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Мес

Числа

1
 -

 7

8
 -

 1
4

1
5
 -

 2
1

2
2
 -

 2
8

6
 -

 1
2

1
3
 -

 1
9

2
0
 -

 2
6

3
 -

 9

1
0
 -

 1
6

1
7
 -

 2
3

2
4
 -

 3
0

1
 -

 7

8
 -

 1
4

1
5
 -

 2
1

2
2
 -

 2
8

5
 -

 1
1

1
2
 -

 1
8

1
9
 -

 2
5

2
 -

 8

9
 -

 1
5

1
6
 -

 2
2

2
 -

 8

9
 -

 1
5

1
6
 -

 2
2

2
3
 -

 2
9

6
 -

 1
2

1
3
 -

 1
9

2
0
 -

 2
6

4
 -

 1
0

1
1
 -

 1
7

1
8
 -

 2
4

2
5
 -

 3
1

1
 -

 7

8
 -

 1
4

1
5
 -

 2
1

2
2
 -

 2
8

6
 -

 1
2

1
3
 -

 1
9

2
0
 -

 2
6

3
 -

 9

1
0
 -

 1
6

1
7
 -

 2
3

2
4
 -

 3
1

Нед 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52

Э Э * * Н Э У У У К К
* Э Э * Н Э У У У К К

Э Э * Э Э У У У К К
Э * * Э Э У У У К К

Н Н Н Н Н Н Н Н Н Н Н Н Э * К Н Н Н Н Н Н Н Н Н Н Н Н Н Н * Н Н Н Н Н * Э У У У К К
Н Н Н Н Н Н Н Н Н Н Н Н Э * К Н Н Н Н Н Н Н Н Н Н Н Н Н Н Н * Н Н Н Н Э Э У У У К К

Э У У * * Н Н Н Н Д Д
* Э У У * Н Н Н Н Д Д Д

Э Э У У * Н Н Н Н Д Д К
Э Э У * * Н Н Н Н Д Д К

Н Н Н Н Н Н Н Н Н Н Э Э У * К Н * Н Н Д * К
Н Н Н Н Н Н Н Н Н Н Э У У * К Н Н * Н Д Д К

К Каникулы 1 2/6 6 7 2/6

Подготовка к процедуре защиты и защита 

выпускной квалификационной работы

Преддипломная практика

Научно-исслед. работа 4 6 4/6 10 4/6 3 2/6

Учебная практика 4 4 2 4/6

Экзаменационные сессии 1 3/6 1 3/6 3 1 3/6

Курс 1

11 5/6 13 1/6 25

Сем. 1 Сем. 2 Всего

Теоретическое обучение

1

10

Нерабочие праздничные дни (не включая 

воскресенья)

1 2/6

(8 дн)

 4/6

(4 дн)

2

(12 дн)

более 39 нед.

20 32 52

 Групп

 Студентов

Продолжительность обучения 

 Итого

*

Э

У

Н

Пд

Д

II

4

(24 дн)

Сводные данные

1 2/6

4

6

15 2/6

2

(12 дн)

6 6

8

1 2/6

(8 дн)

1814 4/6

4 4

более 39 нед.

4 3/61 3/6

2 4/6 6 4/6

28 4/6

6 4/6

 4/6

(4 дн)

52

14

1

20 104

Курс 2
Итого

ВсегоСем. 3 Сем. 4

9 5/6 9 5/6 34 5/6

32

Н Н НУ К Пд Пд Пд Пд Н Н Н ННН Н Н Д Д Д Д

КК К КУ

2
7
 -

2

I К

АвгустМай

Календарный учебный график 

Ноябрь Декабрь Январь Февраль Март Апрель Июнь ИюльСентябрь

2
9
 -

 5

2
9
 -

 4

2
6
 -

 1

2
3
 -

 1

3
0
 -

 5

2
7
 -

 3

2
7
 -

 2

2
9
 -

 5

Октябрь

КК КК К К



Считать в 

плане
Индекс 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. Лек Лаб Пр СР ИКР КЭ

Конт 

роль
з.е. Лек Лаб Пр СР ИКР КЭ

Конт 

роль
з.е. Лек Лаб Пр СР ИКР КЭ

Конт 

роль
з.е. Лек Лаб Пр СР ИКР КЭ

Конт 

роль
Код

52 52 1872 1872 1142.7 489 240.3 17 156 60 180 135 0.9 80.1 19 216 26 178 183 0.9 80.1 16 126 18 180 171 0.9 80.1

38 38 1368 1368 797.8 410 160.2 10 84 156 93 0.3 26.7 15 152 152 155 0.9 80.1 13 108 144 162 0.6 53.4

+ Б1.О.01 Философия науки 1 2 2 36 72 72 60 12 2 24 36 12 6

+ Б1.О.02
Теоретические основы организации научно-

исследовательской работы
1 3 3 36 108 108 72.3 9 26.7 3 36 36 9 0.3 26.7 5

+ Б1.О.03 Иностранный язык для делового общения 1 3 3 36 108 108 48 60 3 48 60 6

+ Б1.О.04 Психология делового общения 1 2 2 36 72 72 60 12 2 24 36 12 6

+ Б1.О.05
Проектирование нормативной и технической 

документации на пищевые продукты
3 4 4 36 144 144 72.3 45 26.7 4 36 36 45 0.3 26.7 5

+ Б1.О.06 Моделирование пищевых продуктов 2 4 4 36 144 144 76.3 41 26.7 4 38 38 41 0.3 26.7 5

+ Б1.О.07 Управление качеством пищевых продуктов 2 4 4 36 144 144 76.3 41 26.7 4 38 38 41 0.3 26.7 5

+ Б1.О.08 Экономика пищевых предприятий 3 2 2 36 72 72 54 18 2 18 36 18 16

+ Б1.О.09 Проектирование образовательной программы 3 3 3 36 108 108 54 54 3 18 36 54 5

+ Б1.О.10 Защита интеллектуальной собственности 2 3 3 36 108 108 76 32 3 38 38 32 5

+ Б1.О.11
Системный менеджмент качества и безопасности 

продукции из сырья животного происхождения
3 4 4 36 144 144 72.3 45 26.7 4 36 36 45 0.3 26.7 5

+ Б1.О.12

Современные методы экспериментальных 

исследований продукции животного 

происхождения

2 4 4 36 144 144 76.3 41 26.7 4 38 38 41 0.3 26.7 5

14 14 504 504 344.9 79 80.1 7 72 60 24 42 0.6 53.4 4 64 26 26 28 3 18 18 36 9 0.3 26.7

+ Б1.В.01
Технология продуктов функционального 

назначения на молочной основе
2 2 2 36 72 72 64 8 2 38 26 8 5

+ Б1.В.02 Технология переработки вторичного сырья 2 2 2 36 72 72 52 20 2 26 26 20 5

+ Б1.В.03 Общая технология отрасли 1 3 3 36 108 108 72.3 9 26.7 3 36 36 9 0.3 26.7 5

+ Б1.В.04
Инновационные технологии в молочной 

промышленности
3 3 3 36 108 108 72.3 9 26.7 3 18 18 36 9 0.3 26.7 5

+ Б1.В.ДВ.01 Дисциплины (модули) по выбору 1 (ДВ.1) 1 4 4 144 144 84.3 33 26.7 4 36 24 24 33 0.3 26.7 5

+ Б1.В.ДВ.01.01
Биотехнологические процессы производства 

пищевых продуктов
1 4 4 36 144 144 84.3 33 26.7 4 36 24 24 33 0.3 26.7 5

- Б1.В.ДВ.01.02
Биотехнологические процессы производства 

биологически активных добавок
1 4 4 36 144 144 84.3 33 26.7 4 36 24 24 33 0.3 26.7 5

59 59 2124 2124 692 1432 6 72 144 16 348 228 9 180 144 28 832 176

10 10 360 360 108 252 6 144 72 4 108 36

+ Б2.О.01(У) Учебная технологическая практика 2 6 6 36 216 216 72 144 6 144 72 5

+ Б2.О.02(У) Учебная  педагогическая практика 3 4 4 36 144 144 36 108 4 108 36 5

49 49 1764 1764 584 1180 6 72 144 10 204 156 5 72 108 28 832 176

+ Б2.В.01(Н)
Производственная практика: Научно-

исследовательская работа
123 4 43 43 36 1548 1548 576 972 6 72 144 10 204 156 5 72 108 22 624 168 5

+ Б2.В.02(Пд) Преддипломная практика 4 6 6 36 216 216 8 208 6 208 8 5

9 9 324 324 24.5 273 26.5 9 273 24 0.5 26.5

+ Б3.01

Защита выпускной квалификационной работы, 

включая подготовку к процедуре защиты и 

процедуру защиты

4 9 9 36 324 324 24.5 273 26.5 9 273 24 0.5 26.5 5

5 5 180 180 138 42 2 24 36 12 3 26 26 26 30

+ ФТД.01 Технология национальных молочных продуктов 2 3 3 36 108 108 78 30 3 26 26 26 30 5

+ ФТД.02
Стандартизация и оценка соответствия молочных 

продуктов
1 2 2 36 72 72 60 12 2 24 36 12 5

Семестр 3 Семестр 4

Блок 1.Дисциплины (модули) 

Обязательная часть 

Закреп

ленная 

 

ФТД.Факультативные дисциплины 

-
Курс 1

- - Формы пром. атт. з.е. - Итого акад.часов
Курс 2

Семестр 1 Семестр 2

Блок 2.Практика 

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 

Обязательная часть 

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 


