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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	        Цель освоения дисциплины Товароведение и экспертиза мясных и рыбных товаров является формирование знаний об ассортименте и потребительских свойствах мясных и рыбных товаров и умений осуществлять их экспертизу качества.
        Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач профессиональной деятельности: оценочно-аналитический:
  -изучение современного ассортимента и потребительских свойств мясных и рыбных товаров;
  -изучение  химического состава и пищевой ценности мясных и рыбных товаров;
  -изучение факторов, формирующих качество мясных и рыбных товаров;
  -овладение методами идентификации и оценки качества мясных и рыбных товаров;
  -приобретение умений  работы с  нормативной документацией в области товароведения и экспертизы мясных и рыбных товаров;
  -освоение практических навыков по  приемке, отбору проб и определению показателей качества мясных и рыбных товаров.


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫЕ С РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Результаты освоения ООП: код и формулировка компетенции (в соответствии с учебным планом) или ее части
Код и формулировка индикатора достижения компетенций
Планируемые результаты обучения по дисциплине
ПК-1 Способен осуществлять работы по подтверждению соответствия продукции
ПК-1.2 Применяет знания норм, к оформлению документации, необходимой для подтверждения соответствия продукции
Знает: 
- требования к оформлению номативно-технические документов по подтверждению соответствия мясных и рыбных товаров. 
Умеет:
- работать с нормативно-техническими документами по подтверждению соответствия мясных и рыбных товаров.
ПК-1.3 Осуществляет предоставление в испытательные лаборатории технических документов и образцов продукции
Знает: 
- техническую документацию в области экспертизы мясных и рыбных товаров, необходимую для предоставления образцов в испытательные лаборатории. 
Умеет:
- предоставлять в испытательные лаборатории для проведения экспертизы техническую документацию и образцы мясных и рыбных товаров.
ПК-2 Способен проводить оценку и контроль качества продукции
ПК-2.1 Имеет представление о номенклатуре требований к продукции установленные нормативно-техническими документами
Знает: 
- номенклатуру требований к качеству мясных и рыбных товаров, установленных нормативно-техническими документами . 
Умеет:
- определять показатели качества мясных и рыбных товаров, установленные нормативно-техническими документами.
ПК-2.2 Формирует номенклатуру требований к продукции, установленные нормативно-техническими документами
Знает: 
-номенклатуру требований к мясным и рыбным товарам, установленных нормативно-техническими документами. 
Умеет:
-формировать номенклатуру требований к качеству мясных и рыбных товаров, установленных нормативно-техническими документами.
ПК-2.3 Владеет навыками проведения оценки и контроля качества продукции в соответствии с требованиями нормативно-технических документов
Знает: 
- требования к проведению оценки и контроля качества мясных и рыбных товаров в соответствии с требованиями нормативно-технических документов. 
Умеет:
- проводить оценку и контроль качества мясных и рыбных товаров в соответствии с требованиями нормативно-технических документов.
ПК-3 Способен разрабатывать корректирующие действия по управлению несоответствующей продукцией
ПК-3.1 Проводит отбор методов для оценки и контроля качественных и количественных показателей продукции
Знает: 
-методы определения качественных и количественных показателей мясных и рыбных товаров. 
Умеет:
- применять методы определения качественных и количественных показателей мясных и рыбных товаров.
ПК-3.2 Владеет методами оценки и контроля качественных и количественных показателей продукции
Знает: 
- методы оценки и контроля качественных и количественных показателей мясных и рыбных товаров. 
Умеет:
- применять методы оценки контроля качественных и количественных показателей мясных и рыбных товаров.
ПК-4 Способен анализировать причины, вызывающие снижение качества продукции, разрабатывать план мероприятий по их устранению
ПК-4.1 Анализирует дефекты, вызывающие ухудшение качественных и количественных показателей продукции
Знает: 
- дефекты, снижающие качественные и количественные показатели мясных и рыбных товаров. 
Умеет:
- выявлять дефекты, ухудшающие качественные и количественные показатели мясных и рыбных товаров.
ПК-4.2 Выявляет причины возникновения дефектов, вызывающих ухудшение показателей качества продукции
Знает: 
- причины возникновения дефектов, вызывающих ухудшение показателей качества мясных и рыбных товаров. 
Умеет:
- выявлять причины возникновения дефектов, вызывающие ухудшение качества мясных и рыбных товаров.
ПК-4.3 Планирует деятельность по проведению корректирующих мероприятий по предупреждению дефектов продукции
Знает: 
- комплекс мероприятий по осуществления корректирующих действий, направленных на устранение дефектов мясных и рыбных товаров. 
Умеет:
- выполнять действия по предотвращению или устранению дефектов мясных и рыбных товаров.

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	     Дисциплина относится к обязательной части учебного плана.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: Техническое регулирование и метрология, Основы научной деятельности в товароведении.
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при прохождении Преддипломной практики и подготовки к сдачи государственного экзамена

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 
ПО ФОРМАМ И СРОКАМ ОБУЧЕНИЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Очная форма обучения - 6 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
125
-занятия лекционного типа, в том числе:
54
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
68
          практическая подготовка
6
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
3
Самостоятельная работа:
55
     в т.ч. курсовая работа (проект)
Промежуточная аттестация:
     экзамен
36
Общая трудоемкость
216

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Заочная форма обучения - 3 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
38
-занятия лекционного типа, в том числе:
14
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
16
          практическая подготовка
2
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
8
Самостоятельная работа:
169
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
+
Промежуточная аттестация:
     экзамен
9
Общая трудоемкость
216

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Очно-заочная форма обучения - 3 курс

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
73
-занятия лекционного типа, в том числе:
30
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
40
          практическая подготовка
6
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
3
Самостоятельная работа:
107
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
Промежуточная аттестация:
     экзамен
36
Общая трудоемкость
216

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Очная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:



№



Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
 Введение. Терминология и классификация мяса убойных животных. анатомическое строение и химический состав
12
4
4
0
4
2
Товароведение и экспертиза колбасных изделий
18
8
4
0
6
3
Товароведение и экспертиза изделий из мяса и шпика
13
5
4
0
4
4
Терминология и классификация мяса птицы. Анатомическое строение и химический состав
13
5
4
0
4
5
Товароведение и экспертиза яиц и яйцепродуктов
13
5
4
0
4
6
Товароведение и экспертиза мясных полуфабрикатов
12
4
4
0
4
7
Товароведение и экспертиза мясных консервов
14
4
4
0
6
8
Рыба как промышленное сырье. Основные семейства рыб. Структура  и химический состав мяса рыбы
10
2
4
0
4
9
Товароведение и экспертиза охлажденной и мороженой рыбы
10
2
4
0
4
10
Товароведение и экспертиза соленой, пряной и маринованной рыбы
12
2
4
0
6
11
Товароведение и экспертиза копченой, вяленой и сушеной рыбной продукции
13
5
4
0
4
12
Товароведение и экспертиза рыбной кулинарной продукции
8
2
2
0
4
13
Товароведение и экспертиза рыбных консервов и пресервов
12
2
4
0
6
14
Товароведение и экспертиза икорных товаров
8
2
2
0
4
15
Товароведение и экспериза морепродуктов
8
2
2
0
4
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
Промежуточная аттестация (экзамен)
36
35
1
ИТОГО
216
90
54
0
68
4
В том числе:
практическая подготовка
6
0
0
6

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Заочная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:


№


Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
 Введение. Терминология и классификация мяса убойных животных. анатомическое строение и химический состав
11
10
1
0
0
2
Товароведение и экспертиза колбасных изделий
14
10
2
0
2
3
Товароведение и экспертиза изделий из мяса и шпика
14
12
0
0
2
4
Терминология и классификация мяса птицы. Анатомическое строение и химический состав
13
10
2
0
1
5
Товароведение и экспертиза яиц и яйцепродуктов
12
11
0
0
1
6
Товароведение и экспертиза мясных полуфабрикатов
12
10
1
0
1
7
Товароведение и экспертиза мясных консервов
12
10
1
0
1
8
Рыба как промышленное сырье. Основные семейства рыб. Структура  и химический состав мяса рыбы
12
12
0
0
0
9
Товароведение и экспертиза охлажденной и мороженой рыбы
13
10
1
0
2
10
Товароведение и экспертиза соленой, пряной и маринованной рыбы
16
12
2
0
2
11
Товароведение и экспертиза копченой, вяленой и сушеной рыбной продукции
12
10
0
0
2
12
Товароведение и экспертиза рыбной кулинарной продукции
10
10
0
0
0
13
Товароведение и экспертиза рыбных консервов и пресервов
16
14
2
0
2
14
Товароведение и экспертиза икорных товаров
15
14
1
0
0
15
Товароведение и экспериза морепродуктов
15
14
1
0
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (экзамен)
9
8
1
ИТОГО
216
177
14
0
16
9
В том числе:
практическая подготовка
2
0
0
2

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Очно-заочная форма обучения

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:


№


Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
 Введение. Терминология и классификация мяса убойных животных. анатомическое строение и химический состав
6
4
2
0
0
2
Товароведение и экспертиза колбасных изделий
6
4
2
0
0
3
Товароведение и экспертиза изделий из мяса и шпика
13
7
2
0
4
4
Терминология и классификация мяса птицы. Анатомическое строение и химический состав
11
7
2
0
2
5
Товароведение и экспертиза яиц и яйцепродуктов
11
6
2
0
2
6
Товароведение и экспертиза мясных полуфабрикатов
14
8
2
0
4
7
Товароведение и экспертиза мясных консервов
13
7
2
0
4
8
Рыба как промышленное сырье. Основные семейства рыб. Структура  и химический состав мяса рыбы
9
7
2
0
0
9
Товароведение и экспертиза охлажденной и мороженой рыбы
14
8
2
0
4
10
Товароведение и экспертиза соленой, пряной и маринованной рыбы
13
7
2
0
4
11
Товароведение и экспертиза копченой, вяленой и сушеной рыбной продукции
13
7
2
0
4
12
Товароведение и экспертиза рыбной кулинарной продукции
11
7
2
0
2
13
Товароведение и экспертиза рыбных консервов и пресервов
15
9
2
0
4
14
Товароведение и экспертиза икорных товаров
15
9
2
0
4
15
Товароведение и экспериза морепродуктов
14
10
2
0
2
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (экзамен)
36
35
1
ИТОГО
216
142
30
0
40
4
В том числе:
практическая подготовка
6
0
0
6

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
 Введение. Терминология и классификация мяса убойных животных. анатомическое строение и химический состав
1,2,3
2
Товароведение и экспертиза колбасных изделий
1,2,35,11
3
Товароведение и экспертиза изделий из мяса и шпика
1,2,3
4
Терминология и классификация мяса птицы. Анатомическое строение и химический состав
1,2,310
5
Товароведение и экспертиза яиц и яйцепродуктов
1,2,310
6
Товароведение и экспертиза мясных полуфабрикатов
1,2,37
7
Товароведение и экспертиза мясных консервов
1,2,37,10,11
8
Рыба как промышленное сырье. Основные семейства рыб. Структура  и химический состав мяса рыбы
1,2,3,6,9,12
9
Товароведение и экспертиза охлажденной и мороженой рыбы
1,2,34,6,9
10
Товароведение и экспертиза соленой, пряной и маринованной рыбы
1,2,34,6,13
11
Товароведение и экспертиза копченой, вяленой и сушеной рыбной продукции
1,2,36,13
12
Товароведение и экспертиза рыбной кулинарной продукции
1,2,36,7,13
13
Товароведение и экспертиза рыбных консервов и пресервов
1,2,36,8,11
14
Товароведение и экспертиза икорных товаров
1,2,36,9,13
15
Товароведение и экспериза морепродуктов
1,2,36,9,13

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	7. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для текущего контроля и промежуточной аттестации.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	8. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Основная учебная литература
1
ТАБАТОРОВИЧ, АЛЕКСАНДР НИКОЛАЕВИЧ. Товароведение и экспертиза однородных групп продовольственных товаров : (товары животного происхождения):учебное пособие / ТАБАТОРОВИЧ АЛЕКСАНДР НИКОЛАЕВИЧ, Е. Н. Степанова ; АНОО ВО Центросоюза РФ СибУПК. - Новосибирск, 2020. - 224с.(см.БД Гермес) : ил. - Библиогр.:с.187-191. - ISBN 978-5-334-00221-0.Кол-во экземпляров:у/а - 11
2
Елисеева, Л. Г. Товароведение однородных групп продовольственных товаров : учебник для бакалавров / Л. Г. Елисеева, Т. Г. Родина, А. В. Рыжакова [и др.] ; под ред. докт. техн. наук, проф. Л. Г. Елисеевой.— 4-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков 2020. — 949 с. - ISBN 978-5-394-03848-8. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1091800
3
Товароведение и экспертиза товаров: Учебное пособие / Замедлина Е.А. - М.:ИЦ РИОР, НИЦ ИНФРА-М, 2018. - 156 с.: 70x100 1/32. - (СПО) (Обложка) ISBN 978-5-9557-0269-8. - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=927430
Дополнительная учебная литература
4
Дячук Т.И. Ветеринарно-санитарная экспертиза рыбы и рыбопродуктов : справочник / Т.И. Дячук ; под ред. проф. В.Н. Кисленко. — М. : ИНФРА-М, 2017. — 365 с. — (Справочники ИНФРА-М). — www.dx.doi.org/10.12737/21150. - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=652228
5
Криштафович, В.И. Ассортимент и требования к качеству вареных колбас по разным нормативным документам / В. И. Криштафович, Д. В. Криштафович// ТОВАРОВЕД ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ. - 2018. - №3. - С.16-21.
6
РОДИНА ТАМАРА ГРИГОРЬЕВНА. Товароведение и экспертиза рыбных товаров и морепродуктов : учебник для вузов / РОДИНА ТАМАРА ГРИГОРЬЕВНА. - М. : Academia, 2007. - 396c. : ил. - (Высшее профессиональное образование.Товароведение). - Библиогр.:с.392-393. - ISBN 5-7695-3118-7.
7
Самойлов А.В. Оценка микробиологической безопасностми мясных и рыбных продуктов / А. В. Самойлов, Н. М. Сураева, Зайцева М.В.и др.// ТЕХНОЛОГИЯ И ТОВАРОВЕДЕНИЕ ИННОВАЦИОННЫХ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ. - 2019. - №6. - С.94-100.
8
Табаторович А.Н. Идентификация и оценка качества рыбных консервов "Сайра тихоокеанская натуральная", реализуемых ООО "Сибирский гигант" г. Новосибирска / А. Н. Табаторович, Е. А. Усынина// МЕЖДИСЦИПЛИНАРНАЯ интеграция как двигатель научного прогресса: Сборник материалов международной научно-практической конференции, Новосибирск, 5 июня 2020 г./ АНОО ВО Центросоюза РФ СибУПК. - Ч.1. - Новосибирск,2020. - С.281-288.
9
Табаторович, А.Н.  Товароведение и экспертиза однородных групп продовольственных товаров: рыба, рыбные товары и морепродукты: практикум/ А.Н. Табаторович,  АНОО ВО Центросоюза РФ "СибУПК"  - Новосибирск, 2019. -120 c.
10
ТОВАРОВЕДЕНИЕ и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество и безопасность : учебное пособие для вузов / О.К.Мотовилов;В.М.Позняковский;К.Я.Мотовилов;Н.В.Тихонова;под общ.ред.В.М.Позняковского. - 4-е изд.,испр.и доп. - СПб. : Лань, 2016. - 313с. : ил. - Библиогр.:с.305-308. - ISBN 978-5-8114-1740-7.
11
Товароведение и экспертиза мясных товаров. Лабораторный практикум: Учебное пособие / Данильчук Ю.В. - М.:НИЦ ИНФРА-М, 2017. - 174 с.: 60x90 1/16. - (Высшее образование: Бакалавриат) (Обложка. КБС) ISBN 978-5-16-010563-5. - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=558381
12
ЭКСПЕРТИЗА рыб северных видов : Качество и безопасность:учебник / А.А.Гнедов,О.А.Рязанова,Е.Б.Табала,В.М.Позняковский; под общ.ред.В.М.Позняковского. - 2-е изд.,стер. - СПб. : Лань, 2021. - 433с. : ил. - (Высшее образование). - Библиогр.:с.418-429. - ISBN 978-5-8114-7102-7.Кол-во экземпляров:н/а - 2 у/а - 27 ч/з - 1
13
ЭКСПЕРТИЗА рыбырыбопродуктов и нерыбных объектов водного промысла : качество и безопасность: учеб.-справ.пособие для вузов / авт.:В.М.Позняковский,О.А.Рязанова,Т.К.Каленик,В.М.Дацун; под общ.ред.В.М.Позняковского. - Новосибирск : Сиб.унив.изд-во, 2005. - 309с.,[8]л.ил. : ил. - (Экспертиза пищевых продуктов и продовольственного сырья). - Библиогр.:с.288-292. - ISBN 5-94087-041-4.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	- «Центр нормативно-технической документации»: www.cntd.ru
- Журнал «Известия вузов. Пищевая технология»: www.ivpt.kubstu.ru
- Информационный портал пищевик: www.mppnik.ru
- Информационный портал по стандартизации Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии: www.standard.gost.ru/wps/portal
- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Официальный сайт ФБУЗ «Российский регистр потенциально опасных химических и биологических веществ» Роспотребнадзора: www.rpohv.ru
- Электронная-библиотечная система: www.znanium.com

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	10. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, В ТОМ ЧИСЛЕ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
Комплект свободно распространяемого программного обеспечения
№
п/п
лицензионное программное обеспечение
лицензионное программное обеспечение отечественного производства
свободно распространяемое программное обеспечение
свободно распространяемое программное обеспечение отечественного производства
1
Microsoft Excel
Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
Adobe Acrobat Reader DC
Яндекс.Браузер
2
Microsoft Office 365
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Microsoft Word
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"
4
База данных "Руслана"

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой бакалавриата, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения.
Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду университета.
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