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1. Предмет. Цели и задачи дисциплины, её место  

в структуре образовательной программы 
В учебном процессе дисциплина «Технология и экспертиза мясной и рыбной продук-

ции» занимает важное место и входит в вариативную часть дисциплин Б1.В.ОД.17 по 

направлению 35.03.07 «Технология и экспертиза мясных и рыбных товаров» профиль подго-

товки бакалавров «Экспертиза качества и безопасность сельскохозяйственной продукции». 

Рыбные и мясные товары занимают важное место в рационе питания человека. Сте-

пень удовлетворения потребностей населения в этих продуктах зависит не только от объемов 

производства, но и от качества используемого сырья, технологии их производства, условий 

транспортирования и хранения. Обеспечение качества мясных и рыбных товаров требует 

определенных знаний в области технологии производства мяса и рыбы, отдельных техноло-

гических операций переработки мясного и рыбного сырья, внедрения новых технологий, 

идентификации, транспортирования и хранения. Таким образом, дисциплина «Технология и 

экспертиза мясных и рыбных товаров» является значимой в процессе формировании профес-

сиональных способностей и личностных качеств бакалавра.  

Целью дисциплины является формирование у обучающихся знаний о современных 

технологиях производства и переработки мясной и рыбной продукции и умений проведения 

экспертизы их качества.  

Задачи дисциплины:  

- изучение основных технологических процессов производства мяса и рыбы; 

- изучение особенностей отдельных производственных процессов переработки мясной 

и рыбной продукции;  

- изучение требований к качеству, установленных в отечественных и международных 

нормативных документах к мясным и рыбным товарам; 

- овладение практическими навыками по идентификации и экспертизе качества мяс-

ной и рыбной продукции. 

 

2. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотне-

сенных с планируемыми результатами освоения образовательной про-

граммы 
Компетенция Планируемые результаты обучения 

Код Название 

ПК-7 готовность реализовывать 

качество и безопасность 

сельскохозяйственного 

сырья и продуктов его пе-

реработки в соответствии с 

требованиями норматив-

ной и законодательной ба-

зы 

Знать: 

- требования к качеству и безопасности мясной и 

рыбной продукции; 

- факторы, обусловливающие их качество. 

Уметь: 

- пользоваться справочной и нормативной доку-

ментацией. 

Иметь навыки и/или опыт деятельности:  

- владеть методами оценки качества и безопасно-

сти мясной и рыбной продукции. 

ПК-9 готовность реализовывать 

технологии производства, 

хранения и переработки 

плодов и овощей, продук-

ции растениеводства и жи-

вотноводства 

Знать: 

- общие принципы технологических процессов пе-

реработки мяса и рыбы; 

- факторы, влияющие на технологические пара-

метры производства;  

- условия хранения мясных и рыбных товаров. 

Уметь: 

- обоснованно подходить к выбору технологиче-

ской схемы производства мясных и рыбных това-
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ров и условиям их хранения 

Иметь навыки и/или опыт деятельности: 
- владеть основными методами оценки качества 

сырья и готовой продукции. 

ПК-22 владение методами анали-

за показателей качества и 

безопасности сельскохо-

зяйственного сырья и про-

дуктов их переработки, 

образцов почв и растений 

Знать: 

- требования нормативной документации к каче-

ству и безопасности мясных и рыбных товаров; 

- основные методы экспертизы качества мясной и 

рыбной продукции. 

Уметь: 

- пользоваться нормативной документацией, ре-

гламентирующей требования к сельскохозяй-

ственной продукции. 

Иметь навыки и/или опыт деятельности: 
- владеть методами анализа показателей качества 

и безопасности мяса, рыбы, мясной и рыбной 

продукции. 

3. Объём дисциплины и виды учебной работы 

Виды учебной работы 

Очная форма обучения  Заочная форма обуче-

ния 

всего  8 семестр 7 семестр 

Общая трудоёмкость дисципли-

ны 

3/108 3/108 3/108 

Контактная работа обучающих-

ся с преподавателем (по видам 

учебных занятий) всего, в т.ч. 

66 66 14 

Аудиторная работа:  66 66 14 

Лекции 14 14 4 

Практические занятия - - - 

Семинары - - - 

Лабораторные работы 52 52 10 

Другие виды аудиторных заня-

тий 

- - - 

Самостоятельная работа обуча-

ющихся, час, в т.ч.  

15 15 67 

Подготовка к аудиторным заня-

тиям 

15 15 - 

Выполнение курсовой работы 

(курсового проекта) 

- - - 

Подготовка и защита рефератов, 

расчетно-графических работ 

- - - 

Другие виды самостоятельной 

работы 

- - - 

Экзамен/часы 27 27 27 

Вид промежуточной аттестации 

(зачёт, экзамен) 

экзамен экзамен экзамен 
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4. Содержание дисциплины 

4.1. Разделы дисциплины и виды занятий (тематический план) 

№ 

п/п 
Раздел дисциплины Л СЗ ПЗ ЛР СР 

очная форма обучения 

1 Технология и экспертиза мясных товаров 8 - - 32 8 

2 Технология и экспертиза рыбных товаров 6 - - 20 7 

заочная форма обучения 

1 Технология и экспертиза мясных товаров 2 - - 6 37 

2 Технология и экспертиза рыбных товаров 2 - - 4 30 

 

4.2. Содержание разделов учебной дисциплины 

Раздел 1. Технология и экспертиза мясной продукции 

1.1. Технология производства мяса убойных животных 

Введение. Мясо, его состав и свойства. Основные понятия и виды экспертизы мяса и 

мясных продуктов. Мясо убойных животных. Характеристика убойных животных. Первич-

ная переработка скота. Классификация мяса. Мясные субпродукты. Классификация. Техно-

логия обработки субпродуктов. Требования к качеству и хранение. 

1.2. Технология производства колбасных изделий 

Технология производства колбасных изделий. Классификация, требования к качеству и 

безопасности. Дефекты. Хранение. 

1.3. Технология производства мясных полуфабрикатов 

Технология производства и экспертиза качества мясных полуфабрикатов. Классифика-

ция. Дефекты. Хранение. 

1.4. Технология производства мясных консервов 

Технология производства мясных консервов. Требования к качеству и безопасности 

мясных консервов. Дефекты. Условия хранения. 

Раздел 2. Технология и экспертиза рыбной продукции 

2.1. Технология производства живой, охлажденной и мороженой рыбы 

Химический состав рыбы и морепродуктов. Приемка и хранение живой рыбы. Техноло-

гия транспортирования и содержания. Оценка качества живой рыбы. Технология производ-

ства охлажденной и замороженной рыбы. 

2.2. Технология производства соленой и копченой рыбы 

Технология производства соленой рыбы. Способы и виды посола. Изменения соленой 

рыбы при посоле. Требования к качеству и безопасности. Дефекты соленой рыбы. 

Технология производства копченой рыбы. Способы копчения. Требования к качеству. 

Дефекты рыб холодного, горячего и полугорячего копчения. Вяленая и сушеная рыба. 

2.3. Технология производства рыбных консервов и пресервов 

Консервы и пресервы из рыбы и нерыбного водного сырья. Классификация. Технологи-

ческая схема производства консервов. Дефекты консервов и пресервов из рыбы и морепро-

дуктов. Хранение консервов и пресервов.  
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4.3. Перечень тем лекций 

№ 

п/п 
Тема лекции 

Объём, ч 

форма обучения 

очная заочная 

1 Технология производства мяса убойных животных 2 
2 

2 Технология производства колбасных изделий 2 

3 Технология производства мясных полуфабрикатов 2 - 

4 Технология производства мясных консервов 2 - 

5 Технология производства живой, охлажденной и моро-

женой рыбы 
2 1 

6 Технология производства соленой и копченой рыбы 2 1 

7 Технология производства рыбных консервов и пресервов 2 - 

Всего 14 4 

4.4. Перечень тем практических занятий (семинаров) 

«Не предусмотрены». 

4.5. Перечень тем лабораторных работ 

№ 
п/п 

Тема лабораторной работы 

Объём, ч  
форма обучения 

очная заочная  

1 Убой животных и его влияние на качество мяса. После-
убойные изменения в мясе. Автолиз. Виды порчи  

4 2 

2 

Особенности разделки мясных туш. Рациональное исполь-
зование отрубов. Принципы и схемы разделки туш говя-
дины, свинины и баранины 

4 - 

3 Определение свежести мяса убойных животных 4 2 

4 Технология производства и экспертиза качества мяса пти-
цы 

4 - 

5 Изучение технологии производства вареных колбас и экс-
пертиза их качества 

4 2 

6 Изучение технологии производства копченых колбас и 
экспертиза их качества 

4 - 

7 Изучение технологии производства продуктов из свинины 
и оценка их качества 

4 - 

8 Идентификация мясных товаров. Экспертиза качества 
мясных консервов 

4 - 

9 Идентификация и классификация основных семейств 
промысловых рыб 

4 2 

10 Экспертиза качества мороженой рыбы 4 - 

11 Экспертиза качества соленой рыбы 4 - 

12 Технология производства и экспертиза качества вяленой и 
сушеной рыбы 

4 - 

13 Экспертиза качества рыбных консервов 4 2 

Всего 52 10 

 

4.6. Виды самостоятельной работы обучающихся и перечень учебно-

методического обеспечения для самостоятельной работы обучающихся. 
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4.6.1. Подготовка к аудиторным занятиям  

Перечень методических рекомендаций обучающихся по закреплению и углублению 

полученных на аудиторных занятиях знаний и навыков, подготовке к предстоящим заняти-

ям: 

1. Изучение материалов периодической печати и рекомендуемой литературы по во-

просам темы. 

2. Выполнение заданий, предусмотренных методическими указаниями. 

3. Применение полученных знаний при анализе практических ситуаций. 

4. Взаимоконтроль и взаимопроверка знаний обучающихся. 

4.6.2. Перечень тем курсовых работ (проектов) 

Не предусмотрены. 

4.6.3. Перечень тем рефератов, расчетно-графических работ 

Не предусмотрены. 

4.6.4. Перечень тем и учебно-методического обеспечения для самостоятельной 

работы обучающихся 

№ 

п/п 
Тема самостоятельной работы 

Учебно-

методическое 

обеспечение 

Объём, ч  

форма обучения 

очная заочная  

1 Технология и экспертиза мясной 
продукции 

1, 2 п. 6.1.1 

1,2 п. 6.1.2 

 

8 37 

2 Технология и экспертиза рыбной 
продукции 

3 п. 6.1.1 

3, 4 п. 6.1.2 

7 30 

Всего  15 67 

4.6.5. Другие виды самостоятельной работы обучающихся 

Не предусмотрены. 

4.7 Перечень тем и видов занятий, проводимых в интерактивной форме 

№ 

п/п 

Форма  

занятия 

Тема занятия Интерактивный метод Объем, 

ч 

1 2 3 4 5 

1 Лекция Технология про-

изводства мяса 

убойных живот-

ных 

Круглый стол (методики вопрос-ответ и 

эстафеты) повторение по вопросам произ-

водства продукции животноводства, вос-

полнение недостающей информации, 

формирование умения решать проблемы, 

дискуссия по вопросу формирования каче-

ства мясного сырья 

2 

2 Лабораторное 

занятие 

Изучение техно-

логии производ-

ства вареных кол-

бас и экспертиза 

их качества 

Метод проектов – выполнение индивиду-

ального учебно-исследовательского зада-

ния по оценке качества колбасных изде-

лий разных производителей в соответ-

ствии с требованиями НД 

4 

5. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 
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5.1. ФОС текущего контроля 

1. Устный опрос на лекциях, лабораторных занятиях; 

2. Коллоквиум; 

3. Защита лабораторных работ; 

4. Решение практических ситуаций; 

5. Контроль самостоятельной работы обучающихся (в письменной или устной форме). 

 

5.2. ФОС промежуточной аттестации 

А). Зачет не предусмотрен. 

Б) Критерии оценки знаний обучающихся на экзамене: 

«отлично»: Обучающийся показал прочные знания основных положений учебной 

дисциплины, умение самостоятельно решать конкретные практические ситуации и задачи, 

свободно использовать справочную литературу, делать обоснованные выводы: знание ос-

новных вопросов технологии производства мясных и рыбных товаров; 

знание методов идентификации и оценки качества данной продукции для диагностики 

дефектов; 

умение оценивать соответствие сырья и готовой продукции требованиям нормативной 

документации. 

«хорошо»: Обучающийся показал прочные знания основных положений учебной 

дисциплины, умение самостоятельно решать конкретные практические ситуации и задачи, 

предусмотренные рабочей программой, ориентироваться в рекомендованной справочной ли-

тературе, умеет правильно оценить полученные результаты:  

знание основных вопросов технологии производства мясной и рыбной продукции; 

знание методов идентификации и оценки качества данных товаров для диагностики 

дефектов; 

умение оценивать соответствие сырья и готовой продукции требованиям нормативной 

документации. 

«удовлетворительно»: Обучающийся показал знание основных положений учебной 

дисциплины, умение получить с помощью преподавателя правильное решение конкретной 

практической ситуации и задачи из числа предусмотренных рабочей программой, знаком-

ство с рекомендованной справочной литературой: знание общих вопросов технологии произ-

водства мясных и рыбных товаров; 

знание методов оценки качества данных товаров; 

умение оценивать соответствие сырья и готовой продукции требованиям нормативной 

документации. 

«неудовлетворительно»: ставится, когда при ответе обучающегося выявились суще-

ственные пробелы в знаниях основных положений учебной дисциплины, неумение с помо-

щью преподавателя получить правильное решение конкретной практической ситуации или 

задачи из числа предусмотренных рабочей программой учебной дисциплины. 

 

Вопросы к экзамену: 

1. Классификация мяса. Химический состав и пищевая ценность основных тканей 

мяса.  

2. Автолиз и процессы, протекающие в мясе в послеубойный период.  

3. Технология производства мяса убойных животных. 

4. Принципы и схемы разделки мясных туш на отрубы. 

5. Определение свежести мяса убойных животных. 

6. Характеристика мяса птицы. 

7. Основные технологические операции при обработке субпродуктов.  

8. Хранение мяса убойных животных и птицы. 

9. Факторы, влияющие на качество мяса при выращивании животных и при убое. 
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10. Мясо с признаками PSE и DFD, причины их вызывающие. Направления исполь-

зования. 

11. Экспертиза качества мяса убойных животных. Дефекты и виды порчи мяса. 

12. Колбасные изделия: понятие, пищевая ценность, классификация, сырье. 

13. Технология производства и экспертиза качества вареных колбасных изделий. 

14. Технология производства и экспертиза качества копченых колбасных изделий. 

15. Продукты из свинины: понятие, пищевая ценность, классификация, требования к 

качеству. 

16. Технология производства и экспертиза качества продуктов из свинины. 

17. Мясные полуфабрикаты: понятие, пищевая ценность, классификация, требования 

к качеству. 

18. Технология производства и экспертиза качества рубленых полуфабрикатов. 

19. Мясные консервы: понятие, пищевая ценность, классификация, показатели каче-

ства. 

20. Технология производства мясных консервов. Особенности экспертизы их каче-

ства.   

21. Классификация и идентификация основных семейств промысловых рыб. 

22. Строение и массовый состав рыб. Способы разделки. 

23. Химический состав и пищевая ценность рыбы. 

24. Основные этапы экспертизы качества рыбных товаров. 

25. Характеристика и способы производства живой рыбы. Требования к качеству. 

Хранение. 

26. Охлажденная и мороженая рыба: понятие, классификация, особенности пищевой 

ценности, требования к качеству, хранение. 

27. Технология производства и экспертиза качества охлажденной рыбы. 

28. Технология производства и экспертиза качества мороженой рыбы. 

29. Соленая рыба: понятие, классификация, особенности пищевой ценности, требо-

вания к качеству, хранение. 

30. Технология производства и экспертиза качества соленой рыбы. 

31. Копченая рыба: понятие, классификация, особенности пищевой ценности, требо-

вания к качеству, хранение. 

32.Технология производства и экспертиза качества копченой рыбы. 

33. Сушеная и вялена рыба: понятие, классификация, особенности пищевой ценно-

сти, требования к качеству, хранение. 

34. Технология производства и экспертиза качества вяленой рыбы. 

35. Технология производства и экспертиза качества сушеной рыбы. 

36. Рыбные консервы: понятие, классификация, особенности пищевой ценности, 

требования к качеству, хранение. 

37. Технология производства и экспертиза качества рыбных консервов. 

38. Рыбные пресервы: понятие, классификация, особенности пищевой ценности, 

требования к качеству, хранение. 

39. Технология производства и экспертиза качества рыбных пресервов. 

40. Технология производства и экспертиза качества рыбных полуфабрикатов и кули-

нарных изделий. 

Полное описание фонда оценочных средств для промежуточной аттестации обуча-

ющихся с перечнем компетенций, описанием показателей и критериев оценивания компе-

тенций, шкал оценивания, типовые контрольные задания и методические материалы пред-

ставлены в отдельном документе (ФОС).  
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6. Учебно-методическое обеспечение дисциплины 

6.1. Рекомендуемая литература 

6.1.1. Основная литература 

№ 

п/

п 

Автор Заглавие  Гриф издания 
Издатель-

ство 

Год 

изда

да-

ния 

Кол-во 

экз. в 

библ. 

1 
Курчаева 

Е.Е. 

Технология перера-

ботки мяса и мясо-

продуктов [Элек-

тронный ресурс]: 

учебное пособие 

для студентов очно-

го отделения фа-

культета технологии 

и товароведения 

специальности 

110305.65 Техноло-

гия производства и 

переработки сель-

скохозяйственной 

продукции и 

направлению подго-

товки 35.03.07 

(110900.62) - Техно-

логия производства 

и переработки сель-

скохозяйственной 

продукции 

URL:http://catalog.vs

au.ru/eli 

b/books/b96362.pdf> 

- 
Воронеж: 

ВГАУ 
2014 

элек-

трон-

ный ре-

сурс 

2 

Под общ. 

ред. проф. 

Манжесова 

В.И. 

Технология хране-

ния, переработки и 

стандартизация жи-

вотноводческой 

продукции: учебник 

для бакалавров, 

обучающихся по 

направлению 

110900 "Технология 

производства и  пе-

реработки с.-х. про-

дукции" 

УМО 
СПб. Тро-

ицкий мост  
2012 131 

3 Голубенко 

О.А. 

Экспертиза качества 

и сертификация ры-

бы и рыбных про-

дуктов [электрон-

ный ресурс]: Учеб-

ное пособие. 

- Москва: 

Альфа-М: 

Издатель-

ский Дом 

"ИНФРА-

М" 

2011 элек-

трон-

ный ре-

сурс 
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6.1.2. Дополнительная литература 

№ 

п/п 
Автор Заглавие Издательство 

Год 

изда-

ния 

1 

Рогов И.А., 

Забашта А.Г., 

Казюлин Г.П. 

Технология мяса и мясных продуктов: 

учебник для студентов вузов, обучаю-

щихся по направлению 655900 "Техно-

логия сырья  и продуктов животного 

происхождения", для специальности 

260301 "Технология мяса и мясных 

продуктов" / Кн. 2: Технология мясных 

продуктов  

М.: КолосС  2009 

2 
Коснырева 

Л.М. 

Товароведение и экспертиза мяса и 

мясных товаров: учебник для студен-

тов вузов, обучающихся по специаль-

ности "Товароведение и экспертиза то-

варов" 

М.: Академия  2008  

3 

Под ред. В.М. 

Позняковского 

Экспертиза рыбы, рыбопродуктов и 

нерыбных объектов водного промысла. 

Качество и безопасность: учеб. пособие 

для студентов вузов, обучающихся по 

специальности "Товароведение и экс-

пертиза товаров (по областям примене-

ния)"  

Новосибирск: 

Сиб. унив. изд-

во, 

2005 

4 Под ред. В.И. 

Криштафович 

Товароведение и экспертиза продо-

вольственных товаров: лабораторный 

практикум 

М.: «Дашков и 

К
о
»  

2010 

6.1.3. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины 

№ 

п/п 

Номер 

заказа 
Автор Заглавие 

Издатель-

ство 

Год 

изда-

ния 
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6.1.4. Периодическая литература 

№ 

п/п 

Вид периоди-

ческой литера-

туры 

Заглавие 
Количество экземпля-

ров 

1 Журнал Мясная индустрия за последние три года 

2 Журнал Рыбоводство и рыбное хозяйство за последние три года 

3 Журнал Пищевая промышленность за последние пять лет 

4 Журнал Пищевые ингредиенты: сырье и добавки электронный ресурс 

5 Журнал 
Вестник Воронежского государственно-

го аграрного университета  
электронный ресурс 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интер-

нет», необходимых для освоения дисциплины. 

http://znanium.com – Электронный каталог библиотеки Воронежского государственно-

го аграрного университета имени императора Петра I 

http://e.lanbook.com – Электронный каталог библиотеки Воронежского государствен-

ного аграрного университета имени императора Петра I 

www.prospektnauki.ru – Электронный каталог библиотеки Воронежского государ-

ственного аграрного университета имени императора Петра I  

http://rucont.ru/ – Электронный каталог библиотеки Воронежского государственного 

аграрного университета имени императора Петра I  

http://www.cnshb.ru/terminal/ – Электронный каталог библиотеки Воронежского госу-

дарственного аграрного университета имени императора Петра I 

www.elibrary.ru – Электронный каталог библиотеки Воронежского государственного 

аграрного университета имени императора Петра I  

http://archive.neicon.ru/ – Электронный каталог библиотеки Воронежского государ-

ственного аграрного университета имени императора Петра I 

https://нэб.рф/ – Электронный каталог библиотеки Воронежского государственного 

аграрного университета имени императора Петра I 

6.3. Средства обеспечения освоения дисциплины 

6.3.1. Компьютерные обучающие и контролирующие программы 

№ 

п/п 

Вид учебного 

занятия 

Наименование программного 

обеспечения 

Функция программного обеспечения 

контроль 
модели-

рующая 
обучающая 

1 

Лекция Microsoft Office 2003 Pro 

Microsoft Office 2010 Std 

Консультант+ 

Техэксперт 

  + 

2 

Лабораторные Microsoft Office 2003 Pro 

Microsoft Office 2010 Std 

Консультант+ 

Техэксперт 

  + 

7. Описание материально-технической базы, необходимой для осуществле-

ния образовательного процесса по дисциплине 

№ 

п/п 

Наименование оборудо-

ванных учебных кабине-

тов, объектов для прове-

дения занятий 

Перечень основного оборудования, 

приборов и материалов 

1 Учебные аудитории для 

проведения занятий лек-

Учебные столы, стулья, наборы демонстрационного обо-

рудования, учебно-наглядных пособий, мультимедиа 

http://znanium.com/
http://e.lanbook.com/
http://www.prospektnauki.ru/
http://rucont.ru/
http://www.cnshb.ru/terminal/
http://www.elibrary.ru/
http://archive.neicon.ru/
https://нэб.рф/
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ционного типа 

2 Учебные аудитории для 

проведения лаборатор-

ных занятий (аудитории 

25, 44, лаборатория то-

вароведения и эксперти-

зы продовольственных 

товаров - 250, Лаборато-

рия биологических ана-

лизов ВГАУ - 26) 

Фотоэлектроколориметр ФЭК-2МП, поляриметр-

сахариметр СУ-4, рефрактометр ИРФ Б2М, рН-метр «Нит-

рон-рН», STIRRER, белизномером Р3-БПЛ, прибором для 

определения качества клейковины ИДК 1М, влагомер 

«ЭЛЕКС-7», ИК-влагомер, весы лабораторные ВК-150,1, 

ВК-600, Onaus СПУ-123, микроскопы Биомед-2, Биомед-4, 

СТ-320, центрифуга лабораторная ЦЛУ-1 и другие испы-

тательные приборы, наборы стеклянной посуды и реакти-

вов.  

Шкаф сушильный ШСС-80П, термодымовая камера КТК-

100, шприц вакуумный КПКМ-ШВМ-1, куттер РИК-15К, 

весы Ohaus SPU-202, аквадистиллятор ДЭ-10, фаршеме-

шалка УКМ-03, волчок МИМ – 300, холодильник indesit, 

СВЧ Samsung, мясорубка «Boch», микроскоп Микромед, 

баня водяная серии LT, телевизор Panasoniс, DVD Samsung 

3 Учебные аудитории для 

групповых и индивиду-

альных консультаций 

(аудитории 168, 168а, 

170а) 

Столы 2-х местные аудиторные, стулья 

4 Аудитории для текущего 

контроля и промежуточ-

ной аттестации 

Столы 2-х местные аудиторные, стулья 

5 Аудитории для самосто-

ятельной работы обуча-

ющихся 232а 

компьютеры с выходом в интернет, ЭБС и обеспечением 

доступа в электронную информационно-образовательную 

среду ВГАУ, столы 2-х местные аудиторные, стулья 

6 Помещения для хране-

ния и профилактическо-

го обслуживания учеб-

ного оборудования 

(165а, 38, 121) 

столы, шкафы, технические средства и оборудование для 

ремонта и обслуживания  
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