


 

 
  



Лист изменений и дополнений, вносимых в РП 

 

к рабочей программе по дисциплине «Барное дело», входящей в состав ОПОП по 

направлению подготовки 19.03.04 «Технология продукции и организация общественного 

питания», направленности: «Технология  продукции и организация ресторанного дела»   

Таблица 1 Изменения и дополнения 

№ 

п/п 

Дополнение или изме-

нение, вносимое в ра-

бочую программу в ча-

сти 

Содержание дополнения или 

изменения 

Основание для внесе-

ния дополнения или 

изменения 

1 Титульного листа Переименование типа образо-
вательной организации 

1.Приказ Министер-
ства науки и выс-

шего образования 
№854 от 

31.07.2020г. 
2. Внесение измене-
ний в компоненты 

ОПОП решением 
Ученого совета 

(протокол №3 от 
30.10.2020) 

2. Структуры учебной дис-
циплины (модуля) 

Изменение количества часов 
контактной и самостоятельной 

работы, корректировка форм 
текущего контроля и промежу-

точной аттестации 

Решение Ученого 
совета о внесении 

изменений в учеб-
ные планы всех 

направлений подго-
товки и специально-
стей, реализуемых в 

ФГБОУ ВО "МГТУ" 
протокол № 8 от 

27.03.2020г 

Дополнения и изменения внесены и одобрены на заседании  
Кафедры-разработчика ТПП,  
от «____»__________ _______г., протокол №_________.  

 
Заведующий кафедрой ТПП________________ 

 



Аннотация рабочей программы дисциплины 
Коды циклов 
дисциплин, 

модулей, 
практик 

Название цик-
лов, разделов, 

дисциплин, мо-
дулей, практик 

Краткое содержание (цель, задачи, содержание разделов 
дисциплины, реализуемые компетенции, формы проме-

жуточного контроля, формы отчетности) 

1 2 3 

Б1.В.ДВ.05.0

1  
 

«Барное дело» Цель дисциплины - дать необходимые для   практической 

работы знания о развитии и классификации баров, требования 
к их планировке и оформлению; особенности  материально-тех-

нической базы обслуживания баров; правила составления и 
оформления меню, карты вин. 

Задачи дисциплины: дать студентам необходимые зна-

ния о: 
-  тенденциях развития и классификации баров; 

- современных особенностях оснащения баров оборудованием, 
посудой, инвентарем; 

- правилах составления и оформления меню, карт вин бара,  ме-

тодами приготовления, оформления и отпуска смешанных 
напитков. 

В результате изучения дисциплины академический 

бакалавр должен: 

знать: 

- назначение, тенденции развития и классификацию баров;  
- характеристику торговых помещений баров, требования к 

их планировке и оформлению;  
- материально-техническую базу обслуживания;     
- правила составления и оформления меню, карты вин;  

-требования, предъявляемые к подготовке бара для обслужи-
вания потребителей;  

- классификацию, рецептуры, технологию приготовления и 
приемы оформления коктейлей, требования к качеству;  

- основные элементы и правила организации обслуживания 

в различных барах;  
- порядок и формы расчета с потребителями за предоставлен-

ные услуги; 
 - требований к обслуживающему персоналу. 

уметь: 

- работать с нормативной документацией; 
- определять потребность предприятия в производ-

ственном и обсуживающем персонале, разрабатывать 

оптимальный режим труда и график работы; 
- организовать рабочие места в соответствии с совре-

менными требованиями НОТ; 
- оформлять витрину и барную стойку; 
- организовывать обслуживание посетителей в баре; 

- владеть методами приготовления, оформления и от-
пуска коктейлей, смешанных напитков; 

- производить расчеты с посетителями; 
- соблюдать безопасность труда; 



- определять потребность в столовой посуде, прибо-

рах, инвентаре; 

  -  применять современные технологии, формы и ме-
тоды обслуживания. 

обладать умениями и навыками: 
-   организации самостоятельной работы, способ-

ствующей формированию умений и навыков орга-
низации творческого труда, самостоятельному 
решению практических задач, углублению про-

фессиональной подготовки; 
-   работы с нормативно-техническими докумен-

тами. 
Содержание разделов дисциплины: 

Классификация баров. Оснащение оборудованием, по-

судой, инвентарем и аксессуарами. Требования к посуде, 
инвентарю и аксессуарам. Правила оформления меню, 

карты вин и коктейль ных карт. Методы приготовления 
безалкогольных смешанных напитков, длинных смешан-
ных напитков, средних и коротких смешанных напитков 

горячих смешанных напитков. Холодные смешанные 
напитки коктейли на основе кофе, чае. 

Реализуемые компетенции:  

ОПК-5; ПК-1. 
Формы отчетности: 

Очная форма обучения: Семестр 8 – экзамен. 
Заочная форма обучения: Курс 5 – экзамен. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Пояснительная записка 

1. Рабочая программа составлена на основе Федеральным государственным образо-

вательным стандартом высшего образования (уровень бакалавриата) по направлению под-

готовки/специальности 19.03.04 «Технология продукции и организация общественного пи-

тания», утвержденного Минобрнауки РФ № 1332 12.11.2015 г., учебного плана в составе 

ОПОП по направлению подготовки 19.03.04 «Технологии продукции и организация обще-

ственного питания», направленностям: «Технология продукции и организация ресторан-

ного дела»  

2. Цель и задачи учебной дисциплины 

Целью дисциплины «Барное дело», является формирование компетенций в соответ-

ствии с ФГОС по направлению подготовки бакалавра и учебным планом для направления 
подготовки 19.03.04 «Технологии продукции и организация общественного питания». 

Задачи: 

-   тенденциях развития и классификацией баров; 
-   о современных особенностях оснащения баров оборудованием, посудой, инвентарем; 
-  о правилах составления и оформления меню, карты вин и методах приготовления безал-

когольных смешанных напитков; 
-   о требованиях нормативно-технической документации. 

 
3. Процесс изучения дисциплины направлен на формирование элементов следу-

ющих компетенций в соответствии с ФГОС ВО по направлению подготовки 

19.03.04 «Технология продукции и организация общественного питания» 

Таблица 2 –  Результаты обучения  

№ 
п/

п 

Код ком-

петенции 

Компоненты компетен-
ции, степень их реализа-

ции 

Результаты обучения 

1. ОПК-5 
Готов-

ность к 
участию 

во всех 
фазах ор-
ганизации 

производ-
ства и ор-

ганизации 
обслужи-
вания на 

предприя-
тиях пита-
ния раз-

личных 
типов и 

классов 

Компоненты компетен-
ции  реализуется полно-

стью   

Знать: 

- назначение, тенденции развития и классифика-

цию баров;  
- характеристику торговых помещений баров, 

требования к их планировке и оформлению;  
- основные элементы и правила организации об-

служивания в различных барах;  

Уметь: 

- определять потребность предприятия в про-

изводственном и обсуживающем персонале, 
разрабатывать оптимальный режим труда и 
график работы; 

- организовать рабочие места в соответствии с 
современными требованиями НОТ; 
- оформлять витрину и барную стойку; 

        - организовывать обслуживание посетителей  в 
баре; 

Владеть: 

- организацией производства и обслуживания 
в различных типах баров; 



- организацией  обслуживания и оказания  

услуг с учетом запросов различных категорий 
потребителей. 

.

2 

ПК-1 

способ-
ность ис-
пользо-

вать тех-
нические 

средства 
для изме-
рения ос-

новных 
парамет-

ров техно-
логиче-
ских про-

цессов, 
свойств 

сырья, по-
луфабри-
катов и 

качество 
готовой 
продук-

ции, орга-
низовать 

и осу-
ществ-
лять тех-

нологиче-
ский про-

цесс про-
изводства 
продук-

ции пита-
ния 

Компоненты компетен-

ции частично соотно-
сятся с содержанием дис-
циплины, и компетенция 

и реализуется полностью  
 

 

Знать:  

- ассортимент напитков;  
- условия хранения продуктов;  
- организацию снабжения баров; 

- порядок и формы расчёта, отчетность бар-
мена; 

-  рецептуру и  приготовления напитков; 
- общую характеристику процесса обслужива-
ния; 

- правила работы с отчетными финансовыми 
документами; 

-  основы построения смешанных напитков и 
коктейлей.  
Уметь: 

- использовать технические средства для изме-
рения основных параметров технологических 

процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и 
качество готовой продукции;  
-  организовать и осуществлять технологиче-

ский процесс производства продукции   пита-
ния. 
Владеть навыками: 

-   приготовления сложных напитков;  
- организации обслуживания в баре. 

1. Структура и содержание учебной дисциплины (модуля)  

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетных единицы, 144 часов. 

Таблица 3 – Распределение учебного времени дисциплины  

Вид учебной 

нагрузки 

Распределение трудоемкости дисциплины по формам обучения 

Очная Очно-заочная Заочная 

Семестр Всего 
часов 

Семестр Всего 
часов 

Семестр/Курс 5 Всего 
часов 8      10   

Аудиторные часы 

Лекции 28   28     2   2 

Практические 
занятия 

-   -     -   - 

Лабораторные 
работы 

30   30     2   2 

Часы на самостоятельную и контактную работу 



Выполнение, 

консультирова-
ние, защита кур-
совой работы 

(проекта) 

-   -     -   - 

Прочая самосто-
ятельная и кон-

тактная работа 

50   50     131   131 

Подготовка к 
промежуточной 

аттестации 

36   36     9   9 

Всего часов по 
дисциплине 

144   144     144   144 

Формы промежуточной аттестации и текущего контроля 

Экзамен  +   +     +   + 

Зачет/зачет с 

оценкой 
-   -     -   - 

Курсовая ра-
бота (проект) 

-   -     -   - 

Количество рас-

четно-графи-че-
ских работ 

-   -     -   - 

Количество 
контрольных 

работ 

1   1     1   1 

Количество ре-
фератов 

-   -     -   - 

Количество эссе -   -     -   - 

 

Таблица 4 - Содержание разделов дисциплины (модуля), виды работы 

Содержание разделов 
(модулей), тем дисци-

плины 

Количество часов, выделяемых на виды учебной подготовки 
по формам обучения 

Очная Очно-заочная Заочная 

Л ЛР ПЗ СРС Л ЛР ПЗ СРС Л ЛР ПЗ СРС 

Тема 1. Предмет и задачи 

дисциплины. Содержа-
ние основных понятий и 

определений. 

2 - - 5     
0,
5 

-  8 

Тема 2. Классификация 
баров. Характеристика 

баров. 

2 - - 5     - -  11 

Тема 3. Оснащение обо-
рудованием. Барная по-
суда.  Барное оборудова-

ние. Требования к по-
суде, инвентарю. 

4 - - 4     
0,

5 
-  16 

Тема 4. Подготовка бара 

к обслуживанию. Орга-
низация рабочего места 
бармена. Формы обслу-

живания и роль бармена. 

4 10 - 3     - 2  16 



Тема 5. Алкогольные 

напитки. Ликеры. Виски. 
Коньяк. Ром. Джин. Те-
кила. Сакэ. Водка.  Ис-

пользуемое сырье, тех-
нология приготовления и 

их классификация.     

2 - - 3     
0,

5 
-  16 

Тема 6. Требования к со-
ставлению и оформле-

нию меню. Характери-
стика меню, карты вин и 
коктейльных карт и их 

оформление. Признак 
разделения вин внутри 

карты. 

8 10 - 15     - -  

1
16 

Тема 7. Аперитивы и 
освежающие напитки.  
Вина. Пиво. Используе-

мое сырье, технология 
приготовления и их клас-

сификация 

3 4 - 3     - -  

1
16 

Тема 8 Коктейли, методы 
приготовления, техноло-
гия сборки, украшения. 

Виды и сорта кофе и чая. 
Горячие смешанные 

напитки на основе чая и 
кофе.  

3 6 - 5     
0,
5 

-  16 

Тема 9. Энергетические 
напитки. Свежевыжатые 

соки. Кальян. Акты к 
списанию, заявки.  

1 - - 5     - -  16 

Итого: 28 30 - 50     2 2 - 131 

Таблица 5 - Соответствие компетенций, формируемых при изучении дисциплины (мо-

дуля), и видов занятий с учетом форм контроля 

Перечень 
компе-

тенций 

Виды занятий 

Формы контроля 
Л ЛР ПЗ 

КР/ 
КП 

р к/р э СРС 

ОПК-5 + + - - - + - + 

 Выполнение лабораторных работ и 

проверка выполнения контрольной 
работы. 

ПК-1 + + - - - + - + 

 Выполнение лабораторных работ и 

проверка выполнение контрольной 
работы; 

Примечание: Л – лекции, ЛР – лабораторные работы, ПЗ – практические занятия, КР/КП 

– курсовая работа (проект), р – реферат, к/р – контрольная работа, э - эссе, СРС – само-
стоятельная работа студентов 

Таблица 6 - Перечень лабораторных работ  

Наименование лабораторных работ 
Количество часов 



№ 
л/р 

Очная  Заочная 

1. ЛР № 1. Изучение  правил обслуживания посетителей в 

баре. Порядок и форма расчета с посетителями. 6 
2 

2. ЛР № 2. Изучение  правил оформления меню, карты вин 10  

3. ЛР № 3. Классификация и методы приготовления безалко-
гольных смешанных напитков, длинных смешанных напит-
ков, средних и коротких смешанных напитков (Short 

Drinks), классических коктейлей-диджестивов, коктейлей-
аперитивов 

4 

 

4. ЛР № 4 Классификация и методы приготовления горячих 
смешанных напитков. Холодные смешанные напитки кок-
тейли на основе кофе, приготовление напитков для компа-
нии 

6 

 

5. ЛР № 5 Организация труда обслуживающего персонала 
бара (Экскурсия в  бар г. Мурманск). 

4 
 

Всего: 30 2 

 

Таблица 7 - Перечень практических работ  

№ 
п/р 

Наименование практических работ 
Количество часов по фор-
мам обучения 

очная заочная 

1.  Не предусмотрены   

 

4. Перечень тем курсовой работы (проекта) 

Не предусмотрены. 

5. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы 

обучающихся по дисциплине (модулю): 

 Презентационные материалы; 

 Методические указания к выполнению лабораторных работ; 
 Методические указания к выполнению  контрольной работы; 
 Методические указания для самостоятельной работы студентов. 

6. Фонд оценочных средств 

ФОС является компонентом ОП, разрабатывается в форме отдельного документа и 

включает в себя критерии оценивания сформированности компетенций на различных эта-
пах их формирования и процедуры оценивания.  

7. Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой 

для освоения дисциплины (модуля) 

 

№ 
п/п 

Библиографическое описание* 
(название литературного источника) 

Наличие 

Электронно-
библиотеч-
ная система 

(ЭБС) 

Библиотека 
МГТУ (пе-

чатное изда-
ние) 

Количество 
экземпля-
ров печат-
ного изда-

ния 

1 2 3 4 5 

Основная литература 



1 Любецкая, Т.Р. Барное дело : учебник / Т.Р. 
Любецкая. — Москва : Дашков и К, 2018. — 
180 с. — ISBN 978-5-394-02873-1. — Текст : 
электронный // Электронно-библиотечная 
система «Лань» : [сайт]. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/103739  

+ - - 

2 Экспертиза напитков. Качество и безопас-
ность [Электронный ресурс]: учебно-спра-
вочное пособие/ В.М. Позняковский [и 
др.].— Электрон. текстовые данные.— Са-
ратов: Вузовское образование, 2014.— 406 
c.— Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/4169.html  

+ - - 

3 Родионова, Л.Я. Технология алкогольных 
напитков : учебное пособие / Л.Я. Родио-
нова, Е.А. Ольховатов, А.В. Степовой. — 2-
е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 
2018. — 352 с. — ISBN 978-5-8114-2415-
3. — Текст : электронный // Электронно-
библиотечная система «Лань» : [сайт]. — 
URL: https://e.lanbook.com/book/107062  

+ - - 

Дополнительная литература 
4 Родионова, Л.Я. Практикум по технологии 

безалкогольных и алкогольных напитков : 
учебное пособие / Л.Я. Родионова, Е.А. 
Ольховатов, А.В. Степовой. — 2-е изд., 
стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2018. — 
288 с. — ISBN 978-5-8114-2381-1. — 
Текст : электронный // Электронно-библио-
течная система «Лань» : [сайт]. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/109628   

+ - - 

5 Безопасность продовольственного  сы-
рья и продуктов питания : учебник для вузов 
/ И. С. Витол, А. В. Коваленок, А. П. Нечаев. 
- Москва : ДеЛИ принт, 2013. - 350 с. 

- + 5 

 

8. Перечень ресурсов информационно - телекоммуникационной сети «Ин-

тернет», необходимых для освоения дисциплины (модуля): 
Учеб-

ный 

год 

Наименование ре-

сурса 

Договор/ 

контракт 
Срок доступа 

Количество 

доступов 

2019/ 

2020 
ЭБС «Издатель-

ство Лань». 

Договор № 19/159 от 
25.05.2019 г. на оказание услуг по 
предоставлению доступа к элек-
тронным экземплярам произведе-
ний научного, учебного характера 
базы данных ЭБС «Лань». Испол-
нитель ООО «ЭБС Лань» 

с 
02.10.2019 г. по 
01.10.2020 г. 

Неограничен 

https://e.lanbook.com/book/103739
http://www.iprbookshop.ru/4169.html
https://e.lanbook.com/book/107062
https://e.lanbook.com/book/109628


ЭБС «Универ-
ситетская библиотека 
онлайн» 

Договор № 530-10/18 от 
01.11.2018 г. на оказание услуг по 
предоставлению доступа к базо-
вой коллекции электронно-биб-
лиотечной системы «Универси-
тетская библиотека онлайн». Ис-
полнитель ООО «Современные 
цифровые технологии». 

с 
16.11.2018 г. по 
15.11.2019 г. 

Неограничен 

ЭБС «Издательско-
торговая компания 
дом «Троицкий 
мост» 

Договор № 19/38 от 11.03.2019 г. 
на оказание услуг по предоставле-
нию доступа к изданиям Элек-
тронно-библиотечной системы 
ИТК «Троицкий мост». Исполни-
тель ООО «Издательско-торговая 
компания дом «Троицкий мост». 

с 01.04.2019 г. по 
31.03.2020 г. 

Неограничен 

«ЭБС Консультант 
студента» 

Договор № 19/37 от 11.03.2019 г. 
на оказание услуг по предоставле-
нию доступа к базе данных 
«Электронная библиотека техни-
ческого ВУЗа» («ЭБС Консуль-
тант студента»). Исполнитель 
ООО «Политехресурс». 

с 21.04.2019 г. по 
20.04.2020 г. 

Неограничен 

ЭБС «IPRbooks»  

Лицензионный договор № 
4979/19 от 01.04.2019 г. на оказа-
ние услуг по предоставлению до-
ступа к электронно-библиотечной 
системе «IPRbooks». Исполни-
тель ООО Компания «Ай Пи Ар 
Медиа». 

с 20.04.2019 г. по 
20.04.2020 г. 

Неограничен 

Национальная элек-
тронная библиотека 
(НЭБ). 

Договор № 101/НЭБ/2370 от 
09.08.2017 г. на оказание услуг 
по предоставлению доступа к 
Национальной электронной биб-
лиотеке (НЭБ). Исполнитель 
ФГБУ «Российская государствен-
ная библиотека» 

с 09.08.2017 г. по 
08.08.2022 г. 

Неограничен 

Базы данных 
компании EBSCO 

Сублицензионный договор 
№ 45.49/19.85 от 09.01.2019 г. на 
оказание услуг по предоставле-
нию доступа и использованию Баз 
данных и входящих в его состав 
электронных изданий компании 
EBSCO. Исполнитель ООО 
«Центр Научной Информации 
НЭИКОН». 

с 
01.01.2019 г. по 
31.12.2019 г. 

Неограничен 

 

9. Перечень информационных технологий и лицензионного программного 

обеспечения, используемых при осуществлении образовательного процесса по дисци-

плине (модулю), включая перечень программного обеспечения и информационных 

справочных систем. 

1. Операционная система Microsoft Windows Vista Business Russian Academic 

OPEN, лицензия № 44335756 от 29.07.2008 (договор №32/379 от 14.07.08 г.) 



2. Офисный пакет Microsoft Office 2007 Russian Academic OPEN, лицензия № 
45676388 от 08.07.2009 (договор 32/224 от 14.07.2009 г.) 

3. Система оптического распознавания текста ABBYY FineReader Corporate 9.0 

(сетевая версия), 2009 год (договор ЛЦ-080000510 от 28 апреля 2009 г.). Операцион-
ная система Microsoft Windows Vista Business Russian Academic OPEN, лицензия № 

44335756 от 29.07.2008 
 

12. Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля)  

Таблица 8 - Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля) 

№ 
п/п 

Наименование обору-
дованных учебных ка-

бинетов, лабораторий 

Перечень оборудования и 
технических средств обуче-

ния 

Перечень информационных 
технологий и лицензион-

ного программного обеспе-
чения, используемых при 
осуществлении образова-

тельного процесса по дисци-
плине (модулю) 

1.  Учебная аудитория для 

проведения занятий 
лекционных (№ 401Л) 

г. Мурманск, ул. Ки-
рова, д. 1 (корпус «Л») 

Укомплектовано специали-

зированной мебелью и тех-
ническими средствами обу-

чения, служащими для пред-
ставления информации боль-
шой аудитории:  

1. Мультимедийный. проек-
тор TOSHIBA TLP-X 2000 
2. Ноутбук ASUS 80L 

3. Проекционный экран 
Screen Media Apollo-T 

180x180 
Количество столов – 15 
Количество стульев – 30 

Посадочных мест – 30 
Доска аудиторная – 1 

1. Операционная система 

Microsoft Windows Vista 
Business Russian Academic 

OPEN, лицензия № 
44335756 от 29.07.2008 (до-
говор №32/379 от 

14.07.08 г.) 
2. Офисный пакет Microsoft 
Office 2007 Russian Aca-

demic OPEN, лицензия № 
45676388 от 08.07.2009 (до-

говор 32/224 от 
14.07.2009 г.) 
3. Система оптического 

распознавания текста AB-
BYY FineReader Corporate 

9.0 (сетевая версия), 2009 
год (договор ЛЦ-080000510 
от 28 апреля 2009 г.). Опе-

рационная система Mi-
crosoft Windows Vista Busi-

ness Russian Academic 
OPEN, лицензия № 
44335756 от 29.07.2008 

2.  Учебная аудитория 
для проведения лабора-
торных занятий  

«Лаборатория Техно-
логии продукции и ор-

ганизации обществен-
ного питания»   

г. Мурманск, ул. Кол-

хозная, д. 15 А 
(здание столовой 

МГТУ) 

Укомплектовано специали-
зированной мебелью, ауди-
торной доской- 1шт и обору-

дованием для выполнения 
лабораторных работ: 

1.Холодильник «Индезит - 
1шт 

 2.Весы МТ-6 МДА-Базар -

1 шт 
3. Мясорубка электриче-

ская  - 1 шт 

 



4. Печь конвекционная – 2 

шт 
5. Электрошкаф жарочно-

пекарный ЭШП-11-1 шт 

6. Пароварка Braun FS20 – 1 
шт 

7. Хлебопечь RBM-M902 
Bonier – 1 шт 

8. Фритюрница -1 шт 

9. Плита электрическая 4-
хконф. ЭП-4ЖШ – 2 шт 

10. Стол разделочный СР-
2/1200/700 -  5 шт 

11. Весы ПВМ -3/6 –Т- 1 шт 

12. Плита электрическая 4-
хконф. ЭП-4ЖШ – 2 шт 

Количество посадочных 
мест - 22 

количество столов - 11 

количество стульев - 22 
Доступа к интернету нет. 

3.  205С Специаль-

ное по 
мещение для са-

мостоя 

тельной работы 
г. Мурманск, ул. 

Советская,  

д. 14 (корпус «C») 

Укомплектовано спе-

циализированной мебелью и 
техническими средствами 
обучения: 

   доска аудиторная – 1 шт. 
 – персональные компь-

ютеры (Intel(R) Pentium(R) 
4CPU 3,01 ГГц, 1,5 Гб ОЗУ) – 

7 шт.  с возможностью под-
ключения к сети «Интернет» 
и обеспечением доступа в 

электронную информаци-
онно-образовательную среду 

университета. 
Посадочных мест – 15 
 

1. Операционная система 

Microsoft Windows Vista 
Business Russian Academic 
OPEN, лицензия № 

44335756 от 29.07.2008 
(договор №32/379 от 

14.07.08 г.) 
2. Офисный пакет Microsoft 
Office 2007 Russian Aca-

demic OPEN, лицензия № 
45676388 от 08.07.2009 

(договор 32/224 от 
14.07.2009 г.) 
3. Система оптического 

распознавания текста AB-
BYY FineReader Corporate 

9.0 (сетевая версия), 2009 
год (договор ЛЦ-080000510 
от 28 апреля 2009 г.). Опе-

рационная система Mi-
crosoft Windows Vista Busi-

ness Russian Academic 
OPEN, лицензия № 
44335756 от 29.07.2008 

 

 
 

Таблица 9. - Технологическая карта текущего контроля и промежуточной атте-

стации (промежуточная аттестация - зачет) 

 



№ п/п  

Контрольные точки 

Зачетное количе-

ство баллов 

График 

прохожде-
ния  

 
min max 

Текущий контроль 

1.  Выполнение ПР № 1 7 9  

2.  Выполнение ПР № 2 7 9  

3.  Выполнение ПР № 3 7 9  

4.  Выполнение ПР № 4 7 9  

5.  Посещение занятий 6 10   

6.  Своевременная сдача  
контрольных точек 

6 10  

7.  Контрольная работа 20 24  

1.  ИТОГО  60 80  

Промежуточная аттестация «экзамен» 

2.  Экзамен 

10 20 
Экза-

менацион-
ная сессия 

Оценка «5» - 20 баллов, Оценка «4» - 15 

баллов, Оценка «3» - 10 баллов 

3.  ИТОГОВЫЕ БАЛЛЫ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 70 100 

 
 


