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1. Цели и задачи дисциплины

Целью освоения дисциплины «Производственный контроль на предприятиях
пищевой промышленности» является формирование у студентов знаний и умений в
решении профессиональных задач по организации и эффективному осуществлению
входного контроля качества сырья, производственного контроля полуфабрикатов,
параметров технологических процессов и качества готовой продукции в области
производственно-технологической и организационно-управленческой деятельности.
Задачи дисциплины: - сформировать теоретические знания и приобрести
практические навыки контроля производственных процессов и качества сырья,
материалов, полуфабрикатов и готовой продукции, - научиться выявлять причины
выпуска брака, - изучить основы управления качеством продукции.

Краткое содержание дисциплины

В процессе изучения дисциплины студенты получают профессиональные знания,
умения и навыки по организации технохимического контроля на предприятиях
пищевых производств, знакомятся со службой ОПВК, видами контроля, овладевают
навыками проведения входного, пооперационного контроля, а также контроля
качества готовой продукции

2. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения
дисциплины

Планируемые результаты освоения
ОП ВО (компетенции)

Планируемые результаты
обучения по дисциплине

ПК-2 Способен осуществлять лабораторный
контроль качества и безопасности сырья,

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе
производства биотехнологической продукции

для пищевой промышленности

Знает: нормативную и техническую
документацию на растительное сырье,
вспомогательные материалы и готовую
продукцию. Методы контроля технологических
параметров, сырья, полуфабрикатов и готовых
продуктов
Умеет: работать с нормативной и технической
документацией для организации
производственного контроля на предприятии.
Осуществлять контроль технологических
процессов и качества готовых продуктов с
применением стандартных методов
Имеет практический опыт: работы с
нормативной документацией при составлении
плана производственного контроля и оценке
качества готовой продукции, контроля
технологических процессов и качества готовых
продуктов с применением стандартных методов

ПК-4 Способен оперативно управлять
производством биотехнологической продукции

для пищевой промышленности

Знает: основы организации производственного
контроля на предприятии для обеспечения
выпуска качественной продукции; структуру
плана производственного контроля
Умеет: осуществлять контроль качества сырья,
материалов и готовой продукции; составлять
план производственного контроля
Имеет практический опыт: проведения входного
контроля качества сырья, оценки качества



готовой продукции

3. Место дисциплины в структуре ОП ВО

Перечень предшествующих дисциплин,
видов работ учебного плана

Перечень последующих дисциплин,
видов работ

Технологическое оборудование предприятий
пищевой промышленности,
Пищевая химия,
Управление технологическими процессами на
предприятиях пищевой промышленности,
Безопасность продовольственного сырья,
Основы проектной деятельности,
Биотехнологические и физико-химические
основы переработки растительного сырья,
Система менеджмента безопасности пищевых
производств,
Проектная деятельность,
Химия биосистем,
Технология хранения и переработки
растительного сырья

Не предусмотрены

Требования к «входным» знаниям, умениям, навыкам студента, необходимым
при освоении данной дисциплины и приобретенным в результате освоения
предшествующих дисциплин:

Дисциплина Требования

Проектная деятельность

Знает: технологию организации и ведения
проектной деятельности. Выбор, обоснование и
обследование объекта проектирования Умеет:
поставить цели и определить задачи проекта.
Спланировать этапность выполнения проекта.
Имеет практический опыт: защита проекта и
анализ результатов работы над проектом.

Безопасность продовольственного сырья

Знает: технические средства и технологии
оценки биобезопасности сырья и готовой
продукции с учетом экологических последствий
их применения; методологию и процедуру
проведения стандартных и сертификационных
испытаний сырья, готовой продукции и
технологических процессов Умеет: применять
технические средства и технологии оценки
биобезопасности сырья и готовй продукции;
проводить стандартные и сертификационные
испытания сырья, готовой продукции и
технологических процессов Имеет практический
опыт: применения алгоритов оценки
биобезопансности сырья и готовой
продукции,проведения работ по испытания
сырью, готовой продукции и технологических
процессов

Химия биосистем
Знает: химический состав и свойства основных
компонентов биологических и пищевых систем;
закономерности протекания химических и



биохимических процессов; принципы и методы
качественного и количественного анализа сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции;
химические показатели качества и безопасности
пищевой продукции, классификацию, строение и
функции биополимеров; роль органических
веществ в формировании качества биопродуктов;
основные функциональные свойства белков,
липидов, углеводов и способы их направленного
регулирования; методы определения основных
характеристик биопродуктов Умеет: проводить
отбор и подготовку проб; выполнять
лабораторные исследования химического состава
и свойств биосистем; определять содержание
основных компонентов и потенциально опасных
веществ; обрабатывать результаты измерений и
оценивать соответствие продукции
установленным требованиям, обеспечивать
сохранение компонентов сырья при производстве
биопродуктов; регулировать основные
функциональные свойства белков, липидов,
углеводов при производстве продуктов питания
животного происхождения; применять методы
исследований по установлению количественного
и качественного состава биопродуктов Имеет
практический опыт: навыками работы с
лабораторным оборудованием и химическими
реактивами; методами химического и физико-
химического анализа; приемами расчета и
интерпретации результатов лабораторного
контроля качества и безопасности
биотехнологической продукции, применения
методов исследований для определения свойств
биопродуктов и их компонентов

Управление технологическими процессами на
предприятиях пищевой промышленности

Знает: методы и средства сбора, обработки,
хранения, передачи и накопления информации с
использованием базовых системных
программных продуктов и пакетов прикладных
программ; технологии бизнес-планирования
производственной, финансовой и
инвестиционной деятельности производства
биотехнологической продукции; методы расчета
экономической эффективности разработки и
внедрения новой биотехнологической
продукции; технологии производства и
организации производственных и
технологических процессов производства
биотехнологической продукции для пищевой
промышленности, общие подходы к управлению
персоналом и производством, направления
рациональной организации технологического
процесса производства продуктов питания
Умеет: рассчитывать плановые показатели
выполнения технологических операций
производства биотехнологической продукции;
определять технологическую эффективность



работы технологичексого оборудования;
пользоваться методами контроля качества
выполнения технологических операций
производства биотехнологической продукции
для пищевой промышленности, управлять
персоналом и производством, рационально
организовывать технологического процесс
производства продуктов питания Имеет
практический опыт: расчета нормативов
материальных затрат (нормы расхода сырья,
полуфабрикатов, материалов) и экономической
эффективности технологических процессов
производства; разработки технических заданий
на проектирование и производство
оборудования, средств автоматизации и
механизации; применения методов подбора и
эксплуатации технологического оборудования
при производстве биотехнологической
продукции; внедрения методов контроля
качества выполнения технологических операций
производства биотехнологической продукции
для пищевой промышленности, успешным и
систематическим применением методов
организации работы исполнителей, навыков
принятия управленческих решений по
управлению пищевым производством

Технология хранения и переработки
растительного сырья

Знает: Химический состав и свойства сырья и
полуфабрикатов, их влияние на оптимизацию
технологического процесса и качество готовой
продукци. Рациональные способы и режимы
хранения и переработки растительного сырья.
Процессы, протекающие при хранении и
переработке сырья, изменения его состава и
свойств Умеет: Анализировать химический
состав и свойства сырья; подбирать параметры
технологических процессов, в зависимости от
свойств сырья. Уметь применять эффективные
способы и режимы хранения и переработки
растительного сырья на основе принципов
ресурсосбережения Имеет практический опыт:
Исследования состава и свойств сырья,
проведения оптимизации технологического
процесса на основе принципов
ресурсосбережения и повышения эффективности
производства. Внедрения рациональных
способов хранения и переработки сырья с целью
повышения эффективности производственного
процесса

Основы проектной деятельности

Знает: основы организации проектной
деятельности, правовые нормы ее
осуществления. Основы проведения
лабораторных исследования качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции в процессе производства
биотехнологической продукции для пищевой
промышленности Умеет: ставить цели,



определять задачи, выбирать способы решения
проектных задач. Проведить лабораторные
исследования качества и безопасности сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции в процессе
производства биотехнологической продукции
для пищевой промышленности Имеет
практический опыт: участия в проектной
деятельности, проведения лабораторных
исследования качества и безопасности сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции в процессе
производства биотехнологической продукции
для пищевой промышленности

Технологическое оборудование предприятий
пищевой промышленности

Знает: устройство, принцип работы и
метрологические характеристики
технологического и контрольно-измерительного
оборудования предприятий пищевой
промышленности; влияние режимов работы
оборудования на качество и безопасность сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции;
требования к эксплуатации оборудования,
обеспечивающие достоверность результатов
производственного и лабораторного контроля,
назначение, устройство, принцип действия и
технические характеристики основного
технологического оборудования предприятий
пищевой промышленности; особенности
оборудования для реализации
биотехнологических процессов; требования
технологических инструкций, охраны труда и
промышленной безопасности при эксплуатации
оборудования Умеет: оценивать техническое
состояние технологического оборудования и его
готовность к проведению производственных
процессов; выявлять влияние параметров работы
оборудования на показатели качества продукции;
использовать оборудование и средства
измерений при проведении производственного и
лабораторного контроля в соответствии с
нормативными требованиями, выбирать
технологическое оборудование для выполнения
производственных операций; осуществлять
подготовку оборудования к работе,
контролировать параметры его
функционирования; выполнять технологические
операции с соблюдением требований
технологических инструкций и правил
безопасной эксплуатации оборудования Имеет
практический опыт: навыками эксплуатации
технологического и контрольно-измерительного
оборудования; методами контроля
технологических параметров, влияющих на
качество и безопасность продукции; приемами
обеспечения надежной работы оборудования при
проведении лабораторного контроля на
предприятиях пищевой промышленности,
навыками эксплуатации и контроля работы



технологического оборудования предприятий
пищевой промышленности; методами оценки
эффективности использования оборудования;
приемами обеспечения бесперебойного
выполнения технологических операций в
соответствии с установленными режимами
производства

Биотехнологические и физико-химические
основы переработки растительного сырья

Знает: биотехнологические и физико-химические
процессы, происходящие в сырье при различных
видах технологической обработки Умеет:
подбирать параметры и последовательность
технологических процессов переработки
растительного сырья с учетом физико-
химических и биохимических изменений,
происходящих в пищевых системах Имеет
практический опыт: рациональной переработки
сырья растительного происхождения в
производственном цикле с учетом физико-
химических и биотехнологических процессов

Система менеджмента безопасности пищевых
производств

Знает: документацию в области менеджмента
безопасности пищевых производств; структуру
системы менеджмента безопасности на
предприятиях пищевой промышленности; план
ХАССП и основы его разработки, понятие и
задачи систем менеджмента безопасности,
состав работ по технологической подготовке
биотехнологического производства; принципы
рациональной организации производственного
процесса и управления производственной
мощностью; стратегии организации и
планирования технологического процесса Умеет:
формировать систему менеджмента
безопасности при производстве продуктов
питания; составлять план ХАССП и оценивать
критические контрольные точки при
производстве продуктов питания, проводить
детальный анализ научной и технической
информации в области биотехнологии и
смежных дисциплин с целью научной, патентной
и маркетинговой поддержки проводимых
фундаментальных исследований и
технологических разработок; рационально
организовывать производственный процесс и
управлять биотехнологическим производством
Имеет практический опыт: разработки плана и
стратегии ХАССП для конкретного предприятия,
внедрения основных принципов систем
менеджмента безопасности с соблюдением мер
биобезопасности биотехнологических
производств; рационального планирования,
организации и управления биотехнологическими
производственными процессами

Пищевая химия

Знает: классификацию, строение и функции в
организме основных компонентов пищи; роль
химических веществ сырья животного
происхождения в формировании качества



продуктов питания; основные функциональные
свойства белков, липидов, углеводов и способы
их направленного регулирования; методы
определения основных компонентов пищи
Умеет: обеспечивать сохранение компонентов
сырья при производстве продуктов питания;
регулировать основные функциональные
свойства белков, липидов, углеводов при
производстве продуктов питания животного
происхождения; применять методы исследований
по установлению количественного и
качественного состава компонентов пищи Имеет
практический опыт: применения методов
исследований для определения основных
компонентов пищи

4. Объём и виды учебной работы

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 з.е., 144 ч., 18,5 ч. контактной
работы с применением дистанционных образовательных технологий

Вид учебной работы
Всего
часов

Распределение по семестрам
в часах

Номер семестра

9

Общая трудоёмкость дисциплины 144 144

Аудиторные занятия: 8 8

Лекции (Л) 0 0

Практические занятия, семинары и (или) другие виды
аудиторных занятий (ПЗ)

8 8

Лабораторные работы (ЛР) 0 0

Самостоятельная работа (СРС) 125,5 125,5

подготовка к экзамену 69,5 69.5

подготовка к практическим занятиям 56 56

Консультации и промежуточная аттестация 10,5 10,5

Вид контроля (зачет, диф.зачет, экзамен) - экзамен

5. Содержание дисциплины

№
раздела

Наименование разделов дисциплины
Объем аудиторных занятий по

видам в часах

Всего Л ПЗ ЛР

1 Организация технохимического контроля 1 0 1 0

2
Инструментальные методы контроля качества продуктов
питания из растительного сырья

2 0 2 0

3
Физико-химические методы контроля качества продуктов
питания из растительного сырья

2 0 2 0

4
Методы контроля безопасности сырья и продуктов
переработки

1 0 1 0

5 Технохимический контроль качества сырья 1 0 1 0

6 Технохимический контроль отдельных видов продуктов из 1 0 1 0



растительного сырья

5.1. Лекции

Не предусмотрены

5.2. Практические занятия, семинары

№
занятия

№
раздела

Наименование или краткое содержание практического занятия, семинара
Кол-
во

часов

1 1
Изучение документации, регламентирующей работу производственной
лаборатории. Техника безопасности при работе в лаборатории

1

2 2
Метод рефрактометрии, его использование для оценки качества сырья и
продуктов переработки

2

3 3
Титриметрический анализ. Использование метода нейтрализации с целью
контроля качества

2

4 4
Метод редоксиметрии и его применение для оценки качества сырья и
продуктов переработки

1

5 5 Определение качественных показателей соков и нектаров 1

6 6 Определение качественных показателей хлебобулочных изделий 1

5.3. Лабораторные работы

Не предусмотрены

5.4. Самостоятельная работа студента

Выполнение СРС

Подвид СРС
Список литературы (с указанием

разделов, глав, страниц) / ссылка на
ресурс

Семестр
Кол-
во

часов

подготовка к экзамену ОЛ: [6, 7], ДЛ: [3-7] 9 69,5

подготовка к практическим занятиям ОЛ: [3-7], ДЛ [1-4] 9 56

6. Фонд оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемости,
промежуточной аттестации

Контроль качества освоения образовательной программы осуществляется в
соответствии с Положением о балльно-рейтинговой системе оценивания результатов
учебной деятельности обучающихся.

6.1. Контрольные мероприятия (КМ)

№
КМ

Се-
местр

Вид
контроля

Название
контрольного
мероприятия

Вес
Макс.
балл

Порядок начисления баллов

Учи-
тыва-
ется в
ПА

1 9
Проме-
жуточная
аттестация

Итоговая работа - 40

40 баллов: выставляется студенту,
если дан полный, развернутый ответ
на поставленный вопрос, показана
совокупность осознанных знаний об

экзамен



объекте, проявляющаяся в свободном
оперировании понятиями, умении
выделить существенные и
несущественные его признаки,
причинно-следственные связи. Ответ
формулируется в терминах науки,
изложен литературным языком,
логичен, доказателен, демонстрирует
авторскую позицию студента.
30 – 39 баллов: выставляется
студенту, если дан полный,
развернутый ответ на поставленный
вопрос, показана совокупность
осознанных знаний об объекте,
доказательно раскрыты основные
положения темы; в ответе
прослеживается четкая структура,
логическая последовательность,
отражающая сущность раскрываемых
понятий, теорий, явлений. Ответ
изложен литературным языком в
терминах науки.
Могут быть допущены недочеты в
определении понятий, исправленные
студентом самостоятельно в процессе
ответа.
20 – 29 баллов: выставляется
студенту, если дан полный, но
недостаточно последовательный
ответ на поставленный вопрос, но
при этом показано умение выделить
существенные и несущественные
признаки и причинно-следственные
связи. Ответ логичен и изложен в
терминах науки.
Могут быть допущены 2-3 ошибки в
определении основных понятий,
которые студент затрудняется
исправить самостоятельно.
10 – 19 баллов: выставляется
студенту, если дан неполный ответ, но
некоторая последовательность
изложения присутствует, в целом
студентом разбирается в объекте,
показано умение выделить
существенные признаки и причинно-
следственные связи, Ответ логичен и
изложен в терминах науки.
Могут быть допущены ошибки в
определении основных понятий,
которые студент затрудняется
исправить самостоятельно, но на
дополнительные вопросы
преподавателя студент пытается
сформулировать обоснованный ответ.
1 – 9 баллов: выставляется студенту,



если дан неполный ответ,
представляющий собой разрозненные
знания по теме вопроса с ошибками в
определениях. Присутствуют
фрагментарность, нелогичность
изложения.
По многим моментам присутствуют
выводы, конкретизация и
доказательность изложения, но
дополнительные и уточняющие
вопросы преподавателя не приводят к
коррекции ответа студента не только
на поставленный вопрос, но и на
другие вопросы дисциплины.
0 баллов – отсутствие ответа на
вопрос.

2 9
Проме-
жуточная
аттестация

Промежуточный
контроль знаний по

вопросу :
Производственный

контроль

- 30

30 баллов: Логичный,
исчерпывающий ответ,
обнаруживающий глубокое
понимание и отличное знание
современного состояния проблемы, а
также умение пользоваться
теоретическим материалом для ее
многоаспектного раскрытия, дать
оценку излагаемым фактам,
самостоятельно мыслить. В ответе
прослеживается системность
изложения материала,
аргументированность выводов.
Освещение вопроса по предложенной
проблематике обнаруживает хорошее
знание материала, умение
пользоваться научно-методической
теорией для последовательного и
аргументированного изложения
мыслей и делать необходимые
выводы и заключения.
Менее 30 баллов: Студент
затрудняется в ответе на вопросы
билета имеет слабое представление о
понятийно-категорийном аппарате, не
умеет пользоваться теоретическими
сведениями для решения задач
социально- экзамен педагогической
деятельности. В ответе отсутствует
система знаний, допускаются грубые
ошибки, отсутствуют практические
примеры. С помощью
дополнительных вопросов сущность
проблемы не раскрывается.

экзамен

6.2. Процедура проведения, критерии оценивания

Вид
промежуточной
аттестации

Процедура проведения
Критерии
оценивания



экзамен

На экзамене происходит оценивание учебной деятельности
обучающихся по дисциплине на основе полученных оценок за
контрольно-рейтинговые мероприятия текущего контроля и
промежуточной аттестации. При оценивании результатов
учебной деятельности обучающегося по дисциплине

используется балльно-рейтинговая система оценивания В
соответствии с пп. 2.5, 2.6 Положения результатов учебной
деятельности обучающихся (утверждена приказом ректора от

24.05.2019 г. № 179) Отлично: Величина рейтинга
обучающегося по дисциплине 85…100 % Хорошо: Величина

рейтинга обучающегося по дисциплине 75…84 %
Удовлетворительно: Величина рейтинга обучающегося по
дисциплине 60…74 % Неудовлетворительно: Величина

рейтинга обучающегося по дисциплине 0…59 %. Допускается
выставление оценки на основе текущего рейтинга (автоматом)

В соответствии
с пп. 2.5, 2.6
Положения

6.3. Паспорт фонда оценочных средств

Компетенции Результаты обучения
№
КМ

1 2

ПК-2
Знает: нормативную и техническую документацию на растительное сырье,
вспомогательные материалы и готовую продукцию. Методы контроля
технологических параметров, сырья, полуфабрикатов и готовых продуктов

+ +

ПК-2

Умеет: работать с нормативной и технической документацией для организации
производственного контроля на предприятии. Осуществлять контроль
технологических процессов и качества готовых продуктов с применением
стандартных методов

+ +

ПК-2

Имеет практический опыт: работы с нормативной документацией при
составлении плана производственного контроля и оценке качества готовой
продукции, контроля технологических процессов и качества готовых продуктов
с применением стандартных методов

+ +

ПК-4
Знает: основы организации производственного контроля на предприятии для
обеспечения выпуска качественной продукции; структуру плана
производственного контроля

+ +

ПК-4
Умеет: осуществлять контроль качества сырья, материалов и готовой продукции;
составлять план производственного контроля

+ +

ПК-4
Имеет практический опыт: проведения входного контроля качества сырья,
оценки качества готовой продукции

+ +

Типовые контрольные задания по каждому мероприятию находятся в
приложениях.

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

Печатная учебно-методическая документация
а) основная литература:

1. Микробиология [Текст] Ч. 1 лаб. практикум М. Б. Ребезов и др.;
Юж.-Урал. гос. ун-т, Каф. Приклад. биотехнология ; ЮУрГУ. - Челябинск:
Издательский Центр ЮУрГУ, 2011. - 27, [2] с. ил.

2. Практикум по микробиологии [Текст] учеб. пособие для вузов по
направлению 510600 "Биология", специальности 012400 "Микробиология" и
биол. специальностям А. И. Нетрусов, М. А. Егорова, Л. М. Захарчук и др.;
под ред. А. И. Нетрусова. - М.: Академия, 2005. - 602, [1] c. ил.



3. Пучкова, Л. И. Лабораторный практикум по технологии
хлебопекарного производства Учеб. пособие для вузов по специальности
270300 "Технология хлеба, кондитер. и макаронных изделий", 655600
"Производство продуктов питания из растительного сырья", 552400
"Технология продуктов питания" Л. И. Пучкова. - 4-е изд., перераб. и доп. -
СПб.: ГИОРД, 2004. - 259 с.

б) дополнительная литература:
1. Пучкова, Л. И. Лабораторный практикум по технологии

хлебопекарного производства Учеб. пособие для вузов по специальности
270300 "Технология хлеба, кондитер. и макаронных изделий", 655600
"Производство продуктов питания из растительного сырья", 552400
"Технология продуктов питания" Л. И. Пучкова. - 4-е изд., перераб. и доп. -
СПб.: ГИОРД, 2004. - 259 с.

2. Олейникова, А. Я. Технология кондитерских изделий [Текст]
учебник для вузов по специальности 260202 "Технология хлеба, кондитер. и
макарон. изделий" и др. А. Я. Олейникова, Л. М. Аксенова, Г. О. Магомедов. -
СПб.: Издательство РАПП, 2010. - 669 с. ил.

3. Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий [Текст] Ч.
1 учеб. пособие Н. В. Полякова и др.; Юж.-Урал. гос. ун-т, Фак. пищевых
технологий, Каф. Хлебопекар. и кондитер. пр-во ; ЮУрГУ. - Челябинск:
Издательский Центр ЮУрГУ, 2010. - 97, [1] с. ил.

4. Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий [Текст] Ч.
2 учеб. пособие Н. В. Полякова и др.; Юж.-Урал. гос. ун-т, Фак. пищевых
технологий, Каф. Хлебопекар. и кондитер. пр-во ; ЮУрГУ. - Челябинск:
Издательский Центр ЮУрГУ, 2010. - 100, [1] с. ил. электрон. версия

5. Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий Ч. 1
Технология хлеба/ Л. И. Пучкова, Р. Д. Поландова, И. В. Матвеева Учеб. для
вузов по специальности 270300 "Технология хлеба, кондитерских и
макаронных изделий": В 3 ч. - СПб.: ГИОРД, 2005. - 557 с.

в) отечественные и зарубежные журналы по дисциплине, имеющиеся в библиотеке:
1. Пищевая промышленность ежемес. журн. Изд-во "Пищевая

помышленность" журнал. - М., 2001-
2. Кондитерское производство науч.-произв. журн. Изд-во "Пищевая

промышленность" журнал. - М., 2005-

г) методические указания для студентов по освоению дисциплины:
1. Методическое пособие по дисциплине Производственный

контроль на предприятиях пищевой промышленности

из них: учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студента:

Электронная учебно-методическая документация

Нет
Перечень используемого программного обеспечения:

1. Microsoft-Windows(бессрочно)



2. Microsoft-Office(бессрочно)

Перечень используемых профессиональных баз данных и информационных
справочных систем:

1. ООО Ланвер-Техэксперт(21.02.2027)

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Вид занятий
№
ауд.

Основное оборудование, стенды, макеты, компьютерная техника,
предустановленное программное обеспечение, используемое для различных

видов занятий

Лабораторные
занятия

241
(2)

Аквадистиллятор, Анализатор молока, Аппарат сушильный, Аппарат
ультразвуковой погружной, Анализатор влажности, Весы 1 класса точности,
Весы электронные лабораторные, Весы до 15 кг, Водяная баня,
Диафоноскоп, Измеритель деформации клейковины, Двухкамерный
микропроцессорный иономер, Люминоскоп, Микроскоп бинокулярный,
Микроскоп монокулярный, Плита электрическая, Поляриметр, Принтер
лазерный, Рефрактометр, рН-метр, Сканер, Стерилизатор, Телефон
стационарный, Термостат воздушный, Фотоколориметр, Холодильник,
Центрифуга, Шкаф вытяжной, Шкаф сухожаровой, Шкаф сушильный
зерновой, Штативы для титрования, Монитор, Клавиатура, Мышь
компьютерная, Системный блок, Копировальный аппарат

Лекции
263
(2)

Проектор + экран Acer, комплект компьютерного оборудования (системный
блок LG, монитор LG, клавиатура Genius, мышь Logitech), 50 рабочих мест
обучающихся, доска аудиторная-1 шт. Операционная система Microsoft
Windows * Офисный пакет Microsoft Office*

Практические
занятия и
семинары

263
(2)

Проектор + экран Acer, комплект компьютерного оборудования (системный
блок LG, монитор LG, клавиатура Genius, мышь Logitech), 50 рабочих мест
обучающихся, доска аудиторная-1 шт. Операционная система Microsoft
Windows * Офисный пакет Microsoft Office*


