


- - Форма контроля з.е. - Итого астр.часов
Курс 1

Семестр 1 Семестр 2

- Наименование
Экза
мен

Зачет
Зачет
с оц.

Экспер
тное

Факт
Часов
в з.е.

Экспер
тное

По
плану

Конт.
раб.

СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр КРо ифР СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр КРо ифР СР
Конт
роль

Блок 1.Дисциплины (модули) 60 60 1620 1620 979.04 488.85 152.1 29 783 204 165.75 76.5 15.75 244.95 76.05 31 837 256.5 171 71.25 18.3 243.9 76.05

Обязательная часть 34 34 918 918 529.11 312.82 76.05 16 432 127.5 76.5 51 8.4 143.25 25.35 18 486 114 85.5 57 9.22 169.57 50.7

Модуль "Обязательный" 2 11122 15 15 405 405 236.17 143.48 25.35 7 189 51 38.25 25.5 2.775 71.48 8 216 57 14.25 42.75 4.65 72 25.35

Современные проблемы производства
продуктов животного происхождения

1 3 3 27 81 81 52.35 28.65 3 81 25.5 25.5 1.35 28.65

Основы научно-исследовательской
деятельности

12 4 4 27 108 108 83.85 24.15 2 54 25.5 12.75 1.35 14.4 2 54 28.5 14.25 1.5 9.75

Иностранный язык 2 1 5 5 27 135 135 41.48 68.17 25.35 2 54 25.5 0.075 28.42 3 81 14.25 1.65 39.75 25.35

Самоменеджмент 2 3 3 27 81 81 58.5 22.5 3 81 28.5 28.5 1.5 22.5

Управление инновационным развитием
предприятий пищевой промышленности

1 3 3 27 81 81 52.35 28.65 3 81 25.5 25.5 1.35 28.65

Система менеджмента безопасности пищевой
продукции и качества

1 4 4 27 108 108 53.92 28.72 25.35 4 108 25.5 25.5 2.925 28.72 25.35

Технологические основы инновационной
деятельности в производстве продуктов
животного происхождения

2 1 8 8 27 216 216 113.92 76.72 25.35 2 54 25.5 12.75 1.35 14.4 6 162 28.5 42.75 3.075 62.32 25.35

Методология проектирования технико-
технологических производств и продуктов с
заданными свойствами и составом

2 4 4 27 108 108 72.75 35.25 4 108 28.5 28.5 14.25 1.5 35.25

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 26 26 702 702 449.93 176.03 76.05 13 351 76.5 89.25 25.5 7.35 101.7 50.7 13 351 142.5 85.5 14.25 9.08 74.33 25.35

Защита интеллектуальной собственности 1 3 3 27 81 81 51.71 29.29 3 81 12.75 25.5 12.75 0.7125 29.29

Физико-химические и биотехнологические
основы производства продуктов питания

1 3 3 27 81 81 40.54 15.11 25.35 3 81 12.75 25.5 2.2875 15.11 25.35

Современные методы исследования свойств
сырья и продуктов животного происхождения

1 3 3 27 81 81 40.54 15.11 25.35 3 81 12.75 25.5 2.2875 15.11 25.35

Традиционные и современные технологии
производства продуктов питания животного
происхождения на автоматизированных
технологических линиях

12 5 5 27 135 135 98.1 36.9 2 54 25.5 12.75 1.35 14.4 3 81 28.5 28.5 1.5 22.5

Пищевые ингредиенты и биологически-
активные добавки в производстве продуктов
животного происхождения

2 4 4 27 108 108 60.08 22.58 25.35 4 108 28.5 28.5 3.075 22.58 25.35

Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.1 2 2 2 54 54 44.25 9.75 2 54 28.5 14.25 1.5 9.75

Молекулярно-биологические основы питания 2 2 2 27 54 54 44.25 9.75 2 54 28.5 14.25 1.5 9.75

Технико-технологические основы производства
молока и молочных продуктов

2 2 2 27 54 54 44.25 9.75 2 54 28.5 14.25 1.5 9.75

Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.2 2 2 2 54 54 44.25 9.75 2 54 28.5 14.25 1.5 9.75

Биотехнология производства мяса и мясных
продуктов

2 2 2 27 54 54 44.25 9.75 2 54 28.5 14.25 1.5 9.75

Технологии переработки вторичных сырьевых
ресурсов молочной отрасли

2 2 2 27 54 54 44.25 9.75 2 54 28.5 14.25 1.5 9.75

Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.3 1 2 2 54 54 26.21 27.79 2 54 12.75 12.75 0.7125 27.79

Социальная адаптация 1 2 2 27 54 54 26.21 27.79 2 54 12.75 12.75 0.7125 27.79

Социально-психологическая адаптация 1 2 2 27 54 54 26.21 27.79 2 54 12.75 12.75 0.7125 27.79

Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.4 2 2 2 54 54 44.25 9.75 2 54 28.5 14.25 1.5 9.75

Профессиональная адаптация 2 2 2 27 54 54 44.25 9.75 2 54 28.5 14.25 1.5 9.75

Трудовая адаптация 2 2 2 27 54 54 44.25 9.75 2 54 28.5 14.25 1.5 9.75

Блок 2.Практика 51 51 1377 1377 1377 25

Обязательная часть 15 15 405 405 405 12

Учебная практика, технологическая практика 3 3 3 27 81 81 81

Учебная практика, организационно-
управленческая практика

3 3 3 27 81 81 81

Учебная практика, проектно-технологическая
практика

3 3 3 27 81 81 81

Учебная практика, научно-исследовательская
работа

3 3 3 27 81 81 81

Производственная практика, преддипломная
практика

4 3 3 27 81 81 81

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 36 36 972 972 972 13

Производственная практика, технологическая
практика

3 13 13 27 351 351 351

Производственная практика, организационно-
управленческая практика

4 6 6 27 162 162 162

Производственная практика, проектно-
технологическая практика

4 8 8 27 216 216 216

Производственная практика, научно-
исследовательская работа

4 9 9 27 243 243 243

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 9 9 243 243 20.26 195.74 27

подготовка к сдаче и сдача государственного
экзамена

4 3 3 27 81 81 7.88 46.12 27

План Учебный план магистратуры 'a_19.04.03_2021++A.plx', код направления 19.04.03, год начала подготовки 2021



Курс 2

Семестр 3 Семестр 4

Закреп
ленная

з.е. Итого Лек Лаб Пр КРо ифР СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр КРо ифР СР
Конт
роль

Код

76.05

50.7

24

24

26

25

24

24

24

24

25.35

24

24

24

24

24

24

24

24

24

15

15

15

15

25 675 450 225 26 702 468 234

12 324 216 108 3 81 54 27

3 81 54 27 24

3 81 54 27 24

3 81 54 27 24

3 81 54 27 24

3 81 54 27 24

13 351 234 117 23 621 414 207

13 351 234 117 24

6 162 108 54 24

8 216 144 72 24

9 243 162 81 24

9 243 7.5 12.75 195.74 27

3 81 7.5 0.375 46.12 27 24

План Учебный план магистратуры 'a_19.04.03_2021++A.plx', код направления 19.04.03, год начала подготовки 2021



- - Форма контроля з.е. - Итого астр.часов
Курс 1

Семестр 1 Семестр 2

- Наименование
Экза
мен

Зачет
Зачет
с оц.

Экспер
тное

Факт
Часов
в з.е.

Экспер
тное

По
плану

Конт.
раб.

СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр КРо ифР СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр КРо ифР СР
Конт
роль

подготовка к процедуре защиты и защита
выпускной квалификационной работы

6 6 27 162 162 12.38 149.62

ФТД.Факультативные дисциплины 4 4 108 108 79.2 28.8 2 54 25.5 12.75 1.35 14.4 2 54 25.5 12.75 1.35 14.4

Инновационные и ресурсосберегающие
технологии молочных продуктов

1 2 2 27 54 54 39.6 14.4 2 54 25.5 12.75 1.35 14.4

Технология глубокой переработки продуктов
убоя мясной отрасли

2 2 2 27 54 54 39.6 14.4 2 54 25.5 12.75 1.35 14.4
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Семестр 3 Семестр 4

Закреп
ленная

з.е. Итого Лек Лаб Пр КРо ифР СР
Конт
роль
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роль

Код

6 162 12.375 149.62 24

24

24
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