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182 дн

False

 Продолжительность 365 дн 366 дн

 Високосный год False True

Нерабочие праздничные дни (не включая воскресенья) 13 дн 13 дн* 9 дн 35 дн

4 4

48 дн 175 днК

Д

12 26

Продолжительность каникул 61 дн 66 дн

Производственная практика 4 10

Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

Август

Календарный учебный график 

МайДекабрь Январь Февраль Март Апрель Июнь Июль
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Сводные данные

Курс 2Курс 1 Курс 3 Итого

Теоретическое обучение 27 3/6 24 5/6

Экзаменационные сессии 5 4/6 5 3/6

Учебная практика 4

541 4/6

11 1/6

4
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Компетенции

Блок 1.Дисциплины (модули) 69 69 2484 280 2087 117 48 36 44 64 36 1 1091 60 33 44 60 28 3 996 57

Обязательная часть 32 32 1152 131 959 62 8 16 20 24 20 1 480 31 16 24 24 16 2 479 31

+ Б1.О.01
Методология и методика научного
исследования

1 5 5 180 20 151 9 4 5 8 12 151 9 э
УК-1; ОПК-5; ПК-4

+ Б1.О.02
Иностранный язык делового и
профессионального общения

1 3 3 108 12 92 4 3 12 92 4 з
УК-4; УК-5

+ Б1.О.03 Управление проектами 1 3 3 108 12 87 9 3 4 8 87 9 э УК-2

+ Б1.О.04 Организация и управление коллективом 2 3 3 108 12 87 9 3 4 8 87 9 э УК-3

+ Б1.О.05
Организация образовательной деятельности и
методика преподавания специальных
дисциплин

2 3 3 108 12 92 4 3 4 8 92 4 з

УК-1; УК-4; УК-6; ОПК-6

+ Б1.О.06
Управление качеством  и  система НАССП
пищевой продукции

1 1 5 5 180 21 150 9 5 8 12 1 150 9 эр
ОПК-1; ОПК-3; ПК-3

+ Б1.О.07
Проектирование и маркетинг продуктов
питания

2 2 5 5 180 21 150 9 4 5 8 12 1 150 9 эр
ОПК-4; ПК-1; ПК-2

+ Б1.О.08
Научно-технологические процессы
формирования качественных показателей
продуктов питания

2 2 5 5 180 21 150 9 5 8 12 1 150 9 эр

ОПК-2

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 37 37 1332 149 1128 55 40 20 24 40 16 611 29 17 20 36 12 1 517 26

+ Б1.В.01
Фальсификация продуктов питания животного
происхождения

2 4 4 144 16 119 9 4 4 4 12 119 9 э
ПК-3

+ Б1.В.02
Техника и методология исследования свойств
сырья и готовой продукции

1 4 4 144 16 124 4 4 4 4 12 124 4 з
ПК-4

+ Б1.В.03
Способы создания функциональных продуктов
питания

2 2 5 5 180 21 150 9 4 5 8 12 1 150 9 эр
ПК-1; ПК-2

+ Б1.В.04
Разработка научно-технической документации в
пищевой промышленности

1 3 3 108 12 92 4 4 3 4 8 92 4 з
ПК-2

+ Б1.В.05
Научно-технологические основы хранения
сырья и пищевых продуктов

2 4 4 144 16 124 4 4 4 4 12 124 4 з
ПК-2; ПК-3

+ Б1.В.06
Прижизненное формирование свойств сырья
животного происхождения

1 3 3 108 12 92 4 4 3 4 8 92 4 з
ПК-1; ПК-3

+ Б1.В.ДВ.01 Дисциплины (модули) по выбору 1 (ДВ.1) 1 4 4 144 16 119 9 4 4 4 12 119 9 э
ПК-2

+ Б1.В.ДВ.01.01
Основы инженерного  творчества и
патентоведения

1 4 4 144 16 119 9 4 4 4 12 119 9 э
ПК-2

- Б1.В.ДВ.01.02
Современные методы научно-технического
поиска

1 4 4 144 16 119 9 4 4 4 12 119 9 э
ПК-2

+ Б1.В.ДВ.02 Дисциплины (модули) по выбору 2 (ДВ.2) 2 4 4 144 16 124 4 4 4 4 12 124 4 з
ПК-1; ПК-2

- Б1.В.ДВ.02.01
Технологии ферментированных пищевых
продуктов

2 4 4 144 16 124 4 4 4 4 12 124 4 з
ПК-1; ПК-2

+ Б1.В.ДВ.02.02
Технология продуктов лечебно-
профилактического питания

2 4 4 144 16 124 4 4 4 4 12 124 4 з
ПК-1; ПК-2

+ Б1.В.ДВ.03 Дисциплины (модули) по выбору 3 (ДВ.3) 1 3 3 108 12 92 4 4 3 4 8 92 4 з
ПК-1

- Б1.В.ДВ.03.01
Материальные ресурсы в пищевой
промышленности

1 3 3 108 12 92 4 4 3 4 8 92 4 з
ПК-1

+ Б1.В.ДВ.03.02
Инновационные и ресурсосберегающие
технологии продуктов питания

1 3 3 108 12 92 4 4 3 4 8 92 4 з
ПК-1

+ Б1.В.ДВ.04 Дисциплины (модули) по выбору 4 (ДВ.4) 1 3 3 108 12 92 4 4 3 4 8 92 4 з
ПК-1; ПК-2

+ Б1.В.ДВ.04.01 Пищевые и биологически активные добавки 1 3 3 108 12 92 4 4 3 4 8 92 4 з
ПК-1; ПК-2

- Б1.В.ДВ.04.02
Нетрадиционные виды сырья в производстве
продуктов животного происхождения

1 3 3 108 12 92 4 4 3 4 8 92 4 з

ПК-1; ПК-2

Блок 2.Практика 45 45 1620 29.2 1034.8 556 1620 12 159.2 248 24 0.8 15 398 140 2 18 477.6 168 2.4

Обязательная часть 42 42 1512 28.8 955.2 528 1512 12 159.2 248 24 0.8 15 398 140 2 15 398 140 2

+ Б2.О.01 Учебная практика 1 6 6 216 24 192 216 6 192 24 о ОПК-1; ОПК-2

+ Б2.О.01.01(У) Технологическая практика 1 6 6 216 24 192 216 6 192 24 о ОПК-1; ОПК-2

+ Б2.О.02 Производственная практика 123 36 36 1296 4.8 955.2 336 1296 6 159.2 56 0.8 о 15 398 140 2 о 15 398 140 2 о ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ОПК-6; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4

+ Б2.О.02.01(П) Педагогическая практика 1 6 6 216 0.8 159.2 56 216 6 159.2 56 0.8 о ОПК-6

+ Б2.О.02.02(П) Технологическая практика 2 15 15 540 2 398 140 540 15 398 140 2 о ОПК-2; ОПК-3; ПК-3

+ Б2.О.02.03(П) Научно-исследовательская работа 3 15 15 540 2 398 140 540 15 398 140 2 о ОПК-2; ОПК-4; ОПК-5; ПК-1; ПК-2; ПК-4

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 3 3 108 0.4 79.6 28 108 3 79.6 28 0.4

+ Б2.В.01(П) Преддипломная практика 3 3 3 108 0.4 79.6 28 108 3 79.6 28 0.4 о ПК-1

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 6 6 216 21.5 194.5 6 21 194.5 0.5

+ Б3.01
Защита выпускной квалификационной работы,
включая подготовку к процедуре защиты и
процедуру защиты

6 6 216 21.5 194.5 6 21 194.5 0.5

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

ФТД.Факультативные дисциплины 4 4 144 16 120 8 8 2 4 4 60 4 2 4 4 60 4

+ ФТД.01
Синбиотики в продуктах животного
происхождения

1 2 2 72 8 60 4 4 2 4 4 60 4 з
ПК-1; ПК-2

+ ФТД.02 Технологии переработки гидробионтов 2 2 2 72 8 60 4 4 2 4 4 60 4 з ПК-1; ПК-2
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