Программа для работы с 

документами формата 

.pdf«Adobereader». 

 

 



11. Дополнения и изменения в рабочей программе  

за ________/________ учебный год 

В рабочую программу   

(наименование дисциплины) 

 

для направления (специальности)   

(номер направления (специальности) 

 

вносятся следующие дополнения и изменения: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Дополнения и изменения внес   

(должность, Ф.И.О., подпись) 

 

Рабочая программа пересмотрена и одобрена на заседании кафедры  

   

(наименование кафедры) 

 

 

«____»___________________20 _г. 

 

 

Заведующий кафедрой __________________  _____________ 

      (подпись)        (Ф.И.О.) 

 

 

 

 


