
г .  Владивосток ,  
ул .  Светланская ,  27 ,  ауд .  213

8-800-2019-088
(423)  226-04-18 ,  226-56-62 ,

 pr iem@dgtru . ru

Подробная  информация  о
поступлении

www.da l rybvtuz . ru
в  разделе «Абитуриенту»

КЕМ РАБОТАЮТ
ВЫПУСКНИКИ?
✓    начальник  цеха ;
✓    механик ;
✓    менеджер;
✓    сервисный инженер;
✓    инженер по  инновационной
технике ;
✓    мастер  производственного
участка/цеха ;
✓    заведующий лабораторией
диагностики машин и  оборудования ;
✓    научный сотрудник
конструкторского  бюро/центра .

ПРОДУКТЫ ПИТАНИЯ ИЗ
РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ
Институт пищевых производств

Квалификация: бакалавр 
Срок обучения: 5 лет (заочно)

ДАЛЬНЕВОСТОЧНЫЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ
ТЕХНИЧЕСКИЙ РЫБОХОЗЯЙСТВЕННЫЙ

УНИВЕРСИТЕТ
 

ТРУДОУСТРОЙСТВО
✓  предприятия  пищевой
промышленности;
✓  предприятия  общественного  питания ;
✓  научно-исследовательские
институты;
✓  департамент  сельского  хозяйства ;
✓  центры по  разработке  нормативно-
технической документации;
✓лаборатории по  оценке  качества
пищевых продуктов .

tel:88002019088


КАФЕДРА «ПИЩЕВАЯ
БИОТЕХНОЛОГИЯ»
 Основана  в  2000 году .  Готовит  бакалавров
по направлению 19 .03 .02  «Продукты питания
из  растительного  сырья»
На базе  кафедры создана  научная  школа ,  в
состав  которой входят  доктора  наук ,
кандидаты наук ,  аспиранты кафедры,
магистранты.  

ОБЛАСТЬ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ
ДЕЯТЕЛЬНОСТИ
✓  контроль  качества ,  безопасности  сырья  и
готовой продукции;  
✓  организация  технологических  процессов ;
✓  разработка  нормативной и  технической
документации;
✓  разработка  новых видов  продукции и
технологий их  производства ;
✓  контроль  и  управление качеством готовой
продукции;
✓  эксплуатация  технологического
оборудования  пищевых предприятий .

СТУДЕНТЫ ИЗУЧАЮТ:

✓  сенсорный анализ  продуктов  питания ;
✓  физико-химические  основы и  общие
принципы переработки сырья ;
✓  методы исследования  свойств  сырья  и
продуктов  растительного  происхождения ;
✓  пищевая  химия;
✓  товароведение и  экспертиза
продовольственных товаров ;
✓  технология  хранения  и  переработки зерна ;
✓  пищевая  микробиология ;
✓  технология  хлеба ,  кондитерских  и
макаронных изделий;
✓  проектирование  предприятий отрасли;
✓  техно-химический контроль  производства
хлеба ,  кондитерских  и  макаронных изделий;
✓  санитария  производства  и  гигиена  питания .

МАТЕРИАЛЬНАЯ БАЗА
Кафедра  располагает  специализированными
лабораториями:
✓  микробиологии;
✓  технологии продуктов  питания ;
✓  биотехнологии;  
✓  научно-исследовательской;
✓  техно-химического  контроля ;
✓  курсового  и  дипломного  проектирования .

✓ Математика (проф.)
✓ Биология/химия/физика
✓ Русский язык

ВСТУПИТЕЛЬНЫЕ
ИСПЫТАНИЯ


