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Сводные данные

Курс 1 Курс 2 Курс 3 Итого

Теоретическое обучение 21 5/6 19 4/6 41 3/6

Экзаменационные сессии 6 6 12

Учебная практика 4 4

Производственная практика 8 10 10 28

Преддипломная практика 4 4

Защита выпускной квалификационной работы, включая подготовку к процедуре 

защиты и процедуру защиты
4 4

Каникулы 9 5/6 9 5/6 6 4/6 26 2/6

Нерабочие праздничные дни (не включая воскресенья)
2 2/6 

(14 дн)

2 2/6 

(14 дн)

1 3/6 

(9 дн)

6 

1/6 

(37 

дн)

Продолжительность обучения  

(не включая нерабочие праздничные дни и каникулы)
более 39 нед более 39 нед

не менее 12 

нед и 

не более 39 

нед

 Итого 52 52 22 126
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Код Компетенции

Б1.Б.01
Философские проблемы 

науки и техники
1 3 3 36 108 108 12 92 4 6 3 108 4 4 8 2 92 4 з 65

ОК-1; ОК-2; 

ОК-3; ОПК-2

Б1.Б.02

Методика и методология 

преподавания в высшей 

школе

1 3 3 36 108 108 14 90 4 4 3 108 4 4 10 90 4 з 36
ОК-3; ПК-10; 

ПК-20

Б1.Б.03
Деловой иностранный 

язык
1 3 3 36 108 108 12 92 4 4 3 108 12 4 92 4 з 34 ОПК-1; ПК-16

Б1.Б.04

Технология продуктов 

функционального 

назначения

1 3 3 36 108 108 24 75 9 10 3 108 8 4 16 6 75 9 э 39
ОК-1; ПК-11; 

ПК-19

Б1.Б.05

Инновационное бизнес-

планирование научных 

разработок

2 3 3 36 108 108 12 92 4 4 3 108 4 2 8 2 92 4 з 56

ОПК-3; ОПК-

4; ОПК-5; ПК-

8; ПК-12; ПК-

14; ПК-15; ПК-

19

15 15 540 540 74 441 25 28 12 216 4 4 12 4 8 2 184 8 216 12 8 16 6 10 165 13 3 108 4 2 8 2 92 4

Б1.В.01

Методика, методология и 

организация научных 

исследований

1 3 3 36 108 108 18 86 4 4 3 108 6 2 12 2 86 4 о 39

ПК-3; ПК-7; 

ПК-14; ПК-

16; ПК-17; ПК-

20; ПК-22

Б1.В.02
Информационные 

технологии
1 3 3 36 108 108 18 86 4 4 3 108 18 4 86 4 з 60 ПК-6

Б1.В.03

Методология 

проектирования 

продуктов питания с 

заданными свойствами и 

1 4 4 36 144 144 28 112 4 14 4 144 8 6 20 8 112 4 о 39

ПК-2; ПК-10; 

ПК-11; ПК-

18; ПК-21

Б1.В.04
Управление качеством 

продукции
1 3 3 36 108 108 20 84 4 3 108 8 12 84 4 з 41

ОПК-4; ПК-9; 

ПК-11; ПК-13

Б1.В.05

Основы производства 

сырокопченых, 

сыровяленых мясных 

изделий

2 3 3 36 108 108 24 75 9 8 3 108 8 4 16 4 75 9 э 39
ПК-8; ПК-13; 

ПК-21

Б1.В.06

Научные основы 

производства новых 

мясных продуктов

2 3 3 36 108 108 22 77 9 8 3 108 8 4 14 4 77 9 э 39
ПК-5; ПК-7; 

ПК-21; ПК-22

Б1.В.07

Технология 

консервирования 

продуктов животного 

происхождения

2 3 3 36 108 108 22 82 4 4 3 108 6 4 16 82 4 о 39
ПК-1; ПК-8; 

ПК-11

Б1.В.08

Технологические 

ингредиенты в 

переработке мяса и 

мясных продуктов

2 3 3 36 108 108 22 82 4 4 3 108 8 4 14 82 4 о 39 ПК-15; ПК-19

Б1.В.09
Холодильная техника и 

технология
2 3 3 36 108 108 22 82 4 4 3 108 8 4 14 82 4 з 42 ПК-1

Б1.В.10

Биотехнология продуктов 

питания животного 

происхождения

2 3 3 36 108 108 24 75 9 6 3 108 6 18 6 75 9 э 39
ПК-1; ПК-4; 

ПК-5; ПК-16

Б1.В.ДВ.01
Дисциплины по 

выбору Б1.В.ДВ.1
2 3 3 108 108 18 86 4 4 3 108 6 2 12 2 86 4 з ПК-1; ПК-8

Б1.В.ДВ.01.

01

Инновационные 

технологии в 

производстве 

мясопродуктов

2 3 3 36 108 108 18 86 4 4 3 108 6 2 12 2 86 4 з 39 ПК-1; ПК-8

Б1.В.ДВ.01.

02

Оборудование и 

автоматизированное 

управление в 

производстве 

мясопродуктов

2 3 3 36 108 108 18 86 4 4 3 108 6 2 12 2 86 4 з 42 ПК-1; ПК-8

Б1.В.ДВ.02
Дисциплины по 

выбору Б1.В.ДВ.2
1 4 4 144 144 16 124 4 4 4 144 6 2 10 2 124 4 о ПК-11

Б1.В.ДВ.02.

01

Упаковочные материалы 

для продуктов животного 

происхождения

1 4 4 36 144 144 16 124 4 4 4 144 6 2 10 2 124 4 о 39 ПК-11

Б1.В.ДВ.02.

02
Патентоведение 1 4 4 36 144 144 16 124 4 4 4 144 6 2 10 2 124 4 о 42 ПК-9; ПК-12

Б1.В.ДВ.03
Дисциплины по 

выбору Б1.В.ДВ.3
2 3 3 108 108 16 88 4 4 3 108 8 2 8 2 88 4 з

ПК-4; ПК-8; 

ПК-15

Б1.В.ДВ.03.

01

Технологии переработки 

продуктов убоя
2 3 3 36 108 108 16 88 4 4 3 108 8 2 8 2 88 4 з 39

ПК-4; ПК-8; 

ПК-15

Б1.В.ДВ.03.

02

Рациональное 

использование 

вторичного сырья в 

производстве мясных 

2 3 3 36 108 108 16 88 4 4 3 108 8 2 8 2 88 4 з 42 ПК-12; ПК-15

Б1.В.ДВ.04
Дисциплины по 

выбору Б1.В.ДВ.4
2 4 4 144 144 10 130 4 4 4 144 10 4 130 4 о ПК-4; ПК-5

Сессия 2
- -

Форма 

контроля
з.е.

Блок 1.Дисциплины (модули) 

Базовая часть 

Итого акад.часов
Курс 1 Курс 2 Курс 3

-
Зак

реп
-

Сессия 1 Сессия 2 Сессия 1 Сессия 2 Сессия 1

Вариативная часть 
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Б1.В.ДВ.04.

01

Физико-химические и 

микробиологические 

процессы при 

производстве мясных 

продуктов

2 4 4 36 144 144 10 130 4 4 4 144 10 4 130 4 о 39 ПК-4; ПК-5

Б1.В.ДВ.04.

02

Санитарные и 

гигиенические нормы и 

правила в переработке 

мяса и мясопродуктов

2 4 4 36 144 144 10 130 4 4 4 144 10 4 130 4 о 39 ПК-4; ПК-19

45 45 1620 1620 280 126 71 72 17 216 6 2 18 4 12 2 172 8 396 22 8 30 10 12 320 12 28 468 24 12 54 8 369 21 540 34 12 68 14 408 30

60 60 2160 2160 354 171 96 10 29 432 10 6 30 8 20 4 356 16 612 34 16 46 16 22 485 25 31 468 24 12 54 8 369 21 648 38 14 68 14 8 2 500 34

Б2.В.01 Учебная практика 1 6 6 216 216 144 72 6 216
14

4
72

Б2.В.01.01(У

)
Педагогическая 1 6 6 36 216 216 144 72 6 216

14

4
72 39

ОК-1; ОК-3; 

ОПК-1; ОПК-

2; ПК-22

Б2.В.02
Производственная 

практика

11

22

22

23

48 48 1728 1728 1224 1008 504 12 216
21

6
216 144 72 21 432 288 144 324 216 108 15 540 360 180

Б2.В.02.01(

П)

Научно-

исследовательская работа

11

22

3

36 36 36 1296 1296 936 720 360 12 216
21

6
216 144 72 9 216 144 72 108 72 36 15 540 360 180 39

ПК-7; ПК-16; 

ПК-17; ПК-20

Б2.В.02.02(

П)
Технологическая практика 2 3 3 36 108 108 72 72 36 3 108 72 36 39

ПК-1; ПК-2; 

ПК-3; ПК-4; 

ПК-5; ПК-6; 

ПК-7; ПК-8; 

ПК-9; ПК-10; 

ПК-11; ПК-

12; ПК-13; ПК-

14; ПК-15; ПК-

16; ПК-17; ПК-

18; ПК-19; ПК-

20; ПК-21; ПК-

22

Б2.В.02.03(

П)

Практика по получению 

профессиональных 

умений и опыта 

профессиональной 

деятельности

2 3 3 36 108 108 72 72 36 3 108 72 36 39

ПК-1; ПК-2; 

ПК-3; ПК-4; 

ПК-5; ПК-6; 

ПК-7; ПК-8; 

ПК-9; ПК-10; 

ПК-11; ПК-

12; ПК-13; ПК-

14; ПК-15; ПК-

16; ПК-17; ПК-

18; ПК-19; ПК-

20; ПК-21; ПК-

22

Б2.В.02.04(

Пд)
Преддипломная 2 6 6 36 216 216 144 144 72 6 216 144 72 39

ОК-1; ОК-2; 

ОК-3; ОПК-1; 

ОПК-2; ОПК-

3; ОПК-4; 

ОПК-5; ПК-1; 

ПК-2; ПК-3; 

ПК-4; ПК-5; 

ПК-6; ПК-7; 

ПК-8; ПК-9; 

ПК-10; ПК-

11; ПК-12; ПК-

13; ПК-14; ПК-

15; ПК-16; ПК-

17; ПК-18; ПК-

19; ПК-20; ПК-

21; ПК-22

54 54 1944 1944 1368 1008 576 18 216 21 432 14 144 144 21 432 288 144 324 216 108 15 540 360 180

54 54 1944 1944 1368 1008 576 18 216 21 432 14 144 144 21 432 288 144 324 216 108 15 540 360 180

Б3.Б.01(Д)

Защита выпускной 

квалификационной 

работы, включая 

подготовку к процедуре 

защиты и процедуру 

защиты

6 6 36 216 216 46 46 170 6 216 46 170 39

ОК-1; ОК-2; 

ОК-3; ОПК-1; 

ОПК-2; ОПК-

3; ОПК-4; 

ОПК-5; ПК-1; 

ПК-2; ПК-3; 

ПК-4; ПК-5; 

ПК-6; ПК-7; 

ПК-8; ПК-9; 

ПК-10; ПК-

11; ПК-12; ПК-

13; ПК-14; ПК-

15; ПК-16; ПК-

17; ПК-18; ПК-

19; ПК-20; ПК-

21; ПК-22

Блок 2.Практики, в том числе научно-исследовательская работа (НИР) 

Вариативная часть 

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 

Базовая часть 
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6 6 216 216 46 46 170 6 216 46 170

6 6 216 216 46 46 170 6 216 46 170

ФТД.В.01

Основы технологии 

мясных изделий 

зарубежных стран

1 3 3 36 108 108 12 92 4 2 3 108 4 2 8 92 4 з 39 ПК-13; ПК-19

ФТД.В.02

Проектирование мини-

цехов для комплексной 

переработки сырья 

животного происхождения

1 2 2 36 72 72 12 56 4 2 72 4 8 56 4 з 42 ПК-18; ПК-22

5 5 180 180 24 148 8 2 5 180 8 2 16 148 8

5 5 180 180 24 148 8 2 5 180 8 2 16 148 8

ФТД.Факультативы 

Вариативная часть 
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