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 Групп 1

 Студентов 10

154 дн

-

 Продолжительность 365 дн 365 дн

 Високосный год - -

Нерабочие праздничные дни (не включая воскресенья) 14 дн 14 дн* 9 дн 37 дн

38 дн 163 дн64 дн

Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

Продолжительность каникул 61 дн
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Календарный учебный график 
Ноябрь Декабрь Январь Февраль Март АпрельСентябрь
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Курс 2Курс 1

Э
П 6 16

Сводные данные

ИтогоКурс 3

Производственная практика 2 8

Теоретическое обучение 32 4/6 26 4/6

Экзаменационные сессии 6 5 5/6

62 2/63

11 5/6



- - - Форма контроля з.е. - Итого акад.часов
Курс 1

- Зимняя сессия Летняя сессия
Курс 2

- Зимняя сессия Летняя сессия
Курс 3

- Зимняя сессия Летняя сессия
Закреп
ленная -

Считать в
плане Индекс Наименование Экза

мен Зачет Зачет с
оц.

Экспер
тное Факт Часов в

з.е.
Экспер
тное

По
плану

Конт.
раб. Д ДВКР СР Конт

роль
Интер
часы

Пр.
подгот

з.е.  на
курсе Лек Лек

интер. Лаб Лаб
интер.

Лаб пр.
подгот Пр Пр

интер.
Формы
контр. Лек Лек

интер. Лаб Лаб
интер. Пр Пр

интер.
Формы
контр.

з.е.  на
курсе Лек Лек

интер. Лаб Лаб
интер.

Лаб пр.
подгот Пр Пр

интер.
Формы
контр. Лек Лек

интер. Лаб Лаб
интер.

Лаб пр.
подгот Пр Пр

интер.
Пр пр.
подгот

Формы
контр.

з.е.  на
курсе Лек Лаб Пр Формы

контр. Лек Лаб Пр Формы
контр. Код Компетенции

Блок 1.Дисциплины (модули) 87 87 3132 3132 400 2616 116 150 34 51 32 14 68 26 12 12 4 28 12 42 12 18 8 36 30 14 48 18 10 26 12 28 14 28 8 4 40 8 8
Обязательная часть 61 61 2196 2196 254 1864 78 98 24 36 28 12 58 22 12 12 4 14 6 14 4 8 4 25 20 10 24 10 26 12 14 6 12 4 4 24 4 8

+ Б1.О.01 Философские проблемы науки и техники 1 3 3 36 108 108 6 98 4 4 3 2 2 4 2 з 65 УК-1; УК-3; УК-5

+ Б1.О.02 Профессиональный иностранный язык 1 3 3 36 108 108 6 98 4 6 3 6 6 з 34 УК-4

+ Б1.О.03
Современное состояние и перспективы
развития техники и технологии
зерноперерабатывающих производств

1 4 4 36 144 144 18 117 9 6 4 6 2 12 4 э 38
ОПК-2; ОПК-3; ПК-2

+ Б1.О.04 Планирование и организация научных
исследований 1 3 3 36 108 108 12 92 4 4 3 4 2 8 2 з 38

ОПК-5; ПК-1

+ Б1.О.05
Научные основы повышения эффективности
производства пищевых продуктов из
растительного сырья

1 4 4 36 144 144 16 124 4 6 4 4 2 12 4 о 38
ОПК-1; ОПК-2; ПК-1; ПК-3

+ Б1.О.06
Современные методы исследования свойств
сырья и продуктов хлебопекарной и
кондитерской промышленности

1 4 4 36 144 144 22 118 4 6 8 4 6 2 16 4 8 о 38
ОПК-2; ПК-2

+ Б1.О.07
Применение комплексных пищевых добавок при
производстве хлебобулочных, кондитерских и
макаронных изделий

1 4 4 36 144 144 18 122 4 6 4 4 6 2 12 4 4 о 38
ОПК-2; ПК-1; ПК-3

+ Б1.О.08 Моделирование продуктов питания и
технологических процессов производства 1 4 4 36 144 144 18 117 9 6 4 6 2 8 2 4 2 э 38

ОПК-4

+ Б1.О.09 Патентоведение и защита результатов
интеллектуальной деятельности 1 3 3 36 108 108 8 96 4 4 3 4 2 4 2 з 42

ОПК-4; ОПК-5; ПК-4

+ Б1.О.10 Физико-химические основы технологий
кондитерских производств 1 4 4 36 144 144 10 130 4 4 4 4 2 6 2 о 38

ОПК-2; ОПК-5; ПК-2

+ Б1.О.11 Управление персоналом в отраслях и на
предприятиях агропромышленного комплекса 2 3 3 36 108 108 6 98 4 4 3 2 2 4 2 з 33

УК-3; УК-5

+ Б1.О.12 Информационные технологии в
профессиональной деятельности 2 3 3 36 108 108 8 96 4 6 3 8 6 з 60

ОПК-4; ОПК-5

+ Б1.О.13 Инновационное бизнес-планирование научных
разработок 2 4 4 36 144 144 8 132 4 4 4 2 2 6 2 о 56

УК-2; УК-3; УК-6; ОПК-1; ПК-3; ПК-4

+ Б1.О.14 Биотехнологические основы хлебопекарного
производства 2 4 4 36 144 144 22 118 4 6 4 6 2 16 4 о 38

ОПК-2; ОПК-5; ПК-1

+ Б1.О.15
Основы реконструкции и модернизации
действующих предприятий хлебопекарной и
кондитерской промышленности

2 5 5 36 180 180 26 150 4 12 5 10 4 16 8 о 38
ОПК-1; ОПК-3; ПК-4

+ Б1.О.16 Обработка, анализ и внедрение результатов
научных исследований 2 3 3 36 108 108 22 82 4 6 4 3 6 2 16 4 4 з 38

ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-5

+ Б1.О.17
Идентификация и фальсификация
хлебобулочных, кондитерских и макаронных
изделий

2 3 3 36 108 108 28 76 4 8 8 3 8 4 12 4 4 8 4 о 41
ОПК-3; ПК-2

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 26 26 936 936 146 752 38 52 10 15 4 2 10 4 14 6 28 8 10 4 11 10 4 24 8 10 14 8 16 4 16 4

+ Б1.В.01
Инновационные технологии кондитерских
изделий с использованием нетрадиционного
сырья

1 5 5 36 180 180 22 149 9 6 5 6 2 16 4 э 38
ПК-2; ПК-3; ПК-4

+ Б1.В.02
Инновационные технологии продуктов питания
функционального и диетического назначения из
зерномучного сырья

1 4 4 36 144 144 16 124 4 6 4 4 2 12 4 о 38
ПК-2; ПК-3; ПК-4

+ Б1.В.03
Инновационные технологии хлебобулочных и
макаронных изделий с использованием
нетрадиционного сырья

2 5 5 36 180 180 34 137 9 12 10 5 10 4 24 8 10 э 38
ПК-2; ПК-3; ПК-4

+ Б1.В.04
Современные упаковочные материалы для
хлебобулочных, кондитерских и макаронных
изделий

2 3 3 36 108 108 24 80 4 8 3 8 4 16 4 з 38
ПК-2; ПК-3; ПК-4

+ Б1.В.ДВ.01 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.1 1 3 3 108 108 14 90 4 6 3 4 2 10 4 з 38 ПК-1

+ Б1.В.ДВ.01.01 Биохимия зерна и продуктов его переработки 1 3 3 36 108 108 14 90 4 6 3 4 2 10 4 з 38
ПК-1

- Б1.В.ДВ.01.02 Современные достижения в производстве
продуктов переработки зерна 1 3 3 36 108 108 14 90 4 6 3 4 2 10 4 з 38

ПК-1

+ Б1.В.ДВ.02 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.2 1 3 3 108 108 14 90 4 6 3 4 2 10 4 з 38 ПК-1; ПК-2

+ Б1.В.ДВ.02.01 Технология функциональных продуктов
питания 1 3 3 36 108 108 14 90 4 6 3 4 2 10 4 з 38

ПК-1; ПК-2

- Б1.В.ДВ.02.02 Основы производства функциональных
продуктов питания 1 3 3 36 108 108 14 90 4 6 3 4 2 10 4 з 38

ПК-1; ПК-2

+ Б1.В.ДВ.03 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.3 2 3 3 108 108 22 82 4 8 3 6 4 16 4 з 38 ПК-4

+ Б1.В.ДВ.03.01
Высокотехнологичное оборудование для
производства хлебобулочных, кондитерских и
макаронных изделий

2 3 3 36 108 108 22 82 4 8 3 6 4 16 4 з 42
ПК-4

- Б1.В.ДВ.03.02
Технико-технологическое обеспечение,
механизация и автоматизация хранения
продуктов питания из растительного сырья

2 3 3 36 108 108 22 82 4 8 3 6 4 16 4 з 42
ПК-4

Блок 2.Практика 24 24 864 864 576 576 272 16 3 12 9
Обязательная часть 12 12 432 432 288 288 128 16 3 6 3

+ Б2.О.01 Производственная практика 1223 12 12 432 432 288 288 128 16 3 о 6 о о 3 о 38 ОПК-5; ПК-1

+ Б2.О.01.01(П) Производственная практика (научно-
исследовательская работа) 1223 12 12 36 432 432 288 288 128 16 3 о 6 о о 3 о 38

ОПК-5; ПК-1

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 12 12 432 432 288 288 144 6 6
+ Б2.В.01 Производственная практика 23 12 12 432 432 288 288 144 6 о 6 38 ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4

+ Б2.В.01.01(П) Производственная практика (технологическая) 2 6 6 36 216 216 144 144 72 6 о 38
ПК-2; ПК-3

+ Б2.В.01.02(П) Производственная практика (преддиплoмная) 3 6 6 36 216 216 144 144 72 6 38
ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 9 9 324 324 41 41 283 9

+ Б3.01(Д) Выполнение, подготовка к процедуре защиты и
защита выпускной квалификационной работы 9 9 36 324 324 41 41 283 9 38

УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; УК-6; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-
1; ПК-2; ПК-3; ПК-4

ФТД.Факультативные дисциплины 9 9 324 324 52 260 12 16 3 4 2 8 2 6 6 2 12 4 6 2 16 4
+ ФТД.01 Комплексная переработка зерна 1 3 3 36 108 108 12 92 4 4 3 4 2 8 2 з 38 ПК-1

+ ФТД.02 Инновационные пищевые продукты для
рационального и сбалансированного питания 2 3 3 36 108 108 18 86 4 6 3 6 2 12 4 з 38

ПК-1

+ ФТД.03 Основы технологии мучных изделий и
восточных сладостей 2 3 3 36 108 108 22 82 4 6 3 6 2 16 4 з 38

ПК-1; ПК-2

План Учебный план магистратуры 'z19.04.02_2022 (ИТХКМиЗП).plx', код направления 19.04.02, программа магистратуры : Инновационные технологии хлебопекарных, кондитерских, макаронных и зерноперерабатывающих производств, год начала подготовки 2022



з.е.

1008 1044 2052 57
1008 936 1944 54

47.5
200

1008 112 32 68 12 859 37 828 88 28 42 18 706 34 1836 200 60 110 30 1565 71 51
ТО: 32

2/3
Э: 6

1 Б1.О.01 За 108 6 2 4 98 4 За 108 6 2 4 98 4 3 65 1
2 Б1.О.02 За 108 6 6 98 4 За 108 6 6 98 4 3 34 1

3 Б1.О.03 Эк 144 18 6 12 117 9 Эк 144 18 6 12 117 9 4 38 1

4 Б1.О.04 За 108 12 4 8 92 4 За 108 12 4 8 92 4 3 38 1

5 Б1.О.05 ЗаО 144 16 4 12 124 4 ЗаО 144 16 4 12 124 4 4 38 1

6 Б1.О.06 ЗаО 144 22 6 16 118 4 ЗаО 144 22 6 16 118 4 4 38 1

7 Б1.О.07 ЗаО 144 18 6 12 122 4 ЗаО 144 18 6 12 122 4 4 38 1

8 Б1.О.08 Эк 144 18 6 8 4 117 9 Эк 144 18 6 8 4 117 9 4 38 1

9 Б1.О.09 За 108 8 4 4 96 4 За 108 8 4 4 96 4 3 42 1

10 Б1.О.10 ЗаО 144 10 4 6 130 4 ЗаО 144 10 4 6 130 4 4 38 1

11 Б1.В.01 Эк 180 22 6 16 149 9 Эк 180 22 6 16 149 9 5 38 1

12 Б1.В.02 ЗаО 144 16 4 12 124 4 ЗаО 144 16 4 12 124 4 4 38 1

13 Б1.В.ДВ.01.01 За 108 14 4 10 90 4 За 108 14 4 10 90 4 3 38 1

14 Б1.В.ДВ.01.02 За 108 14 4 10 90 4 За 108 14 4 10 90 4 3 38 1

15 Б1.В.ДВ.02.01 За 108 14 4 10 90 4 За 108 14 4 10 90 4 3 38 1

16 Б1.В.ДВ.02.02 За 108 14 4 10 90 4 За 108 14 4 10 90 4 3 38 1

17 ФТД.01 За 108 12 4 8 92 4 За 108 12 4 8 92 4 3 38 1

(План) 108 72 72 32 4 108 72 72 32 4 3 2

Б2.О.01.01(П) ЗаО 108 72 72 32 4 ЗаО 108 72 72 32 4 3 2 38 123

(План)

9

Эк(3) За(7) ЗаО(5)Эк(2) За(3) ЗаО(2)Эк За(4) ЗаО(3)
Комплексная переработка зерна

Основы производства функциональных
продуктов питания

КАНИКУЛЫ

Производственная практика (научно-
исследовательская работа)

ФОРМЫ КОНТРОЛЯ

ПРАКТИКИ

ГОСУДАРСТВЕННАЯ ИТОГОВАЯ АТТЕСТАЦИЯ

Наименование

ИТОГО (с факультативами)
ИТОГО по ОП (без факультативов)
УЧЕБНАЯ НАГРУЗКА, ОП, факультативы (акад.час/нед)
КОНТАКТНАЯ РАБОТА, ОП (час/год)

ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛИ)

Контроль
№ Индекс

Философские проблемы науки и техники

Планирование и организация научных
исследований

Профессиональный иностранный язык
Современное состояние и перспективы
развития техники и технологии
зерноперерабатывающих производств

Современные методы исследования свойств
сырья и продуктов хлебопекарной и
кондитерской промышленности

Научные основы повышения
эффективности производства пищевых
продуктов из растительного сырья

Применение комплексных пищевых добавок
при производстве хлебобулочных,
кондитерских и макаронных изделий

Моделирование продуктов питания и
технологических процессов производства
Патентоведение и защита результатов
интеллектуальной деятельности
Физико-химические основы технологий
кондитерских производств
Инновационные технологии кондитерских
изделий с использованием
нетрадиционного сырья
Инновационные технологии продуктов
питания функционального и диетического
назначения из зерномучного сырья
Биохимия зерна и продуктов его
переработки
Современные достижения в производстве
продуктов переработки зерна
Технология функциональных продуктов
питания

КурсыКаф.

40 4/6

Недель
Д ДВКРЛаб Пр

20

Контр
оль ВсегоСР Контр

ольПр Д ДВКР

20

Итого за курс
Академических часов

Зимняя сессия
Академических часов

Всего
КонтрольДней

СРКон
такт. ЛекКонтр

ольД ДВКР СРВсего Кон
такт. Лек Лаб

Дней Контроль
Пр

Летняя сессия
Академических часов

Всего Кон
такт. Лек Лаб



з.е.

1296 648 1944 54
1188 540 1728 48

39.9
200

864 104 30 48 26 731 29 432 96 28 28 40 320 16 1296 200 58 76 66 1051 45 36
ТО: 26

2/3
Э: 5 5/6

1 Б1.О.11 За 108 6 2 4 98 4 За 108 6 2 4 98 4 3 33 2

2 Б1.О.12 За 108 8 8 96 4 За 108 8 8 96 4 3 60 2

3 Б1.О.13 ЗаО 144 8 2 6 132 4 ЗаО 144 8 2 6 132 4 4 56 2

4 Б1.О.14 ЗаО 144 22 6 16 118 4 ЗаО 144 22 6 16 118 4 4 38 2

5 Б1.О.15 ЗаО 180 26 10 16 150 4 ЗаО 180 26 10 16 150 4 5 38 2

6 Б1.О.16 За 108 22 6 16 82 4 За 108 22 6 16 82 4 3 38 2

7 Б1.О.17 ЗаО 108 28 8 12 8 76 4 ЗаО 108 28 8 12 8 76 4 3 41 2

8 Б1.В.03 Эк 180 34 10 24 137 9 Эк 180 34 10 24 137 9 5 38 2

9 Б1.В.04 За 108 24 8 16 80 4 За 108 24 8 16 80 4 3 38 2

10 Б1.В.ДВ.03.01 За 108 22 6 16 82 4 За 108 22 6 16 82 4 3 42 2

11 Б1.В.ДВ.03.02 За 108 22 6 16 82 4 За 108 22 6 16 82 4 3 42 2

12 ФТД.02 За 108 18 6 12 86 4 За 108 18 6 12 86 4 3 38 2

13 ФТД.03 За 108 22 6 16 82 4 За 108 22 6 16 82 4 3 38 2

(План) 324 216 216 104 4 108 72 72 32 4 432 288 288 136 8 12 8

Б2.О.01.01(П) ЗаО 108 72 72 32 4 ЗаО 108 72 72 32 4 ЗаО(2) 216 144 144 64 8 6 4 38 123

Б2.В.01.01(П) ЗаО 216 144 144 72 ЗаО 216 144 144 72 6 4 38 2

(План)

9 1/6

Эк За(7) ЗаО(4)За(4) ЗаОЭк За(3) ЗаО(3)

Управление персоналом в отраслях и на
предприятиях агропромышленного
комплекса
Информационные технологии в
профессиональной деятельности
Инновационное бизнес-планирование
научных разработок
Биотехнологические основы
хлебопекарного производства

Основы реконструкции и модернизации
действующих предприятий хлебопекарной
и кондитерской промышленности

Обработка, анализ и внедрение
результатов научных исследований
Идентификация и фальсификация
хлебобулочных, кондитерских и
макаронных изделий
Инновационные технологии хлебобулочных
и макаронных изделий с использованием
нетрадиционного сырья
Современные упаковочные материалы для
хлебобулочных, кондитерских и
макаронных изделий
Высокотехнологичное оборудование для
производства хлебобулочных, кондитерских
и макаронных изделий

Технико-технологическое обеспечение,
механизация и автоматизация хранения
продуктов питания из растительного сырья

Инновационные пищевые продукты для
рационального и сбалансированного
питания
Основы технологии мучных изделий и
восточных сладостей

КАНИКУЛЫ

ФОРМЫ КОНТРОЛЯ

ПРАКТИКИ
Производственная практика (научно-
исследовательская работа)
Производственная практика
(технологическая)

ГОСУДАРСТВЕННАЯ ИТОГОВАЯ АТТЕСТАЦИЯ

Наименование

ИТОГО (с факультативами)
ИТОГО по ОП (без факультативов)
УЧЕБНАЯ НАГРУЗКА, ОП, факультативы (акад.час/нед)
КОНТАКТНАЯ РАБОТА, ОП (час/год)

ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛИ)

Контроль
№ Индекс КурсыКаф.

40 3/6

Недель
Д ДВКРЛаб Пр

20

Контр
оль ВсегоСР Контр

ольПр Д ДВКР

20

Итого за курс
Академических часов

Зимняя сессия
Академических часов

Всего
КонтрольДней

СРКон
такт. ЛекКонтр

ольД ДВКР СРВсего Кон
такт. Лек Лаб

Дней Контроль
Пр

Летняя сессия
Академических часов

Всего Кон
такт. Лек Лаб



з.е.

648 648 18
648 648 18

ТО: 3
Э: 

(План) 324 216 216 104 4 324 216 216 104 4 9 6

Б2.О.01.01(П) ЗаО 108 72 72 32 4 ЗаО 108 72 72 32 4 3 2 38 123

Б2.В.01.02(П) 216 144 144 72 ЗаО 216 144 144 72 6 4 38 3

(План) 324 41 41 283 324 41 41 283 9 6

Б3.01(Д) 324 41 41 283 324 41 41 283 9 6 38 3

5 3/6КАНИКУЛЫ

ФОРМЫ КОНТРОЛЯ

ПРАКТИКИ
Производственная практика (научно-
исследовательская работа)
Производственная практика
(преддиплoмная)

ГОСУДАРСТВЕННАЯ ИТОГОВАЯ АТТЕСТАЦИЯ
Выполнение, подготовка к процедуре
защиты и защита выпускной
квалификационной работы

Наименование

ИТОГО (с факультативами)
ИТОГО по ОП (без факультативов)
УЧЕБНАЯ НАГРУЗКА, ОП, факультативы (акад.час/нед)
КОНТАКТНАЯ РАБОТА, ОП (час/год)

ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛИ)

Контроль
№ Индекс КурсыКаф.

15

Недель
Д ДВКРЛаб Пр

1

Контр
оль ВсегоСР Контр

ольПр Д ДВКР

49

Итого за курс
Академических часов

Зимняя сессия
Академических часов

Всего
КонтрольДней

СРКон
такт. ЛекКонтр

ольД ДВКР СРВсего Кон
такт. Лек Лаб

Дней Контроль
Пр

Летняя сессия
Академических часов

Всего Кон
такт. Лек Лаб
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