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Блок 1.Дисциплины (модули) 204 204 7672 7672 938 938 6365 369 2200 86 28 82 1914 90 1512 90 56 54 1225 87 1368 88 86 20 1103 71 1368 82 52 48 1122 64 1224

Базовая часть 92 92 3312 3312 392 392 2766 154 1692 76 28 70 1441 77 936 52 26 40 771 47 180 12 14 145 9 396 26 8 24 321 17 108

+ Б1.Б.01 История 1 4 4 36 144 144 12 12 123 9 144 6 6 123 9 э

+ Б1.Б.02 Иностранный язык 2 1 1 8 8 36 288 288 28 28 247 13 144 16 124 4 зк 144 12 123 9 э

+ Б1.Б.03 Философия 1 3 3 36 108 108 12 12 92 4 108 6 6 92 4 з

+ Б1.Б.04 Безопасность жизнедеятельности 2 2 2 36 72 72 8 8 60 4 72 4 4 60 4 з

+ Б1.Б.05 Русский язык и культура речи 1 2 2 36 72 72 10 10 58 4 72 6 4 58 4 з

+ Б1.Б.06 Физика 1 1 6 6 36 216 216 16 16 196 4 216 8 8 196 4 зк

+ Б1.Б.07 Органическая химия 2 2 5 5 36 180 180 20 20 151 9 180 10 10 151 9 эк

+ Б1.Б.08 Неорганическая химия 1 1 5 5 36 180 180 18 18 153 9 180 8 10 153 9 эк

+ Б1.Б.09 Аналитическая химия 1 1 4 4 36 144 144 18 18 117 9 144 8 10 117 9 эк

+ Б1.Б.10 Правоведение 1 2 2 36 72 72 14 14 54 4 72 6 8 54 4 з

+ Б1.Б.11 Биохимия 2 2 3 3 36 108 108 24 24 80 4 108 12 12 80 4 зк

+ Б1.Б.12
Общая микробиология и общая санитарная
микробиология

3 3 5 5 36 180 180 26 26 145 9 180 12 14 145 9 эк

+ Б1.Б.13
Основы законодательства и стандартизации в
пищевой промышленности

2 2 4 4 36 144 144 14 14 126 4 144 6 8 126 4 зк

+ Б1.Б.14 Информатика 1 1 5 5 36 180 180 20 20 151 9 180 10 10 151 9 эк

+ Б1.Б.15 Экономика и управление производством 4 3 3 36 108 108 22 22 82 4 108 10 12 82 4 з

+ Б1.Б.16 Метрология и стандартизация 4 4 3 3 36 108 108 20 20 84 4 108 8 12 84 4 зк

+ Б1.Б.17 Теплоэнергоснабжение предприятий 2 2 2 36 72 72 8 8 60 4 72 4 4 60 4 з

+ Б1.Б.18 Процессы и аппараты пищевых производств 4 5 5 36 180 180 16 16 155 9 180 8 8 155 9 э

+ Б1.Б.19 История и культура стран АТР 2 2 2 36 72 72 12 12 56 4 72 6 6 56 4 з

+ Б1.Б.20 Компьютерная графика 1 3 3 36 108 108 10 10 94 4 108 4 6 94 4 з

+ Б1.Б.21 Менеджмент и маркетинг 5 3 3 36 108 108 16 16 88 4

+ Б1.Б.22 Основы социологии 1 3 3 36 108 108 12 12 87 9 108 6 6 87 9 э

+ Б1.Б.23 Математика 2 1 12 8 8 36 288 288 36 36 239 13 144 8 8 124 4 зк 144 10 10 115 9 эк

+ Б1.Б.24 Физическая культура и спорт 1 2 2 36 72 72 68 4 72 68 4 з

Вариативная часть 112 112 4360 4360 546 546 3599 215 508 10 12 473 13 576 38 30 14 454 40 1188 76 72 20 958 62 972 56 44 24 801 47 1116

+ Б1.В.01 Методы исследования мяса и мясных продуктов 3 3 5 5 36 180 180 24 24 147 9 180 8 16 147 9 эк

+ Б1.В.02
Основы моделирования технологий мясных
продуктов

3 3 3 3 36 108 108 18 18 81 9 108 8 10 81 9 эк

+ Б1.В.03 Микробиология мяса и мясных продуктов 3 3 4 4 36 144 144 18 18 117 9 144 8 10 117 9 эк

+ Б1.В.04 Тара и упаковка мяса и мясных продуктов 2 2 2 2 36 72 72 12 12 56 4 72 6 6 56 4 зк

+ Б1.В.05 Проектирование предприятий мясной отрасли 4 4 4 4 36 144 144 22 22 113 9 144 10 12 113 9 эк

+ Б1.В.06 Сенсорный анализ мясных продуктов 2 2 4 4 36 144 144 18 18 117 9 144 8 10 117 9 эк

+ Б1.В.07 Технологическое оборудование мясной отрасли 4 3 3 36 108 108 14 14 90 4 108 6 8 90 4 з

+ Б1.В.08
Производственный контроль мяса и мясных
продуктов

5 5 5 5 36 180 180 24 24 147 9

+ Б1.В.09
Технология мясных продуктов с регулируемой
структурой

4 4 2 2 36 72 72 14 14 54 4 72 8 6 54 4 зк

+ Б1.В.10
Физико-химические и биохимические свойства
мяса и мясных продуктов

3 3 3 3 36 108 108 16 16 88 4 108 8 8 88 4 зр

+ Б1.В.11 Пищевые добавки в мясной отрасли 5 5 4 4 36 144 144 16 16 119 9

+ Б1.В.12 Научные основы производства мясопродуктов 3 3 2 2 36 72 72 14 14 54 4 72 8 6 54 4 зк

+ Б1.В.13
Ветеринарно-санитарный контроль
мясопродуктов

4 2 2 36 72 72 12 12 56 4 72 6 6 56 4 з

+ Б1.В.14 Технология мяса и мясных продуктов 5 5 10 10 36 360 360 60 60 291 9

+ Б1.В.15
Технологическое регулирование качества,
безопасности мяса и мясных продуктов

4 4 5 5 36 180 180 22 22 149 9 180 10 12 149 9 эк

+ Б1.В.16 Общая технология мясной отрасли 3 3 7 7 36 252 252 34 34 209 9 252 20 14 209 9 эк

+ Б1.В.17
Анатомия и гистология сырья животного
происхождения

2 2 3 3 36 108 108 22 22 77 9 108 10 12 77 9 эк

+ Б1.В.18
Анализ новейших технологий продуктов
питания

4 4 2 2 36 72 72 12 12 56 4 72 12 56 4 зр

+ Б1.В.19
Принципы и способы консервирования сырья
животного происхождения

2 2 3 3 36 108 108 14 14 85 9 108 6 8 85 9 эк

+ Б1.В.20
Элективные дисциплины по физической
культуре и спорту

1 328 328 324 4 328 324 4 з

+ Б1.В.ДВ.01 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.01 4 5 5 180 180 12 12 164 4 180 6 6 164 4 о

+ Б1.В.ДВ.01.01
Организация и планирование пищевых
производств

4 5 5 36 180 180 12 12 164 4 180 6 6 164 4 о

- Б1.В.ДВ.01.02 Инновационный менеджмент 4 5 5 36 180 180 12 12 164 4 180 6 6 164 4 о

+ Б1.В.ДВ.02 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.02 2 2 4 4 144 144 16 16 119 9 144 8 8 119 9 эк

+ Б1.В.ДВ.02.01
История техники и технологии пищевых
производств

2 2 4 4 36 144 144 16 16 119 9 144 8 8 119 9 эк

- Б1.В.ДВ.02.02 История науки и производства 2 2 4 4 36 144 144 16 16 119 9 144 8 8 119 9 эк
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+ Б1.В.ДВ.03 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.03 4 4 4 4 144 144 16 16 119 9 144 10 6 119 9 эк

+ Б1.В.ДВ.03.01
Товароведческая экспертиза мяса и мясных
продуктов

4 4 4 4 36 144 144 16 16 119 9 144 10 6 119 9 эк

- Б1.В.ДВ.03.02
Основы систем автоматизированного
проектирования

4 4 4 4 36 144 144 16 16 119 9 144 10 6 119 9 эк

+ Б1.В.ДВ.04 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.04 5 5 4 4 144 144 18 18 117 9

+ Б1.В.ДВ.04.01 Технология продуктов из мяса птицы 5 5 4 4 36 144 144 18 18 117 9

- Б1.В.ДВ.04.02
Информационное обеспечение пищевых
производств

5 5 4 4 36 144 144 18 18 117 9

+ Б1.В.ДВ.05 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.05 1 5 5 180 180 22 22 149 9 180 10 12 149 9 э

+ Б1.В.ДВ.05.01 Введение в профессиональную деятельность 1 5 5 36 180 180 22 22 149 9 180 10 12 149 9 э

- Б1.В.ДВ.05.02 История науки о питании 1 5 5 36 180 180 22 22 149 9 180 10 12 149 9 э

+ Б1.В.ДВ.06 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.06 5 5 3 3 108 108 12 12 92 4

+ Б1.В.ДВ.06.01 Технология функциональных мясных продуктов 5 5 3 3 36 108 108 12 12 92 4

- Б1.В.ДВ.06.02
Особенности технологии мясных продуктов
функциональной направленности

5 5 3 3 36 108 108 12 12 92 4

+ Б1.В.ДВ.07 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.07 5 2 2 72 72 8 8 60 4

+ Б1.В.ДВ.07.01
Технология разработки нормативной
документации

5 2 2 36 72 72 8 8 60 4

- Б1.В.ДВ.07.02
Ведение производственной документации в
мясной отрасли

5 2 2 36 72 72 8 8 60 4

+ Б1.В.ДВ.08 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.08 3 5 5 180 180 24 24 147 9 180 8 16 147 9 э

+ Б1.В.ДВ.08.01 Основы пищевых систем 3 5 5 36 180 180 24 24 147 9 180 8 16 147 9 э

- Б1.В.ДВ.08.02 Основы биоэнергетики 3 5 5 36 180 180 24 24 147 9 180 8 16 147 9 э

+ Б1.В.ДВ.09 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.09 3 3 4 4 144 144 20 20 115 9 144 8 12 115 9 эк

+ Б1.В.ДВ.09.01 Основы оценки качества продуктов питания 3 3 4 4 36 144 144 20 20 115 9 144 8 12 115 9 эк

- Б1.В.ДВ.09.02 Основы биоорганической химии 3 3 4 4 36 144 144 20 20 115 9 144 8 12 115 9 эк

+ Б1.В.ДВ.10 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.10 5 3 3 108 108 12 12 87 9

+ Б1.В.ДВ.10.01
Методология разработки инновационных
мясных продуктов

5 3 3 36 108 108 12 12 87 9

- Б1.В.ДВ.10.02 Основы экспертизы продуктов питания 5 3 3 36 108 108 12 12 87 9

Блок 2.Практики 30 30 1080 1080

Вариативная часть 30 30 1080 1080

+ Б2.В.01(У)
Учебная ознакомительная  практика по
получению первичных профессиональных
умений

2 6 6 36 216 216

+ Б2.В.02(У)
Учебная  практика по получению первичных
профессиональных умений и навыков

3 9 9 36 324 324

+ Б2.В.03(П)
Производственная практика по получению
профессиональных умений и опыта
профессиональной деятельности

4 9 9 36 324 324

+ Б2.В.04(Пд) Преддипломная практика 5 6 6 36 216 216

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 6 6 216 216

Базовая часть 6 6 216 216

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

6 6 36 216 216

ФТД.Факультативы 4 4 144 144 24 24 112 8 72 6 6 56 4 72

Вариативная часть 4 4 144 144 24 24 112 8 72 6 6 56 4 72

+ ФТД.В.01
Эстетика и пищевые продукты из сырья
животного происхождения

5 2 2 36 72 72 12 12 56 4

+ ФТД.В.02
Социальная защита лиц с ограниченными
возможностями

1 2 2 36 72 72 12 12 56 4 72 6 6 56 4 з

 Итого з.е./Акад.часов (без факультативов) 240 240 8968 8968 938 938 6365 369 2200

49

86 28 82 1914 90 1512

64

90 56 54 1225 87 1368

176

88 86 20 1103 71 1368

195

82 52 48 1122 64 1224

202
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