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1. АННОТАЦИЯ 
1.1 Производственная технологическая практика (далее по тексту – практика) 

входит в состав практики основной профессиональной образовательной программы 

высшего образования (далее по тексту ОПОП ВО) и учебного плана подготовки 

магистрантов по направлению подготовки/специальности 19.04.03 Продукты питания 

животного происхождения профилю подготовки/специализации Технология молока и 

молочных продуктов. 
1.2 Практика проходит в 2 курсе(ах) и состоит из: 

1. Получение на кафедре, проводя-щей практику консультацию и инструктаж по всем 

вопросам организации практики, технике безопасности; получение у руководителя задания 

на практику; Изучение программы практики и учебно-методической документации по 

практике; Инструктаж по технике безопасности. Ознакомительная лекция с правилами 

внутреннего распорядка предприятия. Составление с руководителем практики 

календарного плана-графика. 
2. Характеристика сырьевой зоны; виды сырья; правила приемки и контроля качества; 

требования к составу и качеству, нормативные документы, регламентирующие эти 

требования, первичная обработка сырья: типы и марки оборудования для приемки, 

измерения массы. Организация производства готовой продукции. 
3. Технологические схемы производства с указанием применяемого оборудования и 

краткой технической характеристикой. 
4. Организация системы контроля качества вырабатываемых продуктов, включая контроль 

сырья, технологических процессов производства и готовой продукции 
5. Выбор направления и обоснования темы исследования и изучение специальной 

литературы, Разработка методики исследования и формирование рабочей гипотезы 
Освоение частных методик решения поставленных задач 
6. Сбор исходных данных и подготовка отчета о практике 
 

2. Вид  и тип практики, способы и формы ее проведения 
2.1 Тип практики: - по видам практик – путем выделения в календарном учебном 

графике непрерывного периода учебного времени для поведения каждого вида 

(совокупности видов) практики.. 
Основными целями практики являются: 
Основная цель проведения производственной практики заключается в 

формировании и развитии профессиональных знаний в сфере производства продуктов 

животноводства, овладении необходимыми профессиональными компетенциями, 

развитии навыков самостоятельной научно-исследовательской работы, разработке и 

апробации на практике оригинальных научных предложений и идей, используемых при 

подготовке выпускной квалификационной работы (ВКР), овладении современным 

инструментарием науки для поиска и интерпретации информации с целью еѐ 

использования в процессе принятия эффективных решений. 
2.2 Способы проведения практики: выездная, стационарная. 
Стационарная практика проводится в образовательной организации или ее 

филиале, в котором обучающиеся осваивают образовательную программу, или в иных 

организациях, расположенных на территории населенного пункта, в котором расположена 

образовательная организация или филиал. Выездная практика проводится в том случае, 

если место ее проведения расположено вне населенного пункта, в котором расположена 

образовательная организация или филиал. Выездная практика может проводится в полевой 

форме в случае необходимости создания специальных условий для ее проведения. 

2.3 Формы проведения практики: дискретно по видам практик – путем выделения в 

календарном учебном графике непрерывного периода учебного времени для поведения 

каждого вида (совокупности видов) практики   



3.ПЕРЕЧЕНЬ ПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ОБУЧЕНИЯ ПРИ 

ПРОХОЖДЕНИИ ПРАКТИКИ, СООТНЕСЕННЫХ С ПЛАНИРУЕМЫМИ 

РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
3.1 Взаимосвязь планируемых результатов обучения при прохождении практики 

(знания, умения, навыки и (или) опыт деятельности) и планируемых результатов освоения 

образовательной программы (компетенций обучающегося) представлена в таблице 1 . 

   
Таблица 1. Взаимосвязь планируемых результатов обучения при прохождении 

практики и планируемых результатов освоения образовательной программы 

Код и наименование 

компетенции 
Код и наименование 

индикатора достижения 

компетенции 

Планируемые результаты 

обучения по дисциплине 

(модулю) 
УК-2 Способен управлять 

проектом на всех этапах 

его жизненного цикла 

УК-2.2 Представляет 

публично результаты 

проекта (или отдельных 

его этапов) в форме 

отчетов, статей, 

выступлений на научно- 

практических семинарах и 

конференциях 

Знать: результаты проекта (или 
отдельных его этапов) в форме 
отчетов, статей, выступлений на 
научно-практических семинарах и 

конференциях  
Уметь: представляет публично 
результаты проекта (или 
отдельных его этапов) в форме 

отчетов, статей, выступлений на 

научно-практических семинарах 
и конференциях  
Владеть: навыками публично 

представлять результаты 
проекта (или отдельных его 

этапов) в форме отчетов, статей, 
выступлений на 
научно-практических семинарах 

и конференциях  

ПК-1 Способен 

самостоятельно выполнять 

исследования в области 

проектирования и 

управления качеством 

новых пищевых продуктов 

с использованием 

современных достижений 

науки, передовой техники 

и технологии, методов 

исследования свойств 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции, в том 

числе с применением 

математического 

моделирования 

ПК-1.1 Способен 

использовать современные 

достижения науки и 

передовой технологии в 

научно-исследовательских 

работах 

Знать:  
современные достижения науки 
и передовой технологии в 
научно-исследовательских 

работах  
Уметь:  
использовать современные 
достижения науки и передовой 
технологии в 

научно-исследовательских 
работах  
Владеть:  
современными достижениями 

науки и передовой технологии в 
научно-исследовательских 
работах  



ПК-1.2 Способен 

использовать современные 

методы исследования 

свойств сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции 

Знать: современные методы 
исследования свойств сырья, 

полуфабрикатов и готовой 
продукции  
Уметь: использовать 
современные методы 
исследования свойств сырья, 
полуфабрикатов и готовой 
продукции  
Владеть: современными 
методами исследования свойств 
сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции  

ПК-3 Способен определять 

нормы выработки, 

технологические 

нормативы на расход 

материалов, заготовок, 

топлива и электроэнергии, 

выбирать и 

эксплуатировать 

современное 

технологическое 

оборудование и приборы, 

использовать современные 

информационные 

технологии в 

производственно- 

технологической 

деятельности 

ПК-3.1 Определяет нормы 

выработки, 

технологические 

нормативы на расход 

материалов, заготовок и 

электроэнергии при 

производстве продуктов 

питания животного 

происхождения 

Знать: нормы выработки, 
технологические нормативы на 
расход материалов, заготовок и 

электроэнергии при 
производстве продуктов питания 
животного происхождения  
Уметь: определять нормы 
выработки, технологические 

нормативы на расход 
материалов, заготовок и 
электроэнергии при 
производстве продуктов питания 

животного происхождения  
Владеть: нормами выработки, 

технологическими нормативами 
на расход материалов, заготовок 

и электроэнергии при 
производстве продуктов питания 
животного происхождения  

ПК-3.2 Способен 

разработать рецептуру и 

технологию производства 

нового пищевого продукта 

с заданными составом и 

свойствами 

Знать:  
рецептуру и технологию 

производства нового пищевого 
продукта с заданными составом 

и свойствами  
Уметь:  
разрабатывать рецептуру и 
технологию производства 
нового пищевого продукта с 

заданными составом и 
свойствами  
Владеть:  
навыками разрабатывать 
рецептуру и технологию 
производства нового пищевого 
продукта с заданными составом 

и свойствами  
  



ПК-4 Способен оценивать 

критические контрольные 

точки и инновационно- 

технологические риски 

при внедрении новых 

технологий продуктов 

питания животного 

происхождения 

ПК-4.2 Применяет 

современную 

нормативную базу в сфере 

обеспечения безопасности 

и качества продуктов 

питания животного 

происхождения 

Знать:  
современную нормативную базу 

в сфере обеспечения 
безопасности и качества 

продуктов питания животного 
происхождения  
Уметь:  
применять современную 
нормативную базу в сфере 

обеспечения безопасности и 
качества продуктов питания 
животного происхождения  
Владеть:  
современной нормативной базой 

в сфере обеспечения 
безопасности и качества 

продуктов питания животного 
происхождения  

ПК-5 Способен 

организовывать контроль 

качества сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции на всех этапах 

прослеживаемости от 

поля, фермы до 

потребителя 

ПК-5.1 Способен 

организовывать контроль 

качества сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции на всех этапах 

прослеживаемости от 

поля, фермы до 

потребителя 

Знать:  
правила контроля качества 
сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции на всех 
этапах прослеживаемости от 

поля, фермы до потребителя  
Уметь:  
организовать контроль качества 

сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции на всех 

этапах прослеживаемости от 

поля, фермы до потребителя  
Владеть:  
правилами контроля качества 
сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции на всех 

этапах прослеживаемости от 
поля, фермы до потребителя  

ПК-5.2 Применяет знание 

современных методов 

экспертизы и контроля 

безопасности и качества 

упаковочных материалов 

Знать:  
современные методы экспертизы 
и контроля безопасности и 

качества упаковочных 
материалов  
Уметь:  
применять знания современных 
методов экспертизы и контроля 
безопасности и качества 
упаковочных материалов  
Владеть:  
знаниями современных методов 
экспертизы и контроля 
безопасности и качества 
упаковочных материалов  

  



ПК-6 Способен проводить 

работу по выпуску и 

реализации 

перспективных 

конкурентоспособных 

изделий, разработке 

планов и программ 

организации 

инновационной 

деятельности на 

предприятии, 

осуществлять поиск и 

принятие оптимальных 

решений при создании 

продукции 

ПК-6.1 Способен 

проводить работу по 

выпуску и реализации 

перспективных 

конкурентоспособных 

изделий, разработке 

планов и программ 

организации 

инновационной 

деятельности на 

предприятии 

Знать:  
работу по выпуску и реализации 

перспективных 
конкурентоспособных изделий, 

разработке планов и программ 
организации инновационной 
деятельности на предприятии  
Уметь:  
проводить работу по выпуску и 

реализации перспективных 
конкурентоспособных изделий, 
разработке планов и программ 
организации инновационной 
деятельности на предприятии  
Владеть:  
навыками работы по выпуску и 

реализации перспективных 
конкурентоспособных изделий, 
разработке планов и программ 
организации инновационной 
деятельности на предприятии  

ПК-6.2 Осуществляет 

поиск и принятие 

оптимальных решений при 

создании продукции с 

учетом требований 

качества, стоимости и 

сроков исполнения 

Знать:  
правила осуществления поиска и 

принятие оптимальных решений 
при создании продукции с 
учетом требований качества, 
стоимости и сроков исполнения  
Уметь:  
осуществлять поиск и принятие 
оптимальных решений при 
создании продукции с учетом 
требований качества, стоимости 

и сроков исполнения  
Владеть:  
поиском и принятием 
оптимальных решений при 
создании продукции с учетом 
требований качества, стоимости 
и сроков исполнения  

  



4. МЕСТО ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ ОПОП 

Требования к предшествующим знаниям представлены в таблице 2. Перечень 

дисциплин, для которых практика «Производственная технологическая практика» 

является основополагающей, представлен в табл. 3. 
Таблица 2. – Требования к пререквизитам практики 

Компетенция Дисциплина/Практика 

УК-2 Технология производства молока на промышленной основе 

ПК-1 Биохимия молока и молочных продуктов 

ПК-3 Общая технология молочных продуктов 

ПК-4 
Биохимия молока и молочных продуктов 
Общая технология молочных продуктов 

ПК-5 Планирование и организация исследований в пищевой промышленности 

ПК-6 
Технология производства молока на промышленной основе 
Планирование и организация исследований в пищевой промышленности 

  
Таблица 3 – Требования к постреквизитам практики 

Компетенция Дисциплина/Практика 

УК-2 
Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной 

работы (работа магистра) 

ПК-1 
Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной 

работы (работа магистра) 

ПК-3 
Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной 

работы (работа магистра) 

ПК-4 
Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной 

работы (работа магистра) 

ПК-5 
Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной 

работы (работа магистра) 

ПК-6 
Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной 

работы (работа магистра) 
  

5. ОБЪЕМ, ПРОДОЛЖИТЕЛЬНОСТЬ И СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ 

5.1 Время проведения практики согласно - календарного учебного графика. 
5.2 Продолжительность практики составляет 4 недель. 
5.3 Общая трудоѐмкость учебной/производственной практики составляет 6 

зачетных единиц. 
Распределение по разделам/этапам практики, видам работ, форм текущего контроля 

с указанием  номера осваиваемой компетенции в соответствии с ОПОП приведено в 

таблице 4. 
  

Таблица 4. Распределение по разделам/этапам практики, видам работ, форм 

текущего контроля   



Разделы (этапы) практики 

Трудоѐмкость Результаты 

З
ач

.е
д

. 

Часов 

К
о
л
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о
 д

н
ей

 

форма 
текущего 
контроля 

Коды 

формируемых 

компетенций, 

код индикатора 

достижения 

компетенции 

в
се

го
 

к
о
н

та
к
тн

ая
 р

аб
о
та

 

В
ы

п
о
л
н

ен
и

е 
 и

н
д

. 

за
д

ан
и

я 

Общая трудоемкость по 

учебному плану 
6 216 144 72 

   

1. Получение на кафедре, 

проводя-щей практику 

консультацию и инструктаж 

по всем вопросам 

организации практики, 

технике безопасности; 

получение у руководителя 

задания на практику; 

Изучение программы 

практики и учебно- 

методической 

документации по практике; 

Инструктаж по технике 

безопасности. 

Ознакомительная лекция с 

правилами внутреннего 

распорядка предприятия. 

Составление с 

руководителем практики 

календарного плана- 

графика. 

 
36 24 12 

 

Получение 

документов на 

практику 
Запись в 

рабочем 

дневнике, 

отметка 

специалиста 

предприятия 
 

Получение 

документов на 

практику 
Запись в 

рабочем 

дневнике, 

отметка 

специалиста 

предприятия 

УК-2.2, ПК- 1.1, 

ПК-1.2, ПК-3.1, 

ПК- 3.2, ПК-4.2, 

ПК-5.1, ПК- 5.2, 

ПК-6.1, ПК-6.2 

2. Характеристика сырьевой 

зоны; виды сырья; правила 

приемки и контроля 

качества; требования к 

составу и качеству, 

нормативные документы, 

регламентирующие эти 

требования, первичная 

обработка сырья: типы и 

марки оборудования для 

приемки, измерения массы. 

Организация производства 

готовой продукции. 

 
36 24 12 

 

Запись в 

рабочем 

дневнике, 

отметка 

специалиста 

предприятия 
Запись в 

рабочем 

дневнике, 

отметка 

специалиста 

предприятия 

УК-2.2, ПК- 1.1, 

ПК-1.2, ПК-3.1, 

ПК- 3.2, ПК-4.2, 

ПК-5.1, ПК- 5.2, 

ПК-6.1, ПК-6.2 

  



3. Технологические схемы 

производства с указанием 

применяемого 

оборудования и краткой 

технической 

характеристикой. 

 
36 24 12 

 

Запись в 

рабочем 

дневнике, 

отметка 

специалиста 

предприятия 
Запись в 

рабочем 

дневнике, 

отметка 

специалиста 

предприятия 

УК-2.2, ПК- 

1.1, ПК-1.2, 

ПК-3.1, ПК- 

3.2, ПК-4.2, 

ПК-5.1, ПК- 

5.2, ПК-6.1, 

ПК-6.2 

4. Организация системы 

контроля качества 

вырабатываемых 

продуктов, включая 

контроль сырья, 

технологических процессов 

производства и готовой 

продукции 

 
36 24 12 

 

Запись в 

рабочем 

дневнике, 

отметка 

специалиста 

предприятия 
Запись в 

рабочем 

дневнике, 

отметка 

специалиста 

предприятия 

УК-2.2, ПК- 

1.1, ПК-1.2, 

ПК-3.1, ПК- 

3.2, ПК-4.2, 

ПК-5.1, ПК- 

5.2, ПК-6.1, 

ПК-6.2 

5. Выбор направления и 

обоснования темы 

исследования и изучение 

специальной литературы, 

Разработка методики 

исследования и 

формирование рабочей 

гипотезы 
Освоение частных методик 

решения поставленных 

задач 

 
36 24 12 

 

Заключение 

руководителя 
Заключение 

руководителя 

УК-2.2, ПК- 

1.1, ПК-1.2, 

ПК-3.1, ПК- 

3.2, ПК-4.2, 

ПК-5.1, ПК- 

5.2, ПК-6.1, 

ПК-6.2 

6. Сбор исходных данных и 

подготовка отчета о 

практике 

 
36 24 12 

 

дифференциро 

ванный зачет 
дифференциро 

ванный зачет 

УК-2.2, ПК- 

1.1, ПК-1.2, 

ПК-3.1, ПК- 

3.2, ПК-4.2, 

ПК-5.1, ПК- 

5.2, ПК-6.1, 

ПК-6.2 
Вид контроля Зачет с оценкой 

        
5.3 Выполнение индивидуального задания  студентов на практике. 
   



6. ФОРМЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО ПРАКТИКЕ 
6.1 По окончании практики обучающийся должен предоставить на кафедру 

следующие документы не позднее 7 календарных дней с даты начала занятий или 

окончания практики: 
- заполненный дневник с отзывом (оценкой работы практиканта администрацией и 

старшим специалистом предприятия). Дневник должен быть заверен подписью 

ответственного лица и круглой печатью организации; 
- отчет по практике. Отчет по практики подписывается обучающимся, проверяется 

и визируется руководителем практики. Защита отчетов производится в соответствии с 

установленным графиком защиты отчетов, но не позднее трех месяцев с начала учебного 

процесса. Нарушение сроков прохождения практики и сроков защиты считается 

невыполнением учебного плана. По результатам защиты отчетов, а также отзыва с места 

прохождения практики обучающимся выставляется оценка по практике; 
- индивидуальное задание. 

   7. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ПРАКТИКЕ 

7.1 Форма аттестации практики Зачет с оценкой. 
7.2 Время проведения аттестации с  г. по  г. 
7.3 Зачет получает обучающийся, прошедший практику, представивший отчет и 

индивидуальное задание и успешно защитивший отчет по практике. 

7.4 Описание системы оценок. 
7.4.1 По результатам прохождения практики начисляется максимум 100 балов. 
7.4.2 Критерии балльно-рейтинговой оценки результатов прохождения 

обучающимися практики формируются на кафедре, за которой закреплена дисциплина. 

Перечень критериев зависит от специфики практики. 
Основные критерии: 
- полнота представленного материала, выполнение индивидуального задания, 

соответствующие программе практики – до 50 баллов; 
- своевременное представление отчета, качество оформления – до 20 баллов; 
- защита отчета, качество ответов на вопросы – до 30 баллов. 
Форма фиксации с возможным вариантом критериев представлена в таблице 5. 

Таблица 5. Структура формирования балльно-рейтинговой оценки результатов 

прохождения обучающимися практики 

№ Критерии оценок Баллы 
1 полнота представленного материала, выполнение индивидуального задания 25 

2 соответствие представленных результатов  программе практики 25 
3 своевременное представление отчета 10 
4 качество оформления отчета 10 
5 доклад по отчету 20 
6 качество ответов на дополнительные вопросы 10 
 ИТОГО 100 

 

 
   7.4.3 Структура формирования балльно-рейтинговой оценки прохождения 

обучающимися практики определяется ведущим преподавателем, рассматривается и 

одобряется на заседании кафедры, утверждается в установленном порядке в составе 

программы практики. 
7.4.4 Система оценок  представлена в таблице 6. 

  



Таблица 6. Система оценок 

Диапазон 

оценки 
в баллах 

европейская 
шкала (ECTS) 

традиционная 
шкала 

Зачет 

[95;100] А - (5+) отлично – (5) зачтено 

[85; 95) В - (5) 

[70; 85) C– (4) хорошо – (4) 

[60; 70) D– (3+) удовлетворительно – (3) 

[50; 60) E– (3) незачтено 

[33,3; 50) FX– (2+) неудовлетворительно – (2) 

[0; 33,3) F– (2) 

    7.4.5 Прохождение всех этапов практики (выполнение всех видов работ) является 

обязательным. Набрав высокий балл за один из этапов практики, обучающийся не 

освобождается от прохождения других этапов. 
7.4.6 Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по практике. 
  



8. ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ И РЕСУРСОВ СЕТИ 

«ИНТЕРНЕТ», НЕОБХОДИМЫХ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ 
8.1.1 Основная учебная литература, необходимая для освоения дисциплины 

1.  Абылкасымов, Д. Методология научных исследований : учебное пособие / Д. 

Абылкасымов, О. В. Абрампальская.  —  Тверь : Тверская ГСХА, 2016.  —  58 с. (ЭБС 

«Лань») 

2. Рыжков, И. Б. Основы научных исследований и изобретательства : учебное 

посо-бие / И. Б. Рыжков.  —  3-е изд., стер.  —  Санкт-Петербург : Лань, 2019.  —  224 

с.(ЭБС «Лань») 
 

8.1.2 Дополнительная учебная литература, необходимая для освоения 

дисциплины 
1. Горбатова, К.К. Молочная терминология: энциклопедический словарь-справочник. 

[Электронный ресурс]  -  Электрон. дан.  -  СПб.: ГИОРД, 2013.  -  232 с.  .  (ЭБС 

«Лань») 

2.  Буянова, И. В. Технология молока и молочных продуктов. Производственный 

учет и отчетность в молочной отрасли : учебное пособие / И. В. Буянова.  —  2-е изд.  — 

Кемерово :КемГУ, 2014. — 160 с. (ЭБС «Лань») 

3.Бредихин, С.А. Технологическое оборудование переработки молока. 

[Электрон-ный ресурс] — Электрон. дан. — СПб. : Лань, 2018. — 412 с.(ЭБС «Лань») 

 

8.1.3 Методические материалы для обучающихся по освоению дисциплины 
Электронное учебное пособие включающее: 

-  методическое указание по выполнению работ 

9. ПЕРЕЧЕНЬ ИНФОРМАЦИОННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ, ИСПОЛЬЗУЕМЫХ 

ПРИ ПРОВЕДЕНИИ ПРАКТИКИ 
9.1 Комплект лицензионного и свободно распространяемого программного 

обеспечения, в том числе отечественного производства 
1. JoliTest (JTRun, JTEditor, TestRun) 
9.2 Современные профессиональные базы данных и информационно- 

справочные системы 
1. Консультант + . 
10. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКАЯ БАЗА, НЕОБХОДИМАЯ ДЛЯ 

ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ 
Лаборатороное оборудование: 
1. Рефрактометр ИРФ 
2. Электромаслобойка 
3. Электросепаратор 
4. Термометры 
5. Центрифуга 
6. Станок–Фризер-30 
7. Вискозиметр «Соматос» 
8. Ванна сыродельная 
9. Анализатор качества молока «Клевер-1М» 
10. Аквадистиллятор АЭ-1» 
11. Инфракрасный анализатор качества пищевых продуктов «Сибскан» 
12. Комплекс по определению белка/азота методом Кьельдаля 
13. Посуда лабораторная. 
14. Анализатор качества молока "Лактан" исп. 600 
15. Анализатор влажности "Эвлас - 2М" 
16. Лабораторный рН-метр рН-150МИ , 
17. Инкубатор (тип MINI-T) HMG-GSPIONEER MEIZHENG BIO-TECH, 
18. Люминоскоп «Филин» 
19. Вакуумный упаковщик Gemlux 



 



  



 


