
 
 



 
  



Лист изменений и дополнений, вносимых в РП 

 

к рабочей программе по дисциплине Б1.В.11 «Технологическое оборудование», входящей в со- 
став ОПОП по направлению подготовки/специальности 19.03.04 Технология продукции и орга- 

низации общественного питания, направленности (профилю)/специализации Технология продук- 
ции и организация ресторанного дела 

 

Таблица 1 Изменения и дополнения 
 

№ 

п/п 
Дополнение или 

изменение, вноси- 

мое в рабочую 

программу в ча- 

сти 

 
 

Содержание дополнения 

или изменения 

 
Основание для вне- 

сения дополнения 

или изменения 

 

Дата 

внесения 

дополне- 

ния или 

изменения 

     

     

 

Дополнения и изменения внесены «       »_    г. 



Аннотация рабочей программы дисциплины 
 

 

Коды 

циклов 

дисци- 

плин, 

модулей, 

практик 

Название 

циклов, 

разделов, 

дисциплин, 

модулей, прак- 

тик 

Краткое содержание 

(Цель, задачи, содержание разделов дисциплины, реализуемые 

компетенции, формы промежуточного контроля, формы отчет- 

ности) 

1 2 3 

Б1 Дисциплины 

(модули) 

 

Б1.В Вариативная 

часть 

 

Б1.В.11 Технологиче- 

ское оборудо- 

вание 

Цель дисциплины - подготовка обучающегося в соответ- 

ствии с квалификационной характеристикой бакалавра и рабо- 

чим учебным планом направления 19.03.04 «Технология продук- 

ции и организации общественного питания», что предполагает 

освоение обучаемыми теоретических знаний в области  техноло- 

гического оборудования общественного питания. 

Задачи дисциплины: дать необходимые знания по назначе- 

нию, классификации и конструкциям технологического оборудо- 

вания, принципам его действия, методикам инженерного расчета, 

основам обслуживания и эксплуатации в условиях работы пред- 

приятий общественного питания. 

В результате изучения дисциплины академический бака- 

лавр должен: 

Знать: основные типы и конструкции, назначение, принцип дей- 

ствия, технологические возможности и правила эксплуатации 

технологического оборудования. 

Уметь: анализировать, подбирать и рассчитывать технологиче- 

ское оборудование для заданного технологического процесса с 

целью наиболее эффективного использования и получения мак- 

симального количества и высокого качества продукции при ми- 

нимальных затратах ручного труда. 

Владеть: навыками расчета и подбора технологическое обору- 

дование для каждого вида предприятия общественного питания; 

машинно-аппаратурного оформления технологических процес- 

сов обработки продуктов питания. 

Содержание разделов дисциплины: 

Классификация механического оборудования. Общие пра- 

вила эксплуатации и требования техники безопасности. Универ- 

сальные кухонные машины. Машины для обработки овощей и 

картофеля. Машины для обработки мяса и рыбы. Машины для 



  приготовления теста и кремов. Машины для нарезки хлеба и га- 

строномических товаров. Машины для мытья посуды. Подъ- 

емно-транспортное оборудование. Механизированные линии об- 

работки продуктов и технологические автоматы. Классификация 

и индексация теплового оборудования. Аппараты для варки про- 

дуктов. Жарочно-пекарское оборудование. Варочно-жарочное 

оборудование. Водогрейное оборудование. Оборудование для 

отпуска пищи. Весоконтрольное оборудование. Контрольно-кас- 

совое оборудование. Торгово-технологическое оборудование. 

Реализуемые компетенции 

ОПК-4, ПК-2, ПК-5 

Формы отчетности 

Семестр 7 – экзамен (очная форма обучения) 

Курс 5 – экзамен (заочная форма обучения) 



Пояснительная записка 

 

1. Рабочая программа составлена на основе ФГОС ВО по направлению подготовки 
(специальности) 19.03.04 «Технология продукции и организации общественного питания», 

(код и наименование направления подготовки (специальности)) 

утвержденного       12 ноября 2015 г   , № 1332 
дата, номер приказа Минобрнауки РФ 

учебного плана в составе ОПОП по направлению подготовки/специальности 19.03.04 «Техноло- 
гия продукции и организации общественного питания», направленности (профилю) «Технология 

продукции и организация ресторанного дела» 
 

2. Цели и задачи учебной дисциплины (модуля). 
Целью дисциплины «Технологическое оборудование» является подготовка обучающе- 

гося в соответствии с квалификационной характеристикой бакалавра и рабочим учебным пла- 

ном направления 19.03.04 «Технология продукции и организации общественного питания», что  
предполагает освоение обучаемыми теоретических знаний в области технологического оборудо- 
вания. 

Задачи дисциплины: дать необходимые знания по назначению, классификации и кон - 
струкциям технологического оборудования, принципам его действия, методикам инженерного  

расчета, основам обслуживания и эксплуатации в условиях работы предприятий общественного 
питания. 

 

3. Требования к уровню подготовки магистра в рамках данной дисциплины 

 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование элементов следующих ком- 
петенций в соответствии с ФГОС ВО по направлению подготовки «19.03.04 «Технология про- 
дукции и организации общественного питания»: 

 
Таблица 2 – Планируемые результаты обучения 

№ 
п/п 

Код и содержание 
компетенции 

Степень реализа- 
ции компетенции 

Этапы формирования компетенции 

1 ОПК-4 - готовность 

эксплуатировать раз- 
личные виды техно- 
логического 

оборудования в соот- 
ветствии с требовани- 

ями техники безопас- 
ности разных классов 
предприятий питания 

Компоненты ком- 

петенции частично 
соотносятся с со- 
держанием дисци- 

плины, и компе- 
тенция реализу- 

ется полностью 

Знать: 
- классификацию, назначение и принципи- 

альные схемы работы технологического 
оборудования; 

- правила безопасной эксплуатации, об- 
служивания и диагностики технологиче- 
ского оборудования; 

Уметь: 
- разрабатывать мероприятия по обеспече- 

нию безопасной эксплуатации технологи- 
ческого оборудования персоналом пред- 
приятия питания; 

- пользоваться нормативными докумен- 
тами в профессиональной деятельности 

Владеть: 

- навыками выбора методов защиты про- 

изводственного персонала от возможных 
производственных рисков; 

- навыками работы с нормативными и тех- 
ническими документами, необходимыми 



   для осуществления профессиональной де- 
ятельности 

2 ПК-2 - владение со- 
временными инфор- 

мационными техноло- 
гиями, способностью 

управлять информа- 
цией с использова- 
нием прикладных 

программ деловой 
сферы деятельности, 

использовать сетевые 
компьютерные техно- 
логии и базы данных в 

своей предметной об- 
ласти, пакеты при- 

кладных программ 
для расчета техноло- 
гических параметров 

оборудования 

Компоненты ком- 
петенции частично 

соотносятся с со- 
держанием дисци- 

плины, и компе- 
тенция реализу- 
ется полностью 

Знать: 

- основы применения современных ин- 
формационных технологий в профессио- 
нальной деятельности 

Уметь: 
- производить технологические и инже- 

нерные расчеты при проектировании тех- 
нологического оборудования с примене- 
нием прикладных программ 

Владеть: 
- методами расчетно-аналитического и 

компьютерного моделирования при про- 
ектировании технологического оборудо- 

вания; 
- навыками оформления текстовой и гра- 
фической частей технических документов 

с применением информационных техно- 
логий. 

3 ПК-5 - способность 
рассчитывать произ- 

водственные мощно- 
сти и эффективность 

работы технологиче- 
ского оборудования, 
оценивать и планиро- 

вать внедрение инно- 
ваций в производство 

Компоненты ком- 
петенции частично 

соотносятся с со- 
держанием дисци- 

плины, и компе- 
тенция реализу- 
ется полностью 

Знать: 

- порядок проведения инженерных расче- 
тов механического и теплового технологи- 
ческого оборудования; 

- требования к разработке технологиче- 
ских схем производства продуктов пита- 

ния 
- общие принципы компоновки техноло- 
гических линий на производственных 

участках; 

Уметь: 

- рассчитывать и подбирать технологиче- 
ское оборудование; 
- разрабатывать годовую производствен- 

ную программу работы предприятия 
Владеть: 

- навыками компоновки технологического 
оборудования с учетом требований сани- 

тарных норм, правил техники безопасно- 
сти, охраны труда и противопожарных 

норм; 
- навыками работы с нормами выработки 
и материальных затрат при производстве 

продуктов общественного питания 



4. Структура и содержание учебной дисциплины (модуля) 

 

 

Таблица 3 - Распределение учебного времени дисциплины 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единицы, 144 часа. 

 

 

Вид учебной 
нагрузки 

Распределение трудоемкости дисциплины по формам обучения 

Очная Очно-заочная Заочная 

Семестр Всего 
часов 

Семестр Всего 
часов 

Семестр/Курс 
Всего 

часов 

7      5/-   

Аудиторные часы 

Лекции 28 - - 28 - - - - 6 - - 6 

Практические ра- 
боты 

30 - - 30 - - - - 6 - - 6 

Лабораторные ра- 
боты 

- - -  - - - - - - - - 

Часы на самостоятельную и контактную работу 

Выполнение, кон- 

сультирование, за- 
щита курсовой ра- 
боты (проекта) 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

Прочая самостоя- 
тельная и контакт- 
ная работа 

 

50 
 

- 
 

- 
 

50 
 

- 
 

- 
 

- 
 

- 
 

123 
 

- 
 

- 
 

123 

Подготовка к про- 

межуточной атте- 
стации 

 

36 
 

- 
 

- 
 

36 
 

- 
 

- 
 

- 
 

- 
 

9 
 

- 
 

- 
 

9 

Всего часов 
по дисциплине 

144 - - 144 - - - - 144 - - 144 

Формы промежуточной аттестации и текущего контроля 

Экзамен + - - + - - - - + - - + 

Зачет/зачет с оцен- 
кой 

- - - - - - - - - - - - 

Курсовая работа 
(проект) 

- - - - - - - - - - - - 

Количество 
расчетно-графиче- 
ских работ 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

Количество 
контрольных 

работ 

 

1 
 

- 
 

- 
 

- 
 

- 
 

- 
 

- 
 

- 
 

1 
 

- 
 

- 
 

- 

Количество 
рефератов 

- - - - - - - - - - - - 

 

 
 



Таблица 4. – Содержание разделов дисциплины (модуля), виды работы 

 

Содержание разделов 
(модулей), 

тем дисциплины 

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 
Модуль 1. Технологическое 

оборудование для механиче- 

ской обработки продуктов. 

            

Тема 1.1. Классификация механи- 

ческого оборудования; понятие о  

технологической машине и ее 

устройство; классификация ма- 

шин, структура рабочего цикла; 

расчет технологических показате- 

лей; устройство и принцип ра- 

боты механического оборудова- 

ния. Передаточные механизмы. 

Понятие о производительности 

машин. Общие правила эксплуа- 

тации и требования техники без- 

опасности 

 

 

 

 

 
2 

 

 

 

 

 
- 

 

 

 

 

 
2 

 

 

 

 

 
3 

 

 

 

 

 
- 

 

 

 

 

 
- 

 

 

 

 

 
- 

 

 

 

 

 
- 

 

 

 

 

 
0,6 

 

 

 

 

 
- 

 

 

 

 

 
0,6 

 

 

 

 

 
8 

Тема 1.2. Универсальные кухон- 

ные машины. Приводы универ- 

сальных кухонных машин. Типы 

и комплектность универсальных 

кухонных машин 

 
 

2 

 
 

- 

 
 

2 

 
 

3 

 
 

- 

 
 

- 

 
 

- 

 
 

- 

 
 

0,3 

 
 

- 

 
 

0,3 

 
 

8 

Тема 1.3. Машины для обработки 

овощей и картофеля. Овощемоеч- 

ные машины. Машины для 

очистки корнеплодов. Машины 

для сульфитации картофеля. Ма- 

шины для нарезки овощей. Ма- 

шины для протирания овощей. 

Понятие о поточных линиях для 

переработки овощей. 

 

 
 

2 

 

 
 

- 

 

 
 

2 

 

 
 

4 

 

 
 

- 

 

 
 

- 

 

 
 

- 

 

 
 

- 

 

 
 

0,4 

 

 
 

- 

 

 
 

0,4 

 

 
 

6 

Тема 1.4. Машины для обработки 

мяса и рыбы. Мясорубки. 

Фаршмешалки. Мясорыхлитель- 

ные машины. Котлетоформовоч- 

ные машины. Рыбоочиститель- 

ные машины. Универсальные 

приводы для мясного цеха. 

 

 

2 

 

 

- 

 

 

2 

 

 

3 

 

 

- 

 

 

- 

 

 

- 

 

 

- 

 

 

0,3 

 

 

- 

 

 

0,3 

 

 

6 

Тема 1.5. Машины для приготов- 

ления теста и кремов. Мукопросе- 

иватели. Тестомесильные ма- 

шины. Тестораскаточные ма- 

шины. Взбивальные машины. Раз- 

молочные машины и механизмы. 

 

 
2 

 

 
- 

 

 
2 

 

 
3 

 

 
- 

 

 
- 

 

 
- 

 

 
- 

 

 
0,3 

 

 
- 

 

 
0,3 

 

 
8 

Тема 1.6. Машины для нарезки 

хлеба и гастрономических това- 

ров. Хлеборезательные машины. 

Машины для нарезки гастрономи- 

ческих товаров. Маслоделители. 

 
 

2 

 
 

- 

 
 

2 

 
 

2 

 
 

- 

 
 

- 

 
 

- 

 
 

- 

 
 

0,3 

 
 

- 

 
 

0,3 

 
 

8 

Тема 1.7. Машины для мытья по- 

суды. Посудомоечные машины 

непрерывного и периодического 

действия. 

 
2 

 
- 

 
2 

 
4 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
0,4 

 
- 

 
0,4 

 
6 

Тема 1.8. Подъемно-транспортное 

оборудование. Основные узлы и 
2 - - 2 - - - - 0,3 - 0,3 6 



элементы    подъемно-транспорт- 
ного оборудования. Грузоподъем- 

ное оборудование. Транспортиру- 

ющее оборудование. Оборудова- 

ние для пространственного пере- 

мещения грузов. Подъемно-раз- 

грузочное оборудование. 

            

Тема 1.9. Механизированные ли- 
нии обработки продуктов и техно- 

логические автоматы. Дозирова- 

ние и формирование в технологи- 

ческих автоматах. Технологиче- 

ские автоматы и полуавтоматы. 

Автоматическая технологическая 

линия обработки столовой по- 
суды. 

 

 
 

2 

 

 
 

- 

 

 
 

- 

 

 
 

2 

 

 
 

- 

 

 
 

- 

 

 
 

- 

 

 
 

- 

 

 
 

0,3 

 

 
 

- 

 

 
 

0,3 

 

 
 

8 

Модуль 2. Тепловое, весокон- 

трольное, контрольно-кассовое 

и торговое оборудование пред- 

приятий общественного пита- 

ния 

            

Тема 2.1. Классификация и индек- 

сация теплового оборудования; 

понятие о «модуле» и модульном  

оборудовании, функциональных 

емкостях; источники тепла, топ- 

ливо, теплоносители; общие 

принципы устройств тепловых 

аппаратов; тепловой расчет аппа- 

ратов; традиционные методы теп- 

ловой обработки продуктов; 

устройство и принцип работы 

теплового оборудования. Харак- 

теристика основных способов 

тепловой обработки продуктов. 

Понятие о секционно-модульном 
оборудовании. 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

- 

 

 

 

 

 

 

- 

 

 

 

 

 

 

4 

 

 

 

 

 

 

- 

 

 

 

 

 

 

- 

 

 

 

 

 

 

- 

 

 

 

 

 

 

- 

 

 

 

 

 

 

0,6 

 

 

 

 

 

 

- 

 

 

 

 

 

 

0,6

- 

 

 

 

 

 

 

8 

Тема 2.2. Аппараты для варки 
продуктов. Пищеварочные 

котлы. Пароварочные шкафы. Со- 

сисковарки.   Кофеварки.   Авто- 
клавы. 

 

2 

 

- 

 

4 

 

2 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

0,3 

 

- 

 

0,3 

 

6 

Тема    2.3.    Жарочно-пекарское 
оборудование. Сковороды. Авто- 

маты для приготовления блинчи- 

ков и оладий. Конвейерная печь. 

Фритюрницы. Жарочные и пе- 

карские шкафы. Шашлычные 

печи и грили. Автоматы для при- 

готовления пончиков и пирожков. 

Аппараты   для   тепловой   обра- 

ботки продуктов в поле СВЧ- и 

ИК- излучения. 

 

 

 

 
1 

 

 

 

 
- 

 

 

 

 
4 

 

 

 

 
4 

 

 

 

 
- 

 

 

 

 
- 

 

 

 

 
- 

 

 

 

 
- 

 

 

 

 
0,4 

 

 

 

 
- 

 

 

 

 
0,4 

 

 

 

 
7 

Тема 2.4. Варочно-жарочное обо- 

рудование. Плиты электрические. 

Плиты газовые. 

 

1 

 

- 

 

2 

 

2 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

0,3 

 

- 

 

0,3 

 

8 

Тема 2.5. Водогрейное оборудова- 
ние. Кипятильники. Электроводо- 

нагреватели. 

 

1 

 

- 

 

2 

 

2 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

0,3 

 

- 

 

0,3 

 

8 

Тема 2.6. Оборудование для от- 
пуска пищи. Мармиты. Тепловые 

2 - 2 2 - - - - 0,3 - 0,3 6 



стойки и термостаты. Линии са- 
мообслуживания. 

            

Тема 2.7. Весоконтрольное обору- 

дование. Теоретические основы 

взвешивания. Требования предъ- 

являемые к весоизмерительному 

оборудованию. Классификация 

весоизмерительного оборудова- 

ния. Устройство, конструктивные 

особенности и эксплуатация ве- 

сов. Государственный и ведом- 

ственный надзор за весоизмери- 
тельным оборудованием. 

 

 

 
 

1 

 

 

 
 

- 

 

 

 
 

2 

 

 

 
 

4 

 

 

 
 

- 

 

 

 
 

- 

 

 

 
 

- 

 

 

 
 

- 

 

 

 
 

0,3 

 

 

 
 

- 

 

 

 
 

0,3 

 

 

 
 

8 

Тема   2.8.   Контрольно-кассовое 

оборудование. Классификация 

контрольно-кассовых машин. 

Устройство контрольно - кассо- 

вых машин. Электромеханиче- 

ские контрольно-кассовые ма- 

шины. Электронные конрольно- 

регистрирующие машины. 

 

 

 
- 

 

 

 
 

 

 

 
- 

 

 

 
4 

 

 

 
- 

 

 

 
- 

 

 

 
- 

 

 

 
- 

 

 

 
0,3 

 

 

 
- 

 

 

 
0,3 

 

 

 
8 

Итого: 28  30 50 - - - - 6 - 6 123 

 

 

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

дуля), и видов занятий с учетом форм текущего контроля 

Перечен
ь 

компете
н- 

ций 

Виды занятий и оценочные средства1 
Формы текущего 

контроля Л ЛР ПР КР/К

П 

СР к/р РГР 

 

ОПК
4 

 

+ 
 

- 
 

+ 
 

- 
 

+ 
 

- 
 

- 
Конспект лекций, 
устный ответ на 

практическом занятии 

ПК2 - - + - + + - 
Конспект лекций, устный 
ответ на практическом 
занятии 

ПК5 - - - - + + - 
Конспект лекций, устный 
ответ на практическом 
занятии 

Примечание: Л – лекции, ЛР – лабораторные работы, ПР – практические работы, КР/КП – курсо- 

вая работа (проект), т – тест, к/р – контрольная работа, э - эссе, СР – самостоятельная работа, РГР 
– расчетно-графическая работа 

 

Таблица 6 – Перечень лабораторных работ 

№ 

п/п 
Наименование лабораторных работ 

Количество часов 
по формам обучения 

Очная 
Очно-за- 

очная 

Заоч ная 

 Лабораторные работы не предусмотрены    

 

1 Оценочные средства указываются в соответствии с учебным планом 



 

Таблица 7 – Перечень практических работ 

№ 

п/п 
Наименование практических работ 

Количество часов 
по формам обучения 

Очная 
Очно-за- 

очная 

Заоч ная 

1 Изучение принципа действия и конструкции универсаль- 
ного привода и сменных механизмов к нему: мясорубки, 

измельчителя, рыхлителя 

 
2 

 
- 

 
1,0 

2 Изучение работы и устройства куттера переодического 
действия 

2 - - 

3 Изучение принципа действия и  конструкции машины для 
нарезки овощей 

2 - - 

4 Изучение принципа действия и  конструкции 
картофелеочистительной машины 

2 - 1,0 

5 Изучение принципа действия и  машины для измельчения 
мяса 

2 - - 

6 Изучение принципа действия и  конструкции 
котлетоформовочной машины 

2 - 1,0 

7 Изучение принципа действия и  конструкции взбивальной 
машины 

2 - - 

8 Изучение устройства, работы и правил эксплуатации 
тестомесильной машины 

2 - - 

9 Изучение работы и устройства настольного пельменного 
аппарата 

2 - 1,0 

10 Изучение принципа действия и  конструкции 
хлеборезательной машины 

2 - - 

11 Изучение работы  и   устройства прессующего 
оборудования 

2 - - 

12 Изучение принципа действия и  конструкции 
посудомоечной машины 

2 - 1,0 

13 Изучение принципа действия и  конструкции моечных  
машины  

2 - - 

14 Изучение конструкций и расчет пищеварочных котлов и 
автоклавов 

2 - - 

15 Изучение работы  и   устройства аппарата для 
приготовления  и жарки пончиков 

2 - 1,0 

 Всего: 
30 - 6 

 

 
5. Перечень примерных тем курсовых проектов 

                   Курсовые проекты не предусмотрены 

 

6. Перечень учебно-методического обеспечения дисциплины (модуля) 

1. Презентационные материалы по дисциплине «Технологическое оборудование». 
2. Методические указания к практическим работам. 
3. Методические указания для самостоятельной работы, обучающихся по дисциплине «Тех- 

нологическое оборудование». 
 

7. Фонд оценочных средств  

Фонд оценочных средств является компонентом ОП, разрабатывается в форме от-                          

дельного документа и включает в себя критерии оценивания сформированности компетенций      
на различных этапах их формирования и процедуры оценивания. 

 

 

 



 

 
8. Перечень основной и дополнительной учебной литературы 

 Библиографическое описание* Наличие 

 

№ 
п/п 

(название литературного источника) Электронно- 
библиотечная 

система 

(ЭБС) 

Библиотека 
МГТУ (пе- 

чатное изда- 
ние) 

Количество 
экземпляров 
печатного 

издания 
1 2 3 4 5 

Основная литература 

1 Корнюшко, Л. М. Механическое обору- 
дование предприятий общественного 

питания : учебник для вузов / Л. М. Кор- 
нюшко. - Санкт-Петербург : Гиорд, 

2006. - 281 с. 

- + 18 

2 Бредихин С. А. Технологическое обору- 
дование рыбоперерабатывающих произ- 
водств : учеб. пособие [для бакалавров] / 

С. А. Бредихин, И. Н. Ким, Т. И. Тка- 
ченко. - Москва : МОРКНИГА, 2013. - 

736 с. 

- + 90 

Дополнительная литература 

3 Елхина, В. Д. Механическое оборудова- 
ние предприятий общественного пита- 

ния : справочник : учеб. пособие для 
нач. проф. образования / В. Д. Елхина. - 

Москва : Academia, 2006. - 335 с. 

- + 29 

 

9.Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» 

№ 
Наименование электронно-библиотечной системы  

(ЭБС) 
Адрес сайта 

1.  
Электронно-библиотечная система 

«Издательства «ЛАНЬ» (с 1 сентября 2013 г. по 01 октября 
2021 г.) 

 
http://e.lanbook.com/ 

2.  
Электронно-библиотечная система 

 «Университетская библиотека онлайн»  
(с 15 ноября 2015 года по 15 ноября 2021 года..) 

 
http://biblioclub.ru/ 

3.  
Электронно-библиотечная система 

 «ИД «Троицкий мост»  
(с 1 апреля 2015 до 1 апреля 2021 года.) 

 
http://www.trmost.ru 

4.  
Электронно-библиотечная система 

«Консультант студента» 
(c 20 апреля 2015 г. до 20 апреля 2021 г.) 

http://www.studentlibrary.ru/ 

5.  
Электронно-библиотечная система 

«IPRbooks» 
(с 20 апреля 2016 года до 20 апреля 2022 года) 

http://www.iprbookshop.ru/ 

6.  
Национальная электронная библиотека (НЭБ). 

               (с 09.08.2017 г.по 08.08.2022 г.) 
 

http://e.lanbook.com/
http://biblioclub.ru/
http://www.trmost.ru/
http://www.studentlibrary.ru/
http://www.iprbookshop.ru/


 

10. Перечень программного обеспечения, профессиональных баз данных и информацион- 

ных справочных систем, реквизиты подтверждающего документа 

Программное обеспечение 
1. Операционная система Microsoft Windows Vista Business Russian Academic OPEN, лицензия № 

44335756 от 29.07.2008 (договор №32/379 от 14.07.08г.) 
2. Офисный пакет Microsoft Office 2010 Russian Academic OPEN, лицензия № 47233444 от 
30.07.2010 (договор 32/285 от 27 июля 2010г.) 

3. Система оптического распознавания текста ABBYY FineReader Corporate 9.0 (сетевая версия),  
2009 год (договор ЛЦ-080000510 от 28 апреля 2009г.) 

4. Антивирусная программа (договор №7689 от 23.07.2018 на программу Антивирус Dr.Web 
Desktop Security Suite) 
5. Программные продукты Autodesk (бесплатные образовательные лицензии, сетевые версии), 

участие в академической программе Autodesk (договор б/н от 21.02.2013). 
 
 

Информационные справочные системы 

1. «SLOVARI.RU. ПОИСК ПО СЛОВАРЯМ» https://www.slovari.ru 
2. «СЛОВАРИ И ЭНЦИКЛОПЕДИИ НА АКАДЕМИКЕ» https://dic.academic.ru 

 

11. Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля) 

Таблица 8. – Материально-техническое обеспечение 

 
№ 

п/п 

Наименование специ- 

альных помещений и 

помещений для само- 

стоятельной работы 

 

Оснащенность специальных по- 

мещений и помещений для само- 

стоятельной работы 

Перечень программного обеспече- 

ния, профессиональных баз дан- 

ных и информационных справоч- 

ных систем, реквизиты подтвер- 

ждающего документа 

1 2 3 4 

1 Специальное поме- 

щение для проведе- 
ния лекций, консуль- 

таций, экзаменов, 
практических заня- 
тий, самостоятель- 

ной работы 
(4П) 

Мурманск, ул. Со- 
ветская, д. 10 (Кор- 
пус «П») 

Укомплектовано специализиро- 

ванной мебелью и техниче- 
скими средствами обучения, 

служащими для представления 
информации большой аудито- 
рии: мультимедиа-проектором 

Toshiba TLP-XC2000 c доку- 
мент-камерой, ноутбуком MSI 

CX623-283RU, проекционным 
экраном. 

1. Операционная система Mi- 

crosoft Windows Vista Business 
Russian Academic OPEN, лицен- 

зия № 44335756 от 29.07.2008 
(договор №32/379 от 14.07.08г.) 
2. Офисный пакет Microsoft Of- 

fice 2007 Russian Academic 
OPEN, лицензия № 45676388 от 

08.07.2009 (договор 32/224 от 
14.0.2009г.) 
3. Офисный пакет Microsoft Of- 

fice 2010 Russian Academic 
OPEN, лицензия № 47233444 от 

30.07.2010 (договор 32/285 от 
27 июля 2010г.) 
4. Система оптического распо- 

знавания текста ABBYY FineR- 
eader Corporate 9.0 (сетевая вер- 

сия), 2009 год (договор ЛЦ- 
080000510 от 28 апреля 2009г.) 
5. Антивирусная программа (до- 

говор №7689 от 23.07.2018 на 
программу Антивирус Dr.Web 

Desktop Security Suite) 
6. Программные продукты 
Autodesk (бесплатные образова- 

тельные лицензии, сетевые вер- 
сии), участие в академической 

программе Autodesk (договор 

http://www.slovari.ru/


 ветская, д. 14 (кор- 
пус «C») 

ГГц, 1,5 Гб ОЗУ) – 7 шт. с воз- 
можностью подключения к сети 
«Интернет» и обеспечением до- 

ступа в электронную информа- 
ционно-образовательную среду 

университета. 
 

Посадочных мест – 15 

2. Офисный пакет Microsoft Of- 
fice 2007 Russian Academic 
OPEN, лицензия № 45676388 от 

08.07.2009 (договор 32/224 от 
14.0.2009г.) 

3. Офисный пакет Microsoft Of- 
fice 2010 Russian Academic 
OPEN, лицензия № 47233444 от 

30.07.2010 (договор 32/285 от 
27 июля 2010г.) 

4. Система оптического распо- 
знавания текста ABBYY FineR- 
eader Corporate 9.0 (сетевая вер- 

сия), 2009 год (договор ЛЦ- 
080000510 от 28 апреля 2009г.) 

5. Антивирусная программа (до- 
говор №7689 от 23.07.2018 на 
программу Антивирус Dr.Web 

Desktop Security Suite) 
6. Программные продукты 

Autodesk (бесплатные образова- 
тельные лицензии, сетевые вер- 
сии), участие в академической 

программе Autodesk (договор 

б/н от 21.02.2013). 
3. Помещение для хра- 

нения и профилакти- 
ческого обслужива- 

ния оборудования 
(12Па) 
Мурманск, ул. Со- 

ветская, д. 10 (Кор- 
пус «П») 

Помещение оснащено специа- 

лизированной мебелью 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Таблица 9 - Технологическая карта текущего контроля и промежуточной аттестации, оч- 

ная форма обучения (промежуточная аттестация – курсовой проект, экзамен) 
 

 

№ 

 

Контрольные точки 
Зачетное количество 

баллов 

График прохожде- 

ния 

(неделя сдачи) min max 

1 2 3 4 5 



Текущий контроль 

1 Посещение лекций (14 лекции) 7,0 14 По расписанию 

Нет посещений – 0 баллов, (1 лекция) 7,14 % - 1,0 балл; (7лекций) -7 баллов;(14 лекций) 100 
% - 14 баллов 

2 Выполнение практических работ (15 

ПР) 

53,0 66 По расписанию 

Выполнение одной пр/р в срок – 4,7, не в срок – 3,5 балла. 

4 ИТОГО за работу в семестре 60 80 Сессия 

Если обучающийся не набрал минимальное зачетное количество баллов, то он не допуска- 

ется к промежуточной аттестации (экзамену). В этом случае, ему предоставляется возмож- 

ность повысить рейтинг до минимального зачетного путем ликвидации задолженностей 

по отдельным точкам текущего контроля. 

Промежуточная аттестация 

Экзамен 10 20 Сессия 

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

Оценка «3» - 10 баллов 

ИТОГОВЫЕ БАЛЛЫ ПО ДИСЦИ- 

ПЛИНЕ 

70 100  

Итоговая оценка определяется по итоговым баллам за дисциплину и складывается из баллов, 
набранных в ходе текущего контроля (итого за работу в семестре) и промежуточной аттестации 

(экзамен) 

Шкала баллов для определения итоговой оценки: 

91 - 100 баллов - оценка «5» 
81-90 баллов - оценка «4» 
70- 80 баллов - оценка «3» 
69 и менее баллов - оценка «2» 

Итоговая оценка проставляется в экзаменационную ведомость и зачетную книжку обучающе- 
гося 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Таблица 10 - Технологическая карта текущего контроля и промежуточной аттестации, за- 

очная форма обучения (промежуточная аттестация –экзамен) 
 

 
№ 

 
Контрольные точки 

Зачетное количество 

баллов 

График прохожде- 

ния 

(неделя сдачи) min max 



1 2 3 4 5 

Текущий контроль 

1 Посещение лекций (3 лекции) 12 18 По расписанию 

Нет посещений – 0 баллов, (1 лекция) 33 % - 6 баллов; (3 лекции) 100 % - 18 баллов 

2 Выполнение практических работ 

(6 пр) 

48 62 По расписанию 

Выполнение одной пр/р в срок – 10,3, не в срок – 8,0 балла (выполнение фиксируется препо- 

давателем) 

4 ИТОГО за работу в семестре 60 80 Сессия 

Если обучающийся не набрал минимальное зачетное количество баллов, то он не допуска- 

ется к промежуточной аттестации (курсовому проекту и экзамену). В этом случае, ему 

предоставляется возможность повысить рейтинг до минимального зачетного путем ликви- 

дации задолженностей по отдельным точкам текущего контроля. 

Промежуточная аттестация 

Экзамен 10 20 Сессия 

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

Оценка «3» - 10 баллов 

ИТОГОВЫЕ БАЛЛЫ ПО ДИСЦИ- 
ПЛИНЕ 

70 100  

Итоговая оценка определяется по итоговым баллам за дисциплину и складывается из баллов, 
набранных в ходе текущего контроля (итого за работу в семестре) и промежуточной аттестации 

(экзамен) 

Шкала баллов для определения итоговой оценки: 

91 - 100 баллов - оценка «5» 
81-90 баллов - оценка «4» 
70- 80 баллов - оценка «3» 

69 и менее баллов - оценка «2» 
Итоговая оценка проставляется в экзаменационную ведомость и зачетную книжку 
обучающегося 

 

 

 

Таблица 11 - Ведомость для оценки студентов по  БРС  по дисциплине «Технологическое 

оборудование» очная форма обучения 

ФИО Количество баллов 

Посещение  

лекций - 14  

(7 -14 баллов) 

Выполнение  

 практических работ -

15 

(53 - 66 баллов) 

Итого 

(60-80 баллов) 

    

    

 
 

Таблица 12 - Ведомость для оценки студентов по  БРС  по дисциплине «Технологическое 

оборудование» заочная форма обучения 

ФИО Количество баллов 

Посещение  

лекций - 3  

(12 -18 баллов) 

Выполнение  

 практических работ -6 

(48 - 62 баллов) 

Итого 

(60-80 баллов) 

    
    

 


