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Подготовка к процедуре защиты и
защита выпускной квалификационной
работы
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Теоретическое обучение и практики 16

 Продолжительность 144 дн 221 дн

 Високосный год -

 Студентов

Продолжительность каникул 5 дн 54 дн

Нерабочие праздничные дни (не
включая воскресенья) 8 дн 6 дн
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интер.
Пр пр.
подгот ДВКР Код Компетенции

Блок 1.Дисциплины (модули) 72 72 2592 2592 1568 916 108 348 46 24 176 60 176 30 8 160 22 18 112 40 176 40 112 10 10 16 128 40 112 20 112 10 8 14 112 40 96 26 12 96 10 8
Обязательная часть 46 46 1656 1656 1008 576 72 224 26 24 176 60 176 30 8 160 22 11 64 20 96 20 80 10 10 8 64 20 32 12 96 10 8 3 32 10 32 10

+ Б1.О.01 Философские проблемы науки и техники 1 3 3 36 108 108 64 44 20 3 32 10 32 10 65 УК-1; УК-3; УК-6; ОПК-5

+ Б1.О.02 Основы методики преподавания
профессиональных дисциплин 1 3 3 36 108 108 64 44 10 3 32 10 32 36

УК-1; УК-5; ОПК-6; ПК-8

+ Б1.О.03 Организация научных исследований 1 4 4 36 144 144 80 28 36 10 4 32 10 48 39 УК-2; ОПК-5; ПК-1

+ Б1.О.04 Методология науки о пище 1 3 3 36 108 108 64 44 22 8 3 16 10 32 8 16 12 39 УК-2; ОПК-5; ПК-1

+ Б1.О.05 Биотехнология продуктов питания животного
происхождения 1 4 4 36 144 144 80 64 10 4 32 10 32 16 39

ОПК-2; ПК-3; ПК-7

+ Б1.О.06 Информационные технологии в
профессиональной деятельности 1 3 3 36 108 108 64 44 20 3 64 20 60

ОПК-5; ПК-8

+ Б1.О.07 Основы технологии мясных и рыбных
деликатесных продуктов 1 4 4 36 144 144 96 48 20 4 32 10 48 10 16 39

ОПК-2; ПК-2; ПК-4

+ Б1.О.08 Деловой иностранный язык 2 3 3 36 108 108 64 44 10 3 64 10 34 УК-4

+ Б1.О.09 Основы технологии функциональных продуктов
животного происхождения 2 4 4 36 144 144 80 64 20 4 32 10 32 10 16 39

ОПК-2; ПК-7

+ Б1.О.10 Управление качеством продуктов питания 2 4 4 36 144 144 96 48 20 10 4 32 10 64 10 10 41 ОПК-3; ПК-3; ПК-5

+ Б1.О.11 Инновационное бизнес-планирование научных
разработок 3 4 4 36 144 144 96 48 20 4 32 10 64 10 56

УК-2; УК-3; ОПК-1; ПК-6

+ Б1.О.12 Методология проектирования продуктов
питания с заданными свойствами и составом 3 4 4 36 144 144 96 12 36 22 8 4 32 10 32 12 32 8 39

ОПК-4; ПК-2

+ Б1.О.13 Кадровая политика организации 4 3 3 36 108 108 64 44 20 3 32 10 32 10 33 УК-3; УК-6

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 26 26 936 936 560 340 36 124 20 7 48 20 80 20 32 8 64 20 80 8 16 11 80 30 96 26 12 64 8

+ Б1.В.01
Ферментные препараты в производстве мясных
продуктов и продукции из водных биоресурсов
и объектов аквакультуры

2 4 4 36 144 144 96 12 36 22 4 32 10 64 12 39
ПК-7

+ Б1.В.02 Основы производства сырокопченых,
сыровяленых мясных изделий 3 4 4 36 144 144 80 64 10 4 32 10 48 39

ПК-2

+ Б1.В.03
Рациональное использование вторичного сырья
в производстве продуктов из мяса, водных
биоресурсов и объектов аквакультуры

4 4 4 36 144 144 96 48 18 4 32 10 32 8 32 39

ПК-7

+ Б1.В.04 Современные направления переработки
молочных продуктов 4 4 4 36 144 144 80 64 20 4 32 10 32 10 16 39

ПК-3; ПК-7

+ Б1.В.ДВ.01 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.1 2 3 3 108 108 64 44 18 3 16 10 16 8 32 39 ПК-1; ПК-4

+ Б1.В.ДВ.01.01 Основы технологии мясных изделий
зарубежных стран 2 3 3 36 108 108 64 44 18 3 16 10 16 8 32 39

ПК-1; ПК-4

- Б1.В.ДВ.01.02
Актуальные проблемы переработки продуктов
из мяса, водных биоресурсов и объектов
аквакультуры

2 3 3 36 108 108 64 44 18 3 16 10 16 8 32 39
ПК-1; ПК-4

+ Б1.В.ДВ.02 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.2 3 4 4 144 144 80 64 18 4 32 10 32 8 16 39 ПК-2; ПК-7

- Б1.В.ДВ.02.01
Инновационные технологии в производстве
продуктов из мяса, водных биоресурсов и
объектов аквакультуры

3 4 4 36 144 144 80 64 18 4 32 10 32 8 16 39
ПК-2; ПК-7

+ Б1.В.ДВ.02.02
Биохимические и микробиологические процессы
при производстве продуктов питания животного
происхождения

3 4 4 36 144 144 80 64 18 4 32 10 32 8 16 39
ПК-2; ПК-7

+ Б1.В.ДВ.03 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.3 4 3 3 108 108 64 44 18 20 3 16 10 32 8 12 16 8 41 ПК-3; ПК-5; ПК-6

- Б1.В.ДВ.03.01 Товароведение продуктов из водных
биоресурсов 4 3 3 36 108 108 64 44 18 20 3 16 10 32 8 12 16 8 41

ПК-3; ПК-5; ПК-6

+ Б1.В.ДВ.03.02 Товароведение продуктов из мясного сырья 4 3 3 36 108 108 64 44 18 20 3 16 10 32 8 12 16 8 41
ПК-3; ПК-5; ПК-6

Блок 2.Практика 42 42 1512 1512 1008 144 864 504 10 3 72 15 216 12 288 12 288
Обязательная часть 6 6 216 216 144 144 72 10 6

+ Б2.О.01 Учебная практика 2 6 6 216 216 144 144 72 10 6 39 УК-1; УК-5; ОПК-6; ПК-8

+ Б2.О.01.01(У) Учебная практика (педагогическая) 2 6 6 36 216 216 144 144 72 10 6 39 УК-1; УК-5; ОПК-6; ПК-8

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 36 36 1296 1296 864 864 432 3 72 9 216 12 288 12 288

+ Б2.В.01 Производственная практика 12344 36 36 1296 1296 864 864 432 3 72 9 216 12 288 12 288 39
УК-1; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-6; ПК-7; ПК-8

+ Б2.В.01.01(П) Производственная практика (научно-
исследовательская работа) 12 12 12 36 432 432 288 288 144 3 72 9 216 39

УК-1; ПК-1; ПК-3; ПК-4

+ Б2.В.01.02(П) Производственная практика (научно-
исследовательская работа (рассредоточенная)) 4 18 18 36 648 648 432 432 216 9 216 9 216 39

УК-1; ПК-1; ПК-4

+ Б2.В.01.03(П) Производственная практика (технологическая) 3 3 3 36 108 108 72 72 36 3 72 39
ПК-2; ПК-3; ПК-5

+ Б2.В.01.04(П) Производственная практика (преддиплoмная) 4 3 3 36 108 108 72 72 36 3 72 39
ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-6; ПК-7; ПК-8

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 6 6 216 216 41 41 175 6

+ Б3.01(Д) Подготовка к процедуре защиты и защита
выпускной квалификационной работы 6 6 36 216 216 41 41 175 6 39

УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; УК-6; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ОПК-
6; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-6; ПК-7; ПК-8

ФТД.Факультативные дисциплины 8 8 288 288 128 160 12 5 32 8 48 3 16 4 32
+ ФТД.01 Общие тенденции развития отрасли 2 3 3 36 108 108 48 60 4 3 16 4 32 39 ПК-1; ПК-4

+ ФТД.02 Дизайн и упаковка продукции из мясного сырья
водных биоресурсов 2 2 2 36 72 72 32 40 4 2 16 4 16 39

ПК-2; ПК-5

+ ФТД.03 Технологии комплексной переработки сырья
животного происхождения 3 3 3 36 108 108 48 60 4 3 16 4 32 39

ПК-2; ПК-4
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