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[bookmark: _Toc347848386][bookmark: _Toc396736923]1 Цель и задачи освоения дисциплины (модуля)

Целью освоения учебной дисциплины (модуля) является ‑ формирование у студентов знаний о технологических процессах выработки молока и молочных продуктов, производства продуктов из растительного сырья, технологических процессах комплексной переработки и хранения мясного сырья.
Задачами освоения учебной дисциплины (модуля) являются:
- изучение операций технологических процессов производства продуктов из растительного сырья, переработки мясного сырья, выработки молока и молочных продуктов;
- изучение методов анализа существующих технологий, выбора прогрессивных технологий, качественного и количественного сравнения базовых и новых, прогрессивных технологий;
- изучение современных конструкций машин и аппаратов, обеспечивающих  высокую производительность и качество продукции с учётом экологических, эргономических, экономических и т.п. параметров;
- изучение научно-технической информации, отечественного и зарубежного опыта в области технологических процессов и оборудования пищевых производств.

2  Место дисциплины (модуля) в структуре основной профессиональной образовательной программы
	
Учебная дисциплина (модуль) относится к части основной профессиональной образовательной программы.
Дисциплина (модуль) изучается в 6, 7 и 8 семестрах. 

[bookmark: _Toc347846870][bookmark: _Toc347848388][bookmark: _Toc396736925]3 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю)

Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю), соотнесенных с планируемыми результатами освоения основной профессиональной образовательной программы (формируемыми компетенциями), установленными в общей характеристике основной профессиональной образовательной программы, приведён ниже.

В результате освоения дисциплины (модуля) обучающийся должен:
обосновывать выбор вида, типа и технические характеристики необходимого основного и вспомогательного технологического оборудования в соответствии с реализуемым технологическим процессом производства пищевой и биотехнологической продукции (ПК-8),
принимать участие в работах по конструированию и расчету основных функциональных устройств и деталей технологических машин и аппаратов пищевых и биотехнологических производств (ПК-10).

Знать: 
- устройство, принципы работы и технические характеристики основного и вспомогательного технологического оборудования пищевых и биотехнологических производств (ПК-8.1),
- методику конструирования и методы расчета основных функциональных устройств и деталей технологических машин и аппаратов пищевых и биотехнологических производств (ПК-10.1).
Уметь:
- обосновать выбор вида, типа и технические характеристики необходимого основного и вспомогательного технологического оборудования в соответствии с реализуемым технологическим процессом производства пищевой и биотехнологической продукции (ПК-8.2),
конструировать и рассчитывать основные функциональные устройства и детали технологических машин и аппаратов пищевых и биотехнологических производств (ПК-10.2).
Владеть:
- навыками обоснования выбора вида, типа и технических характеристик необходимого основного и вспомогательного технологического оборудования в соответствии с реализуемым технологическим процессом производства пищевой и биотехнологической продукции (ПК-8.3)
- навыками конструирования и расчета основных функциональных устройств и деталей технологических машин и аппаратов пищевых и биотехнологических производств (ПК-10.3).

Полные наименования компетенций представлены в общей характеристике основной профессиональной образовательной программы.

4 Объем и содержание дисциплины (модуля)

4.1 Объем дисциплины (модуля), объем контактной и самостоятельной работы обучающегося при освоении дисциплины (модуля), формы промежуточной аттестации по дисциплине (модулю)

	Номер семестра
	Формы промежуточной аттестации
	Общий объем в зачетных единицах
	Общий объем в академических часах
	Объем контактной работы
в академических часах
	Объем самостоятельной работы в академических часах

	
	
	
	
	Лекционные занятия
	Практические (семинарские) занятия
	Лабораторные работы
	Клинические практические занятия
	Консультации
	Промежуточная аттестация
	

	Очная форма обучения

	6
	ЗЧ
	3
	108
	32
	16
	16
	-
	-
	0,1
	43,9

	7
	Э, КР
	4
	144
	28
	14
	14
	-
	3
	0,5
	84,5

	8
	Э, КР
	4
	144
	24
	12
	0
	–
	3
	0,5
	104,75

	Итого
	–
	21
	396
	84
	42
	30
	–
	6
	1,1
	233,15

	Заочная форма обучения

	6
	ЗЧ
	3
	108
	2
	6
	2
	-
	
	0,1
	97,9

	7
	Э, КР
	4
	144
	2
	6
	2
	-
	3
	0,5
	130,5

	8
	Э, КР
	4
	144
	2
	6
	0
	-
	3
	0,5
	132,5

	Итого
	–
	11
	396
	6
	18
	4
	-
	6
	1,1
	360,9


Условные сокращения: Э – экзамен, ЗЧ – зачет, ДЗ – дифференцированный зачет (зачет с оценкой), КП – защита курсового проекта, КР – защита курсовой работы.

4.2 Содержание лекционных занятий

[bookmark: _Hlk5744387]Очная форма обучения.
	[bookmark: _Hlk5483336]№
п/п
	Темы лекционных занятий

	6 семестр

	1
	Введение. Цель, задачи и структура курса, его роль в системе подготовки бакалавра. Рекомендуемая литература.

	2
	Сырьё для молочной промышленности.
Виды молочного сырья
Состав молока. Вода. Белки. Липиды. Углеводы. Минеральные вещества. Витамины. Ферменты (энзимы). 
Микроорганизмы, встречающиеся при получении и переработке молока. Бактерии. Дрожжи. Плесневые грибы (плесени). Вирусы. 
Свойства молочного сырья. Физико-химические свойства молока. Органолептические свойства. Технологические свойства. Бактерицидная фаза молока.

	3
	Оборудование транспортировки, хранения молока и межоперационного назначения.
Ёмкости хранения.
Ёмкости технологического и межоперационного назначения.
Трубопроводы.
Насосы.

	4
	Оборудование для механической обработки.
Фильтры.
Гомогенизаторы.
Сепараторы.

	5
	Технологические процессы и оборудование для выработки молока и молочных продуктов.
Технология и оборудование для выработки пастеризованных питьевых молока и сливок.
Технология и оборудование для выработки стерилизованных питьевых молока и сливок.

	6
	Технология и оборудование для выработки кисломолочных напитков.
Технология и оборудование для выработки сметаны.
Технология и оборудование для выработки творога.

	7
	Технология молочных консервов
Характеристика молочных консервов. 
Технологический процесс производства молочных консервов.  
Характеристика сгущенных молочных продуктов. 
Особенности технологии сгущенных молочных продуктов. Сгущенное цельное молоко с сахаром. Какао со сгущенным молоком и сахаром. Сгущенное стерилизованное молоко. 

	8
	Технология сухих молочных продуктов. 
Особенности технологии некоторых видов сухих молочных продуктов. Сухое цельное молоко. Сухие кисломолочные продукты. Сухие смеси для мороженого.

	
7 семестр

	[bookmark: _Toc374000550][bookmark: _Toc374538173][bookmark: _Toc374622537][bookmark: _Toc387823597][bookmark: _Toc392589243][bookmark: _Toc392589272][bookmark: _Toc392596267]1
	Этиловый спирт.
Основные виды сырья, применяемые в производстве пищевого спирта.
Основные технологические стадии производства спирта.

	2
	Оборудование для подготовки сырья.
Структура комплексов оборудования для производства спирта.
Разваривание. 

	3
	Разваривание и осахаривание.

	4
	Осахаривание.
Затирание.
Брожение.

	5
	Брожение.

	6
	Перегонка.

	7
	Перегонка и ректификация.

	8
	Производство крепких спиртных напитков.
Подготовка воды.

	9
	Производство водки.

	10
	Производство ликероводочных изделий.

	11
	Сырье для производства пива.

	12
	Приготовление ячменного солода.

	13
	Солодоращение.

	14
	Сушка солода.

	15
	Приготовление пивного сусла.

	16
	Брожение пива. Подготовка пива к розливу.

	8 семестр

	1
	Прием и предубойное содержание скота на предприятиях мясной промышленности

	2
	Убой скота и разделка туш

	3
	Тканевый состав мяса

	4
	Обработка субпродуктов и эндокрино-ферментного сырья

	5
	Холодильная обработка и хранение мяса и мясопродуктов. Охлаждение. Подмораживание. Замораживание. Размораживание. Сублимационная сушка

	6
	Производство соленостей и ветчинных изделий. Посол. Копчение. Варка. Запекание

	7
	Производство колбасных изделий и полуфабррикатов

	8
	Производство мясных консервов и концентратов

	9
	Производство пищевых и животных жиров

	10
	Производство технических и кормовых продуктов

	11
	Переработка крови убойных животных

	12
	Обработка кишок, шкур, волос, щетины

	13
	Производство яйцепродуктов

	14
	Транспортное оборудование мясоперерабатывающего предприятия

	15
	Оборудование и устройства для оглушения и обескровливания

	16
	Машины и оборудование для обработки свиных туш в шкуре.  Установки и агрегаты для съемки шкур

	17
	Оборудование для распиловки, разделки туш и
Ветеринарно-санитарного контроля. Машины и оборудование для переработки побочных продуктов убоя

	18
	Аппараты и установки для переработки животных жиров

	19
	Машины и поточные линии для производства колбасных изделий

	20
	Оборудование для термической обработки мясопродуктов и сушки колбасных изделий

	21
	Оборудование и машины для производства мясных баночных консервов

	22
	Машины и оборудование для складирования и упаковки готовой продукции

	23
	Проектирование мясокомбинатов



Заочная форма обучения
	№
п/п
	Темы лекционных занятий

	6 семестр

	1
	Производство продуктов из молочного сырья. Обзорная лекция.

	7 семестр

	1
	Производство продуктов из растительного сырья. Обзорная лекция.

	8 семестр

	1
	Производство продуктов из мясного сырья. Обзорная лекция.



4.3 Содержание практических (семинарских) занятий

[bookmark: _Hlk5744646]Очная форма обучения
	№
п/п
	Темы практических (семинарских) занятий

	6 семестр

	1
	Изучение конструкций и расчет трубчатых теплообменных аппаратов.

	2
	Изучение технологии и оборудования для выработки сливочного масла способом преобразования высокожирных сливок.

	3
	Изучение технологии и оборудования для выработки сливочного масла способом сбивания сливок.

	4
	Расчет сепаратора.

	7 семестр

	1
	Технология карамели

	2
	Технология мармелада, пастилы и халвы

	3
	Технология конфет

	4
	Технология шоколада

	5
	Технологическая линия производства газированных безалкогольных напитков

	6
	Технологическая линия первичного виноделия

	7
	Технология и оборудование вторичного виноделия

	8 семестр

	1
	Определение основных параметров стерилизатора

	2
	Расчет механического кулачкового привода рабочего движения 
роторных машин для фасования мясных консервов

	3
	Расчет основных параметров волчка для измельчения мясного сырья

	4
	Расчет основных параметров фасовочно-упаковочного оборудования
для мясных замороженных полуфабрикатов

	5
	Расчет времени дозирования фарша в роторных котлетоформовочных машинах

	6
	Расчет и анализ производительности роторных котлетоформовочных машин

	7
	Расчет и анализ мощности привода роторных котлетоформовочных машин



Заочная форма обучения
	№
п/п
	Темы практических (семинарских) занятий

	6 семестр

	1
	Изучение конструкций и расчет трубчатых теплообменных аппаратов

	2
	Изучение технологии и оборудования для выработки сливочного масла способом преобразования высокожирных сливок

	3
	Расчет сепаратора

	7 семестр

	1
	Технология карамели

	2
	Технология мармелада, пастилы и халвы

	3
	Технология конфет

	8 семестр

	1
	Определение основных параметров стерилизатора

	2
	Расчет механического кулачкового привода рабочего движения 
роторных машин для фасования мясных консервов

	3
	Расчет основных параметров фасовочно-упаковочного оборудования
для мясных замороженных полуфабрикатов



4.4 Содержание лабораторных работ

Очная форма обучения
	№
п/п
	Наименования лабораторных работ

	6 семестр

	1.
	Оценка технологических возможностей пластинчатого пастеризационного аппарата

	2.
	Оценка бактериальной обсемененности молока по редуктазной пробе

	3.
	Изучение технологии выработки натурального сыра и исследование технологических возможностей сыродельной ванны

	4.
	Изучение процесса сепарирование молока и оценка технологических возможностей сепаратора-сливкоотделителя

	7 семестр

	1
	Технология хлеба и хлебобулочных изделий

	2
	Технология мучных кондитерских изделий

	3
	Технология макаронных изделий

	4
	Технология растительных масел

	5
	Технологическая линия производства солода

	6
	Технологическая линия производства пива

	7
	Технологическая линия производства этилового ректификационного пищевого спирта



Заочная форма обучения
	№
п/п
	Наименования лабораторных работ

	6 семестр

	1
	Оценка технологических возможностей пластинчатого пастеризационного аппарата.

	2
	Оценка бактериальной обсемененности молока по редуктазной пробе.

	7 семестр

	1
	Технологическая линия производства пива.



4.5 Содержание клинических практических занятий
Занятия указанного типа не предусмотрены основной профессиональной образовательной программой.

4.6 Содержание самостоятельной работы обучающегося

Очная и заочная формы обучения
	№
п/п
	Виды и формы самостоятельной работы

	6 семестр

	1
	Подготовка к лабораторным работам.

	2
	Подготовка к практическим (семинарским) занятиям.

	3
	Подготовка к промежуточной аттестации и ее прохождение.

	7 семестр

	1
	Подготовка к лабораторным работам.

	2
	Подготовка к практическим (семинарским) занятиям.

	3
	Подготовка к защите курсовой работы.

	4
	Подготовка к промежуточной аттестации и ее прохождение.

	8 семестр

	1
	Подготовка к защите курсовой работы.

	2
	Подготовка к практическим (семинарским) занятиям.

	3
	Подготовка к промежуточной аттестации и ее прохождение.



Заочная форма обучения
	№
п/п
	Виды и формы самостоятельной работы

	6 семестр

	1
	Подготовка к лабораторным работам.

	2
	Подготовка к практическим (семинарским) занятиям.

	4
	Подготовка к промежуточной аттестации и ее прохождение.

	7 семестр

	1
	Подготовка к лабораторным работам.

	2
	Подготовка к практическим (семинарским) занятиям.

	3
	Подготовка к защите курсовой работы.

	4
	Подготовка к промежуточной аттестации и ее прохождение.

	8 семестр

	1
	Подготовка к лабораторным работам.

	2
	Подготовка к практическим (семинарским) занятиям.

	3
	Подготовка к защите курсовой работы.

	4
	Подготовка к промежуточной аттестации и ее прохождение.



5 Система формирования оценки результатов обучения по дисциплине (модулю) в рамках текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающегося

[bookmark: _Hlk5461615]Очная форма обучения 
	Мероприятия текущего контроля успеваемости 
и промежуточной аттестации обучающегося
	Максимальное количество баллов 

	6 семестр 

	Текущий 
контроль 
успеваемости
	Первый 
рубежный
контроль

	Оцениваемая учебная деятельность 
обучающегося:

	
	
	Посещение лекционных занятий
	8

	
	
	Работа на практических занятиях 
	3

	
	
	Выполнение лабораторных работ 
	4

	
	
	Тестирование №1
	15

	
	
	Итого
	30

	
	Второй
рубежный
контроль
	Оцениваемая учебная деятельность 
обучающегося:

	
	
	Посещение лекционных занятий
	8

	
	
	Работа на практических занятиях 
	3

	
	
	Выполнение лабораторных работ 
	4

	
	
	Тестирование №2
	15

	
	
	Итого
	30

	Промежуточная аттестация
	Зачет
	40 (100*)


* В случае отказа обучающегося от результатов текущего контроля успеваемости
	Мероприятия текущего контроля успеваемости 
и промежуточной аттестации обучающегося
	Максимальное количество баллов 

	7 семестр 

	Текущий 
контроль 
успеваемости
	Первый 
рубежный
контроль

	Оцениваемая учебная деятельность 
обучающегося:

	
	
	Посещение лекционных занятий
	8

	
	
	Работа на практических занятиях 
	3

	
	
	Выполнение лабораторных работ 
	4

	
	
	Тестирование №1
	15

	
	
	Итого
	30

	
	Второй
рубежный
контроль
	Оцениваемая учебная деятельность 
обучающегося:

	
	
	Посещение лекционных занятий
	8

	
	
	Работа на практических занятиях 
	3

	
	
	Выполнение лабораторной работы 
	4

	
	
	Тестирование №2
	15

	
	
	Итого
	30

	Промежуточная аттестация
	Экзамен
	40 (100*)

	
	Защита курсовой работы
	100



	Мероприятия текущего контроля успеваемости 
и промежуточной аттестации обучающегося
	Максимальное количество баллов 

	8 семестр 

	Текущий 
контроль 
успеваемости
	Первый 
рубежный
контроль

	Оцениваемая учебная деятельность 
обучающегося:

	
	
	Посещение лекционных занятий
	8

	
	
	Работа на практических занятиях 
	7

	
	
	Тестирование №1
	15

	
	
	Итого
	30

	
	Второй
рубежный
контроль
	Оцениваемая учебная деятельность 
обучающегося:

	
	
	Посещение лекционных занятий
	8

	
	
	Работа на практических занятиях 
	7

	
	
	Тестирование №2
	15

	
	
	Итого
	30

	Промежуточная аттестация
	Экзамен
	40 (100*)

	
	Защита курсовой работы
	100



Заочная форма обучения 
	Мероприятия текущего контроля успеваемости 
и промежуточной аттестации обучающегося
	Максимальное количество баллов 

	6 семестр

	Текущий контроль 
успеваемости
	Работа на лабораторных и практических занятиях
	60

	Промежуточная 
аттестация
	Зачет
	40 (100*

	7 семестр

	Текущий контроль 
успеваемости
	Работа на лабораторных и практических занятиях
	60

	Промежуточная 
аттестация
	Экзамен
Защита курсовой работы
	40 (100*)
100

	8 семестр

	Текущий контроль 
успеваемости
	Работа на практических занятиях
	60

	Промежуточная 
аттестация
	Экзамен
Защита курсовой работы
	40 (100*)
100


* В случае отказа обучающегося от результатов текущего контроля успеваемости

Шкала соответствия оценок в стобалльной и академической системах оценивания результатов обучения по дисциплине (модулю)

	Система оценивания 
результатов обучения 
	Оценки

	Стобалльная система оценивания
	0 – 39
	40 – 60
	61 – 80
	81 – 100

	Академическая система оценивания 
(экзамен, дифференцированный зачет, защита курсового проекта, 
защита курсовой работы)
	Неудовлетворительно
	Удовлетворительно
	Хорошо
	Отлично

	Академическая система оценивания 
(зачет)
	Не зачтено
	Зачтено



[bookmark: _Hlk5737374]6 Описание материально-технической базы (включая оборудование и технические средства обучения), необходимой для осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю) 

Для проведения занятий требуется учебная аудитория, оснащенная доской для написания мелом, а также ноутбуком, видеопроектором, настенным экраном, колонками (лекции, практические работы, лабораторные работы). 

7 Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для освоения дисциплины (модуля)
[bookmark: _Toc506926047]
7.1 Основная литература
5 семестр
1. Гнездилова А. И. Процессы и аппараты пищевых производств, Издательство Вологодская государственная молочнохозяйственная академия имени Н.В. Верещагина ISBN 978-5-98076-276-6, 2018, 115 с. Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/130714 по паролю.- Загл. с экрана.
2. Технология молока и молочных продуктов / Г.Н. Крусь, А.Г. Храмцов. М.: КолосС, 2004. 455 с.
3. Шалыгина А.М. Общая технология молока и молочных продуктов. М.: КолосС, 2004. 198с.
6 семестр
1. Горелов А.С. Технологические системы производства продуктов питания из растительного сырья, часть 1: учеб. пособие. Тула: Изд-во ТулГУ, 2017. 135 с.: ил. - ISBN 978-5-7679-3732-5.
2. Горелов А.С. Технологические системы производства продуктов питания из растительного сырья, часть 2: учеб. пособие. Тула: Изд-во ТулГУ, 2019. 251 с.: ил. - ISBN 978-5-7679-4308-1.

7 семестр
1. Прейс В.В. Роторные машины и автоматические роторные линии в пищевых производствах: учебное пособие. 2-е изд., перераб. и доп. Тула: Изд-во ТулГУ, 2012 . 108 с.: ил. Библиогр. в конце кн. ISBN 978-5-7679-2405-9. [Электронный ресурс]. Режим доступа: https://tsutula.bibliotech.ru/Reader/Book/2014020616211576946000006107 , по паролю.
2. Гладун, А. А. Технологические процессы и оборудование мясо-молочной промышленности : учебное пособие / А. А. Гладун, А. С. Горелов ; ТулГУ . Тула : Изд-во ТулГУ, 2015.86 с.: ил.  Библиогр. в конце кн.  ISBN 978-5-7679-3131-6 . <URL:https://tsutula.bibliotech.ru/Reader/Book/2015070311295263893800006585>.

[bookmark: _Toc347846883][bookmark: _Toc347848401][bookmark: _Toc506926048]7.2 Дополнительная литература

5 семестр
1. Молоко, молочные продукты и консервы молочные. Технические условия. М.: ИПК Изд-во стандартов, 2004. - 233 с. (ГОСТ 718-84…Р52100-2003)
2. Справочник технолога молочного производства. Технология и рецептуры. СПб.: ГИОРД.-Т.10: Ферменты молока/В.П.Шидловская.-2006. 296 с.
3. Справочник технолога молочного производства. Технология и рецептуры.  СПб.: ГИОРД.- Т. 9: Консервирование и сушка молока/Л.В.Голубева.-2005. 272 с. 
4. Технология молока и молочных продуктов / Г.Н. Крусь, А.Г. Храмцов, З.В. Волокитина, С.В, Карпычев. – М.: КолосС, 2004. 455 с.
5. Самойлов В.А. Справочник технолога молочного производства. Т.7. Оборудование молочных предприятий (справочник-каталог) / В.А. Самойлов, П.Г. Нестеренко, О.Ю. Толмачев. СПб.: ГИОРД, 2004. 832 с.
6. Пищевая промышленность [электронный ресурс]: иллюстративно–информацион-ный журнал для руководителей и специалистов различных уровней управления. Москва: Пищевая промышленность, 2014. ISSN 0235-2486. Режим доступа: http://elibrary.ru/title_about.asp?id=7945 - eLibrary.ru, по паролю.

6 семестр
1. И.Н. Сенченко, О.П. Аверкина, А.С. Горелов, А.Н. Лукаш, Ю.Л. Маткин. Технология и оборудование спиртоводочного производства: учеб.пособие. ула: Изд-во ГРИФ, 2002.- 88с. - ISBN 5-8125-0236-6
2. Кретов И.Т., Инженерные расчеты технологического оборудования предприятий бродильной промышленности / Кретов И. Т., Антипов С. Т., Шахов С. В. - М. : Колос С, 2013. - 391 с. - ISBN 5-9532-0232-6 Текст : электронный // ЭБС "Консультант студента": [сайт]. - URL : http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN5953202326.html
3. Тихомиров В.Г., Технология и организация пивоваренного и безалкогольного производств / Тихомиров В.Г. М. : Колос С, 2013. - 461 с. - ISBN 978-5-9532-0417-0 - Текст : электронный // ЭБС "Консультант студента": [сайт]. - URL:
 http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953204170.html
7 семестр
1. Ивашов, В.И. Технологическое оборудование предприятий мясной промышленности : учеб.пособие для вузов:в 2 ч. Ч.2. Оборудование для переработки мяса / В.И.Ивашов . СПб. : ГИОРД, 2007 . 456с. : ил.  Библиогр.в конце кн.  ISBN 5-98879-023-2 /в пер./
2. Стацько, В.П. Колбасы.Колбасные изделия.Продукты из мяса / В.П.Стацько . Ростов-н/Д : Феникс, 2000 . 352с. : ил.  (Учебный курс) . Библиогр.в конце кн.  ISBN 5-222-00915-7 /в пер./
3. Илюхин, В.В. Справочник механика мясоперерабатывающих предприятий и сервиса / В.В.Илюхин,И.М.Тамбовцев . СПб. : ГИОРД, 2007 . 278с. : табл. На обл.загл.: Справочник механика предприятий мясопереботки и сервиса . Библиогр.в конце кн.  ISBN 978-5-98879-047-1
4. Пищевая промышленность [электронный ресурс]: иллюстративно-информационный журнал для руководителей и специалистов различных уровней управления. Москва: Пищевая промышленность, 2014. ISSN 0235-2486. Режим доступа: http://elibrary.ru/title_about.asp?id=7945 - eLibrary.ru, по паролю.

8 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», необходимых для освоения дисциплины (модуля)

1. https://tsutula.bibliotech.ru/ - Электронный читальный зал “БИБЛИОТЕХ”: учебники авторов ТулГУ по всем дисциплинам. Режим доступа: по паролю.- Загл. с экрана
2. https://www1.fips.ru – Федеральный институт промышленной собственности [Электронный ресурс]. Режим доступа: свободный.- Загл. с экрана
3. http://window.edu.ru  - Единое окно доступа к образовательным ресурсам: портал [Электронный ресурс]. Режим доступа: свободный.- Загл. с экрана
4. http://cyberleninka.ru/ - НЭБ КиберЛенинка научная электронная библиотека открытого доступа. Режим доступа: свободный.- Загл. с экрана. по паролю.  Загл. с экрана.

[bookmark: _Toc506287682][bookmark: _Toc506808520][bookmark: _Toc506809243][bookmark: _Toc506880734][bookmark: _Toc506885523][bookmark: _Toc509404385]9 Перечень информационных технологий, необходимых для осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю)
9.1 Перечень необходимого ежегодно обновляемого лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения, в том числе отечественного производства 

1. Текстовый редактор Microsoft Word;
2. Программа для работы с электронными таблицами Microsoft Excel.
3. САПР КОМПАС-3D.

9.2 Перечень необходимых современных профессиональных баз данных и информационных справочных систем

1. Компьютерная справочная правовая система Консультант Плюс.
image3.png
T F R
=" L

;—/@nonrmcs) 7
(Toanucey)





image1.jpeg




image2.png
Bacun B.M., oueHT, KaH/. TEXH. HAYK, TOLIEHT
(@HO, 1OMKHOCTB, yueHas CTENeHb, yUeHOe 3BaHHE)

TopenoB A.C., IOUEHT, KaHJI. TeXH. HAYK, JIOLEHT
(PHO, 1omKHOCTB, yueHas CTeNeHb, y4eHOe 3BaHHe)

HanTioxuna E.B., I01EHT, KaH/. TEXH. HAYK, JOLEHT
(PHO, 1omKHOCTb, yueHas CTeneHb, y4eHOe 3BaHUE)





