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1. Цель практики 

Цель практики – приобретение профессионально необходимых уме-

ний и навыков работы по видам деятельности, предусмотренным образова-

тельной программой, часто используемых в практической деятельности ма-

гистра, изучение технологий переработки мяса и молока. 

 

2. Вид, тип, способы и формы проведения практики 

Вид: учебная практика. 

Тип: - технологическая; 

Форма: непрерывная. 

 

3. Планируемые результаты обучения при прохождении практики 

Реализация требований ФГОС ВО и учебного плана по направлению 

подготовки магистратуры 19.04.03 Продукты питания животного происхож-

дения, направленность (профиль) – Технология мясных и молочных продук-

тов, должна формировать следующие компетенции: 

 
Код и наиме-

нование компе-

тенции 

Код и наименование 

индикатора достиже-

ния компетенции 

Планируемые результаты обучения по 

дисциплине 

 

Технологическая практика 

УК-6 Способен 

определять и 

реализовывать 

приоритеты 

собственной де-

ятельности и 

способы ее со-

вершенствова-

ния на основе 

самооценки 

 

УК 6.1 Владеет методи-

ками самооценки, само-

контроля и саморазви-

тия с учетом имеющих-

ся ресурсов, профессио-

нального и личностного 

развития, исходя из эта-

пов карьерного роста и 

требований рынка труда 

знать: методику самооценки, самоконтроля 

и саморазвития с учетом имеющихся ресур-

сов, профессионального и личностного раз-

вития, исходя из этапов карьерного роста и 

требований рынка труда. 

уметь: применять на практике методику са-

мооценки, самоконтроля и саморазвития с 

учетом имеющихся ресурсов, профессио-

нального и личностного развития, исходя из 

этапов карьерного роста и требований рынка 

труда 

владеть: методиками самооценки, само-

контроля и саморазвития с учетом имею-

щихся ресурсов, профессионального и лич-

ностного развития, исходя из этапов карьер-

ного роста и требований рынка труда. 

ПК-1 Способен 

организовывать 

научно-

исследователь-

скую и произ-

водственно-

технологичес-

кую работы в 

области 

прогрессивных 

технологий 

ПК-1.1 Исследует свой-

ства продовольственно-

го сырья, пищевых мак-

ро- и микроингредиен-

тов, технологических 

добавок с целью прида-

ния продуктам питания 

животного происхожде-

ния заданных свойств 

знать: свойства продовольственного сырья, 

пищевых макро- и микроингредиентов, тех-

нологических добавок с целью придания 

продуктам питания животного происхожде-

ния заданных свойств 

уметь: исследовать свойства продоволь-

ственного сырья, пищевых макро- и микро-

ингредиентов, технологических добавок с 

целью придания продуктам питания живот-

ного происхождения заданных свойств 

владеть: навыками самостоятельного при-

менения свойств продовольственного сырья, 
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пищевых макро- и микроингредиентов, тех-

нологических добавок с целью придания 

продуктам питания животного происхожде-

ния заданных свойств 

ПК-2 Способен 

совершенство-

вать техноло-

гические 

решения в целях 

оптимизации 

технологичес-

кого процесса 

производства 

продуктов 

питания 

животного 

происхождения 

ПК-2.1 Разрабатывает 

рецептуры и технологии 

с учетом современных 

подходов в области 

производства продуктов 

питания животного 

происхождения с уче-

том технологического 

нормирования 

знать: рецептуры и технологии с учетом со-

временных подходов в области производства 

продуктов питания животного происхожде-

ния с учетом технологического нормирова-

ния 

уметь: разрабатывать новые рецептуры и 

технологии с учетом современных подходов 

в области производства продуктов питания 

животного происхождения с учетом техно-

логического нормирования 

владеть: навыками самостоятельного про-

ектирования рецептур и технологий новых 

видов продуктов питания с учетом совре-

менных подходов в области производства 

продуктов питания животного происхожде-

ния с учетом технологического нормирова-

ния 

 

4. Место в структуре основной профессиональной образовательной 

программы (ОПОП) 

Технологическая практика входит в Блок 2 «Практики», раздел 

Б2.О.01.01(У), относящийся к обязательной части основной профессиональ-

ной образовательной программы.  

 

5. Объем практики 

Общая трудоемкость учебной практики составляет 108 часов (6 з.е.). 

 

Распределение объема учебной работы по формам обучения (часов/з.е.) 
Индекс Наименование Форма обучения 

очная заочная 

курс се-

местр 

з.е. час. курс сессия з.е. час. 

Б2.О.01.01(У) Технологиче-

ская практика 

1 2 3 108 1 летняя 3 108 

ИТОГО:    3 108   3 108 

 

Распределение объема учебной работы по формам обучения (часов/з.е.) 

и видам подготовки 
Индекс Наименование Форма обучения 

очная заочная 

КП

УП 

ППП

УП 

СР час. КП

УП 

ППП

УП 

СР час. 

Б2.О.01.01(У) Технологиче-

ская практика 

18 90 - 108 10 8 90 108 

ИТОГО:     108    108 
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При этом следует учитывать распределение часов по видам деятельно-

сти: 

- КПУП – Консультации по учебной практике; 

- ПППУП – Практическая подготовка по учебной практике; 

- СР – самостоятельная работа. 

 

Виды работ по технологической практике 

 

№ 

п/п 

Разделы (этапы) практики Трудоем-

кость 

Формы 

текущего 

контроля часы % 

1. 1. Подготовительный этап. Организацион-

ные мероприятия, вводный инструктаж, в 

т.ч. инструктаж по технике безопасности  

8 7,4 Собесе-

дование 

2. 2.Профессиональный этап.  

Технологическая практика 

Выполнение работ по анализу существую-

щих технологий производства мясных и 

молочных продуктов, наблюдение, обра-

ботка и систематизация литературного и 

фактического материала. 

60 55,6 Собесе-

дование 

3. 3.Подготовка отчета. Систематизация мате-

риала, подготовка документов для отчета. 

30 27,8 Собесе-

дование 

4. 4.Доклад на итоговой конференции по 

практик. Защита отчета по практике 

 

10 9,3 Собесе-

дование 

 ВСЕГО: 108 100 Зачет 

 

6. Содержание учебной практики 

 

6.1. Содержание учебной практики и индивидуальных заданий  

 

№ 

п/п 
Наименование раздела, 

этапа 
Содержание раздела, этапа; виды работ 

Подготовительный этап 

1. Вводное занятие Обсуждение порядка проведения практики, 

ее цели, задач, содержания, требований к 

оформлению отчетной документации; рас-

пределение индивидуальных заданий; со-

ставление графика проведения практики. 

Инструктаж по технике безопасности. 

Основной этап 

Технологическая практика 
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2. Анализ существующих 

технологий производ-

ства мясных и молоч-

ных продуктов 

Анализ состояния проблемы. Цели и задачи 

работы. Разработка методологии выполне-

ния работы. Изучение свойств продоволь-

ственного сырья, пищевых макро- и мик-

роингредиентов, технологических добавок 

с целью придания продуктам питания жи-

вотного происхождения заданных свойств. 

Разработка новых рецептур и технологии с 

учетом современных подходов в области 

производства продуктов питания животно-

го происхождения с учетом технологиче-

ского нормирования. 

Промежуточный этап 

3. Посещение организа-

ций (предприятий), де-

ятельность которых со-

ответствует профессио-

нальным компетенци-

ям, осваиваемым в рам-

ках ОПОП ВО 

Знакомство с прогрессивными технология-

ми производства мясных и молочных про-

дуктов 

Заключительный этап 

4. Оформление отчетной 

документации по прак-

тике 

Обработка и анализ материала, в т.ч. из ли-

тературных источников. Обобщение полу-

ченных на практике результатов и оформ-

ление отчета по практике. 

5. Итоговое собеседова-

ние 

Защита отчета по практике 

 

6.2 Примерные виды индивидуальных заданий  

для технологической практики 

 

1. Изучение свойств мясного сырья с целью придания продуктам пи-

тания животного происхождения заданных свойств. Анализ технологии с ис-

следуемым сырьем с учетом современных подходов в области производства 

продуктов питания животного происхождения с учетом технологического 

нормирования. 

2. Изучение свойств молочного сырья с целью придания продуктам 

питания животного происхождения заданных свойств. Анализ технологии с 

исследуемым сырьем с учетом современных подходов в области производ-

ства продуктов питания животного происхождения с учетом технологическо-

го нормирования. 

3. Изучение свойств белковых препаратов растительного происхож-

дения с целью придания продуктам питания животного происхождения за-

данных свойств. Анализ технологии с исследуемой технологической добав-
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кой с учетом современных подходов в области производства продуктов пи-

тания животного происхождения с учетом технологического нормирования. 

4. Изучение свойств белковых препаратов животного происхождения 

с целью придания продуктам питания животного происхождения заданных 

свойств. Анализ технологии с исследуемой технологической добавкой с уче-

том современных подходов в области производства продуктов питания жи-

вотного происхождения с учетом технологического нормирования. 

5. Изучение свойств пищевых красителей с целью придания продук-

там питания животного происхождения заданных свойств. Анализ техноло-

гии с исследуемой технологической добавкой с учетом современных подхо-

дов в области производства продуктов питания животного происхождения с 

учетом технологического нормирования. 

6. Изучение свойств пищевых ароматизаторов с целью придания 

продуктам питания животного происхождения заданных свойств. Анализ 

технологии с исследуемой технологической добавкой с учетом современных 

подходов в области производства продуктов питания животного происхож-

дения с учетом технологического нормирования. 

7. Изучение свойств пищевых консервантов с целью придания про-

дуктам питания животного происхождения заданных свойств. Анализ техно-

логии с исследуемой технологической добавкой с учетом современных под-

ходов в области производства продуктов питания животного происхождения 

с учетом технологического нормирования. 

8. Изучение свойств пищевых антиокислителей с целью придания 

продуктам питания животного происхождения заданных свойств. Анализ 

технологии с исследуемой технологической добавкой с учетом современных 

подходов в области производства продуктов питания животного происхож-

дения с учетом технологического нормирования. 

9. Изучение свойств пищевых структурообразователей с целью при-

дания продуктам питания животного происхождения заданных свойств. Ана-

лиз технологии с исследуемой технологической добавкой с учетом совре-

менных подходов в области производства продуктов питания животного 

происхождения с учетом технологического нормирования. 

10. Изучение свойств пищевых эмульгаторов с целью придания про-

дуктам питания животного происхождения заданных свойств. Анализ техно-

логии с исследуемой технологической добавкой с учетом современных под-

ходов в области производства продуктов питания животного происхождения 

с учетом технологического нормирования. 

11. Изучение свойств пищевых подсластителей с целью придания 

продуктам питания животного происхождения заданных свойств. Анализ 

технологии с исследуемой технологической добавкой с учетом современных 

подходов в области производства продуктов питания животного происхож-

дения с учетом технологического нормирования. 

12. Изучение свойств микробиологических препаратов (стартовых 

культур) с целью придания продуктам питания животного происхождения 

заданных свойств. Анализ технологии с исследуемой технологической до-
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бавкой с учетом современных подходов в области производства продуктов 

питания животного происхождения с учетом технологического нормирова-

ния. 

13. Изучение свойств ферментных препаратов с целью придания про-

дуктам питания животного происхождения заданных свойств. Анализ техно-

логии с исследуемой технологической добавкой с учетом современных под-

ходов в области производства продуктов питания животного происхождения 

с учетом технологического нормирования. 

14. Изучение свойств гелеобразователей с целью придания продуктам 

питания животного происхождения заданных свойств. Анализ технологии с 

исследуемой технологической добавкой с учетом современных подходов в 

области производства продуктов питания животного происхождения с уче-

том технологического нормирования. 

15. Изучение свойств стабилизаторов с целью придания продуктам 

питания животного происхождения заданных свойств. Анализ технологии с 

исследуемой технологической добавкой с учетом современных подходов в 

области производства продуктов питания животного происхождения с уче-

том технологического нормирования. 

 

7. Форма отчетности и оценка знаний студентов 

 

7.1. Форма отчетности 

Отчетной документацией по практике является отчет о практике. Он 

должен содержать: 

 титульный лист (см. приложение), 

 индивидуальное задание: содержание, введение, основная часть, 

заключение, список литературы (см. приложение), 

 дневник практики (см. приложение), 

 приложения (при необходимости). 

Требования к оформлению отчета: объем – 15 – 20 страниц формата 

А4, шрифт Times New Roman, 14, межстрочный интервал – 1,5, поля: верхнее 

и нижнее – 2 см, правое – 1,5 см, левое – 3,0 см. Выравнивание основного 

текста – по ширине, заголовков и подзаголовков – по центру. Отступ первой 

строки – 1,25 см. Каждый новый раздел должен начинаться с новой страни-

цы. Обзор литературы оформляется по ГОСТ Р 7.0.100–2018 «Библиографи-

ческая запись. Библиографическое описание» и должен содержать не менее 5 

источников. 

Дневник ведется в ходе учебной практики, в нем отражается работа на 

рабочем месте и проделанная работа по сбору и анализу материалов. Инди-

видуальное задание выполняется согласно тематики, согласованной с руко-

водителем практики. Объем отчета зависит от выполненных в ходе прохож-

дения практики работ и содержания индивидуального задания. К отчету при-

лагается график прохождения практики (см. приложение). 
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7.2. Критерии оценки 

Защита отчета по учебной практике проходит в форме свободного со-

беседования. При аттестации итогов практики учитывается и оценивается 

следующее: 

- письменный отчет о прохождении практики и его защита; 

- уровень сформированности у обучающегося компетенций. 

По результатам защиты студентом отчета по практике выставляется 

оценка «зачтено» / «не зачтено», в которой отражается качество представ-

ленного отчета, уровень теоретической и практической подготовки обучаю-

щегося. 

Оценка на зачете определяется на основании следующих критериев: 

 

Критерии оценивания индивидуального задания 

№  

пп. 
Оценка Критерии оценивания 

1. 

Зачтено 

Индивидуальное задание выполнено в полном объеме, 

студент проявил высокий уровень самостоятельности 

и творческий подход к его выполнению 

2. 

Индивидуальное задание выполнено в полном объеме, 

имеются отдельные недостатки в оформлении пред-

ставленного материала 

3. 

Задание в целом выполнено, однако имеются недо-

статки при выполнении в ходе практики отдельных 

разделов (частей) задания, имеются замечания по 

оформлению собранного материала 

4. Не зачтено 

Задание выполнено лишь частично, имеются много-

численные замечания по содержанию и оформлению 

собранного материала 

 

8. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттеста-

ции обучающихся по учебной (технологической) практике 

 
Оценочные материалы (фонд оценочных средств)  для проведения 

промежуточной аттестации  обучающихся представлены в приложении к ра-
бочей программе учебной (технологической)  практики. 

 

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

 

9.1.Основная литература 

1. Моделирование рецептур пищевых продуктов и технологий их про-

изводства: теория и практика [Текст]: учебное пособие для студентов вузов, / 

[О. Н. Красуля, С. В. Николаева, А. В. Токарев и др.]. - Санкт-Петербург: 

ГИОРД, 2015. - 317с. 

2. Мезенова, О. Я. Проектирование поликомпонентных пищевых про-

дуктов : учебное пособие / О. Я. Мезенова. - СПб. : Проспект Науки, 2015. - 

http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=BOOKS&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF=1&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=10&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&S21STR=%D0%9C%D0%B5%D0%B7%D0%B5%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D0%B0%2C%20%D0%9E%2E%20%D0%AF%2E
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224 с. 

 

9.2.Дополнительная литература 
1. Методология проектирования продуктов питания с заданными со-

ставом и свойствами [Электронный ресурс]: учебное пособие (практикум) 

для студентов направления полготовки 19.04.03 - Продукты питания живот-

ного происхождения. Квалификация (степень) дипломника - магистр. Форма 

обучения - очная (заочная) / Н. П. Салаткова, А. А. Горбатовский ; Белгород-

ский ГАУ. - Майский: Белгородский ГАУ, 2015. - 100 с. Режим доступа: 

http://lib.belgau.edu.ru/cgi-

bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?S21COLORTERMS=0&LNG=&Z21ID=GU

EST&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&S21STN=1&S21REF

=10&S21FMT=briefHTML_ft&S21CNR=5&C21COM=S&S21ALL=%3C.%3EI

=%D0%9B92%2F%D0%A1%2016%2D408716762%3C.%3E&USES21ALL=1 

2. Рогов, И. А. Технология мяса и мясных продуктов. Кн. 1. Общая тех-

нология мяса: учебник / И. А. Рогов, А. Г. Забашта, Г. П. Казюлин. - М.: Ко-

лосС, 2009. - 565 с. 

3. Рогов, И. А. Технология мяса и мясных продуктов. Кн. 2. Технология 

мясных продуктов : учебник / И. А. Рогов, А. Г. Забашта, Г. П. Казюлин. - М.: 

КолосС, 2009. - 711 с. 

4. Богатова, О. В. Промышленные технологии производства молочных 

продуктов: учебное пособие [по направлению подготовки бакалавров 

260200.62 "Продукты питания животного происхождения"] / О. В. Богатова, 

Н. Г. Догарева, С. В. Стадникова. - СПб. : Проспект Науки, 2014. - 272 с. 

5. Донченко, Л. В. Безопасность пищевой продукции: учебник / Л. В. 

Донченко, В. Д. Надыкта. - Изд. 2-е, перераб. и доп. - М.: ДеЛи принт, 2007. - 

539 с. (28 экз) 

6.  Технология мяса и мясопродуктов с основами животноводства и экс-

пертизы качества: учебное пособие в 5 частях.: Части I и II [Электронный ресурс] 

/ Ли Г.Т. - М.:ИЦ РИОР, НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 217 с. 

http://znanium.com/bookread2.php?book=597714 

7. Технология мяса и мясопродуктов с основами животноводства и экс-

пертизы качества: учебное пособие в 5 частях.: Части III и IV [Электронный 

ресурс] / Ли Г.Т. - М.:ИЦ РИОР, НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 271 с. 

http://znanium.com/bookread2.php?book=718265 

8. Бредихин С. А. Технология и техника переработки молока: Учебное 

пособие/БредихинС.А., 2-е изд. - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 443 с.: 60x90 

1/16. - (Высшее образование: Бакалавриат) (Переплёт 7БЦ) ISBN 978-5-16-

010051-7 http://znanium.com/bookread2.php?book=468327 

9.  Мартемьянова, А. А. Технология молока и молочных продуктов: 

учебное пособие / А. А. Мартемьянова, Ю. А. Козуб. — Иркутск: Иркутский 

ГАУ, 2019. - 134 с. https://e.lanbook.com/book/143200   

10. Забодалова, Л. А. Технология цельномолочных продуктов и мороже-

ного: учебное пособие / Л. А. Забодалова, Т. Н. Евстигнеева. — 5-е изд., стер. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. - 352 с. https://e.lanbook.com/book/143133   

http://znanium.com/bookread2.php?book=597714
http://znanium.com/bookread2.php?book=718265
http://znanium.com/bookread2.php?book=468327
https://e.lanbook.com/book/143200
https://e.lanbook.com/book/143133
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11. Безотходная переработка молочного сырья : учебное пособие / А. Г. 

Храмцов, П. Г. Нестеренко. - М. : КолосС, 2008. - 200 с. 

 

9.3.Периодические издания 

1. Достижения науки и техники АПК http://www.agroapk.ru/ 

2. Журнал «Молочная промышленность» Периодичность: 12 номеров 

в год. Объем: 80 полос Режим доступа: https://moloprom.ru  

3. Мясная индустрия: http://meatind.ru/ 

4. Мясное дело: http://мдело.рф/ 

5. Мясные технологии: https://www.meatbranch.com/ 

6. Пищевая промышленность: https://www.foodprom.ru/  

 

9.4. Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интер-

нет», профессиональные базы данных, информационные справочные си-

стемы 

1. Международная информационная система по сельскому хозяйству и 

смежным с ним отраслям «AGRIS (Agricultural Research Information 

System)»  – Режим доступа: http://agris.fao.org  

2. Сельское хозяйство: всё о земле, растениеводство в сельском хозяйстве – 

Режим доступа: https://selhozyajstvo.ru/ 

3. Всероссийский институт научной и технической информации – Режим 

доступа: http://elibrary.ru/defaultx.asp 

4. Научная электронная библиотека – Режим доступа: http://www2.viniti.ru 

5. Министерство сельского хозяйства РФ – Режим доступа: http://www.mcx.ru/ 

6. Научные поисковые системы: каталог научных ресурсов, ссылки на спе-

циализированные научные поисковые системы, электронные архивы, 

средства поиска статей и ссылок – Режим доступа: 
http://www.scintific.narod.ru/ 

7. Российская Академия наук: структура РАН; инновационная и научная де-

ятельность; новости, объявления, пресса – Режим доступа: http://www.ras.ru/ 

8. Российская Научная Сеть: информационная система, нацеленная на до-

ступ к научной, научно-популярной и образовательной информации – 

Режим доступа: http://nature.web.ru/  

9. Научно-технический портал: «Независимый научно-технический портал» 

- публикации в Интернет научно-технических, инновационных идей и 

проектов (изобретений, технологий, научных открытий), особенно отно-

сящихся к энергетике (электроэнергетика, теплоэнергетика), переработке 

отходов и очистке воды – Режим доступа: http://ntpo.com/ 

10. Центральная научная сельскохозяйственная библиотека  – Режим досту-

па: http://www.cnshb.ru/ 

11. Российская государственная библиотека  – Режим доступа: http://www.rsl.ru   

12. Российское образование. Федеральный портал – Режим доступа: 
http://www.edu.ru  

13. Электронная библиотека «Наука и техника»: книги, статьи из журналов, 

http://www.agroapk.ru/
https://moloprom.ru/
http://meatind.ru/
http://мдело.рф/
https://www.meatbranch.com/
https://www.foodprom.ru/
http://agris.fao.org/
https://selhozyajstvo.ru/
http://elibrary.ru/defaultx.asp
http://www2.viniti.ru/
http://www.mcx.ru/
http://www.scintific.narod.ru/
http://www.ras.ru/
http://nature.web.ru/
http://ntpo.com/
http://www.cnshb.ru/
http://www.rsl.ru/
http://www.edu.ru/
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биографии – Режим доступа: – Режим доступа: http://n-t.ru/ 

14. Электронно-библиотечная система (ЭБС) "AgriLib"– Режим доступа: 
http://ebs.rgazu.ru 

15. ЭБС «ZNANIUM.COM» – Режим доступа: – Режим доступа: http://znanium.com 

16. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» – Режим доступа: 
http://e.lanbook.com/books 

17. Информационное правовое обеспечение «Гарант» (для учебного процес-

са) – Режим доступа:  http://www.garant.ru 

18. СПС Консультант Плюс: Версия Проф – Режим доступа: 
http://www.consultant.ru 

 

9.5.  Электронные библиотечные системы 

и электронная информационно-образовательная среда 

– ЭБС «ZNANIUM.COM», договор на оказание услуг № 525эбс – 4.1.22.1836 

с Обществом с ограниченной ответственностью «ЗНАНИУМ» от 03.11.2022; 

– ЭБС «AgriLib», дополнительное соглашение № 1 от 31.01.2020/33 к Лицен-

зионному договору №ПДД 3/15 на предоставление доступа к электронно-

библиотечной системе ФГБОУ ВПО РГАЗУ от 15.01.2015; 

– ЭБС «Лань», договор №1-14-2022 с Обществом с ограниченной ответ-

ственностью «Издательство Лань» от 26.09.2022; 

– ЭБС «Руконт», договор №ДС-284 от 15.01.2016 с открытым акционерным 

обществом «ЦКБ»БИБКОМ», с обществом с ограниченной ответственностью 

«Агентство «Книга-Сервис» 

 

9.6. Перечень программного обеспечения, информационных технологий 

 
Наименование специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Оснащенность специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы  

Лаборатория исследования сырья и продук-

тов животного происхождения: №736, 

№735 

(308503, Россия, обл. Белгородская, р-н 

Белгородский, пос. Майский, ул. Вавилова, 

24) 

MS Windows WinStrtr 7 Acdmc Legalization 

RUS OPL NL. Договор №180 от  12.02.2011.  

Срок действия лицензии – бессрочно. 

MS Windows Pro 7 RUS Upgrd OPL NL Ac-

dmc. Договор №180 от  12.02.2011.   Срок 

действия лицензии – бессрочно. 

MS Office Std 2010 RUS OPL NL Acdmc. 

Договор №180 от  12.02.2011.   Срок дей-

ствия лицензии – бессрочно. 

Office 2016 Russian O L P N L Academic 

Edition сублицензионный договор № 

31705082005 о т 05.05.2017. Срок действия 

лицензии – бессрочно. 

Office 2016 Russian O L P N L Academic 

Edition сублицензионный  контракт № 5 о т 

04.05.2017. Срок действия лицензии – бес-

срочно. 

Anti-virus Kaspersry Endpoint Security для 

бизнеса  (Сублицензионный договор 

№УТУЦ7873/2.1.22.1832 от 03.11.2022) -    

Помещение для хранения и профилактиче-

ского обслуживания учебного оборудова-

ния: №734, №737 

(308503, Россия, обл. Белгородская, р-н 

Белгородский, пос. Майский, ул. Вавилова, 

24) 

http://n-t.ru/
http://ebs.rgazu.ru/
http://znanium.com/
http://e.lanbook.com/books
http://www.garant.ru/
http://www.consultant.ru/
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522 лицензия. Срок действия лицензии – 1 

год.  

Помещения для самостоятельной работы 

(Читальный зал №1 (010-012)) 

(308503, Россия, Белгородская обл., Белго-

родский район, п. Майский, ул. Студенче-

ская, 3) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Читальный зал №2 (009-011) 

(308503, Россия, Белгородская обл., Белго-

родский район, п. Майский, ул. Студенче-

ская, 3) 

 

Microsoft Imagine Premium Electronic Soft-

ware Delivery. Сублицензионный договор 

№937/18 на передачу неисключительных 

прав от 16.11.2018. Срок действия лицен-

зии- бессрочно.  

MS Office Std 2010 RUSOPLNL Acdmc. До-

говор №180 от 12.02.2011. Срок действия 

лицензии – бессрочно.  

Anti-virus Kaspersry Endpoint Security для 

бизнеса  (Сублицензионный договор 

№УТУЦ7873/2.1.22.1832 от 03.11.2022) -    

522 лицензия. Срок действия лицензии – 1 

год. 

Информационно правовое обеспечение "Га-

рант" (для учебного процесса). Договор 

№ЭПС-12-119 от 01.09.2012. Срок действия 

- бессрочно.  

СПС КонсультантПлюс: Версия Проф. Кон-

сультант Финансист. КонсультантПлюс: 

Консультации для бюджетных организаций. 

Договор от 01.01.2017. Срок действия - бес-

срочно. 

RHVoice-v0.4-a2 синтезатор речи Програм-

ма Balabolka (portable) для чтения вслух 

текстовых файлов (свободно распространя-

емое программное обеспечение).  

Программа экранного доступа NDVA (сво-

бодно распространяемое программное 

обеспечение) 
 

 

10. Материально-техническое обеспечение практики 
Наименование специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Оснащенность специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы  

Лаборатория исследования сырья и продук-

тов животного происхождения: №736, 

№735 

(308503, Россия, обл. Белгородская, р-н 

Белгородский, пос. Майский, ул. Вавилова, 

24) 

MS Windows WinStrtr 7 Acdmc Legalization 

RUS OPL NL. Договор №180 от  12.02.2011.  

Срок действия лицензии – бессрочно. 

MS Windows Pro 7 RUS Upgrd OPL NL Ac-

dmc. Договор №180 от  12.02.2011.   Срок 

действия лицензии – бессрочно. 

MS Office Std 2010 RUS OPL NL Acdmc. 

Договор №180 от  12.02.2011.   Срок дей-

ствия лицензии – бессрочно. 

Office 2016 Russian O L P N L Academic 

Edition сублицензионный договор № 

31705082005 о т 05.05.2017. Срок действия 

лицензии – бессрочно. 

Office 2016 Russian O L P N L Academic 

Edition сублицензионный  контракт № 5 о т 

04.05.2017. Срок действия лицензии – бес-

Помещение для хранения и профилактиче-

ского обслуживания учебного оборудова-

ния: №734, №737 

(308503, Россия, обл. Белгородская, р-н 

Белгородский, пос. Майский, ул. Вавилова, 

24) 
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срочно. 

Anti-virus Kaspersry Endpoint Security для 

бизнеса  (Сублицензионный договор 

№УТУЦ7873/2.1.22.1832 от 03.11.2022) -    

522 лицензия. Срок действия лицензии – 1 

год.  

Помещения для самостоятельной работы 

(Читальный зал №1 (010-012)) 

(308503, Россия, Белгородская обл., Белго-

родский район, п. Майский, ул. Студенче-

ская, 3) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Читальный зал №2 (009-011) 

(308503, Россия, Белгородская обл., Белго-

родский район, п. Майский, ул. Студенче-

ская, 3) 

 

Microsoft Imagine Premium Electronic Soft-

ware Delivery. Сублицензионный договор 

№937/18 на передачу неисключительных 

прав от 16.11.2018. Срок действия лицен-

зии- бессрочно.  

MS Office Std 2010 RUSOPLNL Acdmc. До-

говор №180 от 12.02.2011. Срок действия 

лицензии – бессрочно.  

Anti-virus Kaspersry Endpoint Security для 

бизнеса  (Сублицензионный договор 

№УТУЦ7873/2.1.22.1832 от 03.11.2022) -    

522 лицензия. Срок действия лицензии – 1 

год. 

Информационно правовое обеспечение "Га-

рант" (для учебного процесса). Договор 

№ЭПС-12-119 от 01.09.2012. Срок действия 

- бессрочно.  

СПС КонсультантПлюс: Версия Проф. Кон-

сультант Финансист. КонсультантПлюс: 

Консультации для бюджетных организаций. 

Договор от 01.01.2017. Срок действия - бес-

срочно. 

RHVoice-v0.4-a2 синтезатор речи Програм-

ма Balabolka (portable) для чтения вслух 

текстовых файлов (свободно распространя-

емое программное обеспечение).  

Программа экранного доступа NDVA (сво-

бодно распространяемое программное 

обеспечение) 

 

11. Организация практики обучающихся из числа инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья 

 

В случае обучения в университете инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья учитываются особенности психофизического раз-

вития, индивидуальные возможности и состояние здоровья таких обучаю-

щихся.  

Образование обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья может быть организовано как совместно с другими 

обучающимися, так и в отдельных группах. Обучающиеся из числа  лиц с 

ограниченными возможностями здоровья обеспечены печатными и (или) 

электронными образовательными ресурсами в формах, адаптированных к 

ограничениям их здоровья. Обучение инвалидов осуществляется также в со-
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ответствии с индивидуальной программой реабилитации инвалида (при 

наличии). 

Практика для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья проводится с учетом особенностей их психофизи-

ческого развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья. При 

определении мест прохождения учебной практики обучающимся учитывают-

ся рекомендации, данные по результатам медико-социальной экспертизы, от-

носительно рекомендованных условий и видов труда. 

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья по слуху возможно 

предоставление учебной информации в визуальной форме (краткий конспект 

лекций; тексты заданий). На аудиторных занятиях допускается присутствие 

ассистента, а также сурдопереводчиков и (или) тифлосурдопереводчиков. 

Текущий контроль успеваемости осуществляется в письменной форме: обу-

чающийся письменно отвечает на вопросы, письменно выполняет практиче-

ские задания. Доклад (реферат) также может быть представлен в письменной 

форме, при этом требования к содержанию остаются теми же, а требования к 

качеству изложения материала (понятность, качество речи, взаимодействие с 

аудиторией и т. д.) заменяются на соответствующие требования, предъявляе-

мые к письменным работам (качество оформления текста н списка литерату-

ры, грамотность, наличие иллюстрационных материалов и т.д.). Промежу-

точная аттестация для лиц с нарушениями слуха проводится в письменной 

форме, при этом используются общие критерии оценивания. При необходи-

мости время подготовки к ответу может быть увеличено. 

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению универ-

ситетом обеспечивается выпуск и использование на учебных занятиях аль-

тернативных форматов печатных материалов (крупный шрифт или 

аудиофайлы) а также обеспечивает обучающихся надлежащими звуковыми 

средствами воспроизведения информации (диктофонов и т.д.). Допускается 

присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходимую техни-

ческую помощь. Текущий контроль успеваемости осуществляется в устной 

форме. При проведении промежуточной аттестации для лиц с нарушением 

зрения тестирование может быть заменено на устное собеседование по во-

просам.  

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих наруше-

ния опорно- двигательного аппарата материально-технические условия уни-

верситета обеспечивают возможность беспрепятственного доступа обучаю-

щихся в учебные помещения, а также пребывания в них (наличие пандусов, 

поручней, расширенных дверных проемов, лифтов; наличие специальных 

кресел и других приспособлений). На аудиторных занятиях, а также при про-

ведении процедур текущего контроля успеваемости и промежуточной атте-

стации лицам с ограниченными возможностями здоровья, имеющим наруше-

ния опорно-двигательного аппарата могут быть предоставлены необходимые 

технические средства (персональный компьютер, ноутбук или другой га-

джет); допускается присутствие ассистента (ассистентов), оказывающего 

обучающимся необходимую техническую помощь (занять рабочее место, пе-
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редвигаться по аудитории, прочитать задание, оформить ответ, общаться с 

преподавателем). 


