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I. КАЛЕНДАРНЫЙ ГРАФИК УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА

КУ
РС
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Вс
ег

о

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

1 I триместр (осенний) А К К А II триместр (весенний) А А III триместр к К К К К К К К 38 4 10 52
2 I триместр (осенний) А К К А II триместр (весенний) А А III триместр К К К К К К К К 38 4 10 52
3 I триместр (осенний) А К к А II триместр (весенний) А А III триместр К К К К К К К К 38 4 10 52
4 I триместр (осенний) А К к 11 триместр (весенний) А Преддипл практика ГИА К К К К К К К К 40 2 10 52

ИТОГО 154 14 40 208

II. РАСПРЕДЕЛЕНИЕ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ ПО УЧЕБНЫМ ПЕРИОДАМ, з.е.
2.1 Академический бакалавриат

Год обучения> 1 2 3 4

ВСЕГО
Учебные периоды> 

№ учебного периода

Д лительность учебных периодов, включая 
аттестационны е недели>

I II III I II III I II III I II III
1 2 3 4 5 6 7 8 9 А 5 В

16+2 16+2 6 16+2 16+2 6 16+2 16+2 6 16+2 8+1 16
ТЕОРЕТИЧЕСКОЕ ОБУЧЕНИЕ 28 28 28 26 28 26 28 16 208
ПРАКТИКИ 4 6 6 8 24

Учебная практика 4 6 10
Производственная практика 6 6
Преддипломная практика 8 8
Научно-исследовательская работа

ГИА 8 8
Государственный экзамен 3 3
Защ ита ВКР 5 5

ВСЕГО
в триместре> 28 28 4 28 26 6 28 26 6 28 16 16 240

в учебном году> 60 60 60 60 240
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2.2 Прикладной бакалавриат
Год обучения> 1 2 3 4

Учебные периоды> I II III I II III I II III I II III
№ учебного периода 1 2 3 4 5 6 7 8 9 А Б В ВСЕГО

Д лительность учебных периодов, включая 
аттестационны е недели> 16+2 16+2 6 16+2 16+2 6 16+2 16+2 6 16+2 8+1 16

ТЕОРЕТИЧЕСКОЕ ОБУЧЕНИЕ 28 28 28 22 26 24 26 14 196
ПРАКТИКИ 4 10 10 12 36

Учебная практика 4 10 14
Производственная практика 10 10
Преддипломная практика 12 12
Научно-исследовательская работа

ГИА 8 8
Государственный экзамен 3 3
Защ ита ВКР 5 5

в триместре> 28 28 4 28 22 10 26 24 10 26 14 20 240
в учебном году> 60 60 60 60 240
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III. ТИПОВОЙ ПЛАН УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА

Коды и наименования учебных циклов, разделов, 
учебных дисциплин

Объем учебной 
работы, з.е.

Обязательны 
е аттеста
ционные 

испытания

Трудоемкость, час 1 год 2 год 3 год 4 год
Пре-рекви-

зиты
дисцип

лины

Обеспечи
вающая
кафедра

О
1_
Ш
о
т

Часть

0 1 
Ш
о
ш С

РС

Аудиторная работа I I! III I II III I II III I II III

Код Наименование Б
А

З

ВА
Р Э
кз

ам
ен О. С

Вс
ег

о 
ау

д

ЛК ЛБ ПР

1 2 3 4 5 6 7 8 9 А Б В

16 16 6 16 16 6 16 16 6 16 16 6
ИТОГО ПО ПРОГРАММЕ 
АКАДЕМИЧЕСКОГО БАКАЛАВРИАТА

240 100 140 15 4 2 8680 4160 3656 1504 800 1352 28 28 4 28 26 6 28 26 6 28 16 16
ИТОГО ПО ПРОГРАММЕ 
ПРИКЛАДНОГО БАКАЛАВРИАТА

240 100 140 16 4 3 8536 3920 3464 1424 720 1320 28 28 4 28 22 10 26 24 10 26 14 20

БЛОК 1 ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛИ)

ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛИ) ПО 
ПРОГРАММЕ АКАДЕМИЧЕСКОГО 
БАКАЛАВРИАТА

208 92 116 15 4 2 7816 4160 3656 1504 800 1352

28 28 28 26 28 26 28 16

ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛИ) ПО 
ПРОГРАММЕ ПРИКЛАДНОГО 
БАКАЛАВРИАТА

196 92 104 16 4 3 7384 3920 3464 1424 720 1320

28 28 28 22 26 24 26 14

Группа * Гуманитарные дисциплины 8
0.1 История 4 4 1 144 80 64 32 32 * ИКАД
0.2 Философия 4 4 144 80 64 32 32

*
Философия

0.3 * Иностранный язык 8
0.3.1 Иностранный язык 1 4 4 144 80 64 64 * АЯПК, ВЕЯ
0.3.2 Иностранный язык 2 4 4 1 144 80 64 64 * АЯПК, ВЕЯ
0.4 Физическая культура 2 2 72 40 32 32 * ФКС
0.5 Правоведение 2 2 72 40 32 16 16 * ТИГП

* Экономические дисицплины
0.6 Экономическая теория 4 4 144 80 64 32 32 * ОЭТР
0.7 Экономика предприятия 4 4 1 1 144 80 64 32 32 * 0.6 ЭОУППСУ
0.8 Менеджмент и маркетинг 4 4 144 80 64 32 32 * 0.6 ММК
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Коды и наименования учебных циклов, разделов, 
учебных дисциплин

Объем учебной 
работы, з.е.

Обязательны 
е аттеста Трудоемкость, час 1 год 2 год 3 год 4 год

Пре-рекви-
зиты

дисцип
лины

Обеспечи
вающая
кафедра

О1_
ш
о
ш

Часть
ционные

испытания

ВС
Е

ГО О
0.
о

Аудиторная работа I II III I II III I II III I II III

Код Наименование Б
А

З

ВА
Р Э
кз

ам
ен

0. с

Вс
ег

о 
ау

д

ЛК ЛБ ПР

1 2 3 4 5 6 7 8 9 А Б В

Группа Общепрофессиональные дисциплины

0.9 Высшая математика 4 4 1 144 80 64 32 32 * ПМ

0.10 Физика 6 6 1 216 120 96 32 32 32 * 0.9 Физика

0.11 * Химия 14

0.11.1 Неорганическая химия 4 4 1 144 80 64 32 32 * 0.10 НеАХ

0.11.2 Органическая химия 4 4 1 144 80 64 32 32 * 0.11.1 БОПХ

0.11.3 Аналитическая химия 2 2 72 40 32 16 16 * 0.11.1 НеАХ

0.11.4 Физколлоидная химия 4 4 144 80 64 32 32
•

0.11.2 Биотехнолог
ИЯ

0.12 Биохимия 4 4 144 80 64 32 32 * О 11 БОПХ

0.13 Физиология питания 2 2 72 40 32 16 16 * 0.12 БОПХ

0.14 Информатика 2 2 72 40 32 16 16 * 0.9 ИКГ

0.15 Информационные технологии обработки 
графической информации

2 2 72 40 32 16 16

*

0.14 ИКГ

0.16 Офисные технологии 4 4 144 80 64 32 32 * 0.9 ИКГ

0.17 Безопасность жизнедеятельности 2 2 72 40 32 16 16 * ЭБЖ

0.18 Экология 2 2 72 40 32 16 16 * ПЭЗЧС

0.19 Метрология, стандартизация и 
сертификация

4 4 1 144 80 64 32 32
*

СМУК

0  20 Основы законодательства и 
стандартизации в пищевой 
промышленности

2 2 72 40 32 16 16

*

0.19 ТМПТЭТ

0.21 Общая микробиология 4 4 144 80 64 32 32 * ТМПТЭТ

0.22 Микробиология продуктов животного 
происхождения

4 4 1 1 144 80 64 32 32
*

0.21 ТМПТЭТ

0.23 * Биологическая безопасность пищевых 
систем

6
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Коды и наименования учебных циклов, разделов, 
учебных дисциплин

Объем учебной 
работы, з.е.

Оби
е

зательны
аттеста-
ю н ны е
пытания

Трудоемкость, час 1 год 2 год 3 год 4 год
Пре-рекви-

зиты
дисцип

лины

Обеспечи
вающая
кафедра

В
С

Е
ГО

Часть
№

ИС

О
1_
Ш
о
ш С

РС

Аудиторная работа I II III I II III I II III I II III

Код Наименование Б
А

З

В
А

Р Э
кз

ам
ен Оь С

Вс
ег

о 
ау

д

ЛК ЛБ ПР

1 2 3 4 5 6 7 8 9 А Б В

0.23.1 Биологическая безопасность пищевых 
систем 1

2 2 72 40 32 16 16
*

0.21 ТМКП

0  23 2 Биологическая безопасность пищевых 
систем 2

4 4 1 1 144 80 64 32 32
*

0.22 ТМКП

0.24 Системы и инструменты качества 2 2 72 40 32 16 16 * 0.19 ТМПТЭТ
0  25 Методы исследования сырья и 

продуктов животного происхождения
4 4 144 80 64 32 32 0.11 ТМПТЭТ,

ТМКП

0  26 Основы животноводства 2 2 72 40 32 16 16 * ТМПТЭТ
0.27 Анатомия и гистология 

сельскохозяйственных животных
2 2 72 40 32 16 16

*
0.26 ТМКП

0  28 Химия и физика сырья животного 
происхождения

12

0.28.1 Химия и физика сырья животного 
происхождения 1

6 6 1 216 120 96 32 32 32
*

0.25 т м п т э т

0  28 2 Химия и физика сырья животного 
происхождения 2

6 6 1 216 120 96 32 32 32
.

0.25 ТМКП

0.29 Процессы и аппараты пищевых 
производств

2 2 72 40 32 16 16
*

БМТПАПП

0.30 Реология 2 2 72 40 32 16 16 * 0.28 ТМО.А
0.31 Автоматизированные системы 

управления
2 2 72 40 32 16 16 А.1.5, 

А.2.5,А.3.5, 
П.1.5, П.2.5, 

П3.5

АЭПП

О 32 Введение в профессиональную 
деятельность

4

О 32.1 Введение в профессиональную 
деятельность(молочная 
промышленность)

2 2 72 40 32 16 16

*

ТМПТЭТ



%

С и стем а  м енедж м ента к ач еств а
О бр азовател ьн ая  п р огр а м м а  бакал авр и ата  по направлении» п од готов к и

19.03.03 «Продукты питания животного происхождения»

ТИПОВОЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН

Коды и наименования учебных циклов, разделов, 
учебных дисциплин

иьъ ем  учебной 
работы, з.е.

Обязательны 
е аттеста
ционные 

испытания

Трудоемкость, час 1 год 2 год 3 год 4 год
Пре-рекви-

зиты
Обеспечи

вающая
кафедра

0 1 
ш
о
ш

Часть

О1_
ш
о
со

О
0-
о

Аудиторная работа I II III I II III I II III I II III дисцип
лины

Код Наименование БА
З

В
А

Р Э
кз

ам
ен 0- С

Вс
ег

о 
ау

д

ЛК ЛБ ПР

1 2 3 4 5 6 7 8 9 А Б В

0.32.2 Введение в профессиональную 
деятельность (мясная и рыбная 
промышленность)

2 2 72 40 32 16 16

*

ТМКП

0.33 Промышленная санитария и гигиена 4 4 144 80 64 32 32
.

0  21,0.23.2 ТМПТЭТ

0.34 Патентное дело 2 2 72 40 32 16 16 А. 1.5, 
А.2.5,А.3.5, 
П.1.5,П.2.5, 

П3.5

ТМКП

0.35 Хладотехника отрасли 2 2 72 40 32 16 16 А.1.5,
А.2.5,А.3.5, 
П. 1.5, П.2.5, 

П3.5

ТМО.А

31.03% Дисциплины, определяющие 
направленность программы 
АКАДЕМИЧЕСКОГО БАКАЛАВРИАТА

36 36 3 1 2 1296 720 576 288 192 96

8 18 6 4

Дисциплины  профиля "Технология 
молока и молочных продуктов "

36 3 1 2 1296 720 576 288 192 96

8 18 б 4

А.1.1 Основы научных исследований 
молочных продуктов

4 4 144 80 64 32 32
.

ТМПТЭТ

А. 12 Микробиологические методы 
исследования молока и молочных 
продуктов

2 2 72 40 32 16 16 0  19, 0.20 ТМПТЭТ

А 1.3 Технологическое оборудование 
предприятий молочной 
промышленности

4 4 144 80 64 32 32

*

А .14 ТМО
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ТИПОВОЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН

Коды и наименования учебных циклов, разделов, 
учебных дисциплин

Объем учебной 
работы, з.е.

О бязательны 
е аттеста Трудоемкость, час 1 год 2 год 3 год 4 год

Пре-рекви-
зиты

дисцип
лины

Обеспечи
вающая
кафедра

ВС
Е

ГО

Часть
ционные

испытания

О1_
Ш
О
ш С

РС

Аудиторная работа I II III I II ш I II III I II III

Код Наименование БА
З

В
А

Р Э
кз

ам
ен а.ьс с:■х.

Вс
ег

о 
ау

д

ЛК ЛБ ПР

1 2 3 4 5 6 7 8 9 А Б В

А.1.4 Общая технология молочной отрасли 4 4 1 1 144 80 64 32 32
*

0.27 ТМПТЭТ

А. 1.5 Технология молока и молочных 
продуктов

0.27, А.1.4 ТМПТЭТ

А.1.5.1 Технология молока и молочных 
продуктов (Цельномолочное 
производство)

2 2 72 40 32 16 16

*

ТМПТЭТ

А 1.5.2 Технология молока и молочных 
продуктов (Кисломолочное 
производство)

4 4 1 144 80 64 32 32 ТМПТЭТ

А.1.5.3 Технология молока и молочных 
продуктов (Маслоделие)

2 2 72 40 32 16 16
*

ТМПТЭТ

А.1.5.4 Технология молока и молочных 
продуктов (Сыроделие)

4 4 1 1 144 80 64 32 32
*

ТМПТЭТ

А.1.5.5 Технология молока и молочных 
продуктов (Молочные консервы)

2 2 72 40 32 16 16
*

ТМПТЭТ

А.1.5.6 Технология молока и молочных 
продуктов (Детское питание)

2 2 72 40 32 16 16
*

ТМПТЭТ

А. 1.6 Проектирование предприятий молочной 
промышленности

4 4 1 144 80 64 32 32
*

А.1.5, А1.3 ТМПТЭТ

А.1.7 Реология молока и молочных продуктов 2 2 72 40 32 16 16
•

0.30 ТМПТЭТ

Д исциплины  профиля "Технология 
мяса и мясных продуктов"

36 3 1 2 1296 720 576 288 192 96

8 18 6 4

А.2 1 Основы научных исследований мясных 
продуктов

4 4 144 80 64 32 32
*

тм к п

А 2 .2 Электрофизические методы обработки 
мяса

2 2 72 40 32 16 16
*

0.21 тм к п

А 2 3 Технологическое оборудование 
предприятий мясной промышленности

4 4 144 80 64 32 32

.

А.2.4 ТМО А
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ТИПОВОЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН

Коды и наименования учебных циклов, разделов, 
учебных дисциплин

Объем учебной 
работы, з.е.

Обязательны 
е аттеста Трудоемкость, час 1 год 2 год 3 год 4 год

Пре-рекви-
зиты

дисцип
лины

Обеспечи
вающая
кафедра

О|_
ш
о
со

Часть
ционные

испытания

В
С

Е
ГО

О
о.
о

Аудиторная работа I II III I II III I II III I II III

Код Наименование
го
<
ш В

А
Р Э
кз

ам
ен о. с

Вс
ег

о 
ау

д

ЛК ЛБ ПР

1 2 3 4 5 6 7 8 9 А Б В

А.2.4 Общая технология мясной отрасли 4 4 1 1 144 80 64 32 32 * 0.28 ТМКП
А.2.5 Технология мяса и мясных продуктов 0.28, А.2.4. ТМКП

А.2.5.1 Технология мяса и мясных продуктов 
(технология производства 
полуфабрикатов)

2 2 72 40 32 16 16 ТМКП

А.2.5.2 Технология мяса и мясных продуктов 
(технология мясных баночных 
консервов)

4 4 1 144 80 64 32 32

*

ТМКП

А.2.5.3 Особенности технологии производства 
продуктов из мяса птицы

2 2 72 40 32 16 16

*

ТМКП

А.2.5.4 Технология мяса и мясных продуктов 
(технология колбасных изделий)

4 4 1 1 144 80 64 32 32

т

ТМКП

А.2.5.5 Технология производства продуктов из 
нетрадиционного сырья

2 2 72 40 32 16 16

*

ТМО

А.2.5.6 Технология мяса и мясных продуктов 
(детское и диетическое питание)

2 2 72 40 32 16 16

*

ТМКП

А.2 6 Проектирование предприятий мясной 
отрасли

4 4 1 144 80 64 32 32
.

А.2.3, А.2.5 ТМКП

А.2.7 Структурирование мясных дисперстных 
систем

2 2 72 40 32 16 16
*

0.30 ТМКП

Дисциплины профиля "Технология 
рыбы и рыбопродуктов"

36 3 1 2 1296 720 576 288 192 96

8 18 6 4

А.З 1 Основы научных исследований рыбных 
продуктов

4 4 144 80 64 32 32
*

ТМКП
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ТИПОВОЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН

Коды и наименования учебных циклов, разделов, 
учебных дисциплин

Объем учебной 
работы, з.е.

Обязательны 
е аттеста
ционные 

испытания

Трудоемкость, час 1 год 2 год 3 год 4 год
Пре-рекви-

зиты
дисцип

лины

Обеспечи
вающая
кафедра

О1_
Ш
о
ш

Часть

О1_
Ш
о
00

О
О.
о

Аудиторная работа I II III I II III I и III I II III

Код Наименование Б
А

З

В
А

Р Э
кз

ам
ен О- с

Вс
ег

о 
ау

д

ЛК ЛБ ПР

1 2 3 4 5 6 7 8 9 А Б В

А.3.2 Микробиологические методы 
исследования рыбы и рыбных 
продуктов

2 2 72 40 32 16 16

*

0.19, 0.20 ТМКП

А.3.3 Технологическое оборудование 
предприятий рыбной промышленности

4 4 144 80 64 32 32

*

А.3.4 ТМО.А

А.3.4 Общая технология рыбной отрасли 4 4 1 1 144 80 64 32 32 * 0.28 ТМКП

А.3.5 Технология рыбы и рыбных продуктов 14 0.28, А.3.4 ТМКП

А.3.5.1 Способы консервирования 
рыбопродуктов

2 2 72 40 32 16 16
•

ТМКП

А 3 5 2 Современные технологии 
формованных, эмульсионных, 
структурированных продуктов из 
гидробионтов

4 4 1 144 80 64 32 32 ТМКП

А.3.5.3 Технология кулинарных изделий из 
рыбы

2 2 72 40 32 16 16
.

тм к п

А.3.5.4 Технология переработки рыбы 4 4 1 1 144 80 64 32 32 * тм к п

А.3.5.5 Производство сушеной , вяленой и 
копченой рыбы

2 2 72 40 32 16 16
.

ТМО

А.3.5.6 Технология стерилизованных рыбных 
консервов

2 2 72 40 32 16 16
*

тм к п

А.3.6 Проектирование предприятий рыбной 
отрасли

4 4 1 144 80 64 32 32
*

А.3.3, А.3.5 тм к п

А.3 7 Научные принципы конструирования 
продуктов из гидробионтов

2 2 72 40 32 16 16

*

А.3.5 тм к п

28,85% Дисциплины, определяющие 
направленность программы 
ПРИКЛАДНОГО БАКАЛАВРИАТА

30 30 4 1 3 1080 600 480 240 160 80

4 16 6 4
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19.03.03 «Продукты питания животного происхождения»

ТИПОВОЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН

Коды и наименования учебных циклов, разделов, 
учебных дисциплин

Объем учебной 
работы, з.е.

Обязательны 
е аттеста Трудоемкость, час 1 год 2 год 3 год 4 год

Пре-рекви-
зиты

дисцип
лины

Обеспечи
вающая
кафедра

О
1_
Ш
о
со

Часть
ционные

испытания

В
С

Е
ГО

О
О.
о

Аудиторная работа I II III I II III I II ш I II III

Код Наименование Б
А

З

В
А

Р Э
кз

ам
ен О. с

Вс
ег

о 
ау

д

ЛК ЛБ ПР

1 2 3 4 5 6 7 8 9 А Б В

Дисциплины профиля "Технология 
молока и молочных продуктов "

30 4 1 3 1080 600 480 240 160 80

4 16 6 4

П.1.1 Теплотехника 2 2 72 40 32 16 16 * 0.7 ТЭС

П1.2 Электротехника 2 2 72 40 32 16 16
*

0.7 Электоротех
ника

П.1.3 Технологическое оборудование 
предприятий молочной 
промышленности

4 4 1 144 80 64 32 32

*

П.2.1 ТМО.А

П.1.4 Общая технология молочной отрасли 4 4 1 1 144 80 64 32 32
*

0.28 ТМПТЭТ

П.1.5 Технология и техника переработки 
молока

14 П.2.4 ТМПТЭТ

П.1.5.1 Технология и техника производства 
цельномолочной продукции

2 2 72 40 32 16 16
*

ТМПТЭТ

П. 1.5.2 Технология и техника производства 
кисломолочных продуктов

4 4 1 144 80 64 32 32
*

ТМПТЭТ

П.1.5.3 Технология и техника производства 
масла

2 2 72 40 32 16 16
*

ТМПТЭТ

П.1.5.4 Технология и техника производства 
сыра

4 4 1 1 144 80 64 32 32
*

ТМПТЭТ

П.1.5.5 Технология и техника молочных 
консервов и продуктов детского питания

2 2 72 40 32 16 16

*

ТМПТЭТ

П.1.6 Проектирование предприятий молочной 
промышленности

4 4 1 1 144 80 64 32 32
*

П.2.3, П.2.5 ТМПТЭТ

Д исциплины  профиля "Технология 
мяса и мясных продуктов"

30 4 1 3 1080 600 480 240 160 80

4 16 6 4

П.2.1 Теплотехника 2 2 72 40 32 16 16 ★ 0.7 ТЭС

П 2.2 Электротехника 2 2 72 40 32 16 16
*

0.7 Электротехн 
и ка
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ТИПОВОЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН

Коды и наименования учебных циклов, разделов, 
учебных дисциплин

Объем учебной 
работы, з.е.

Обязательны 
е аттеста
ционные 

испытания

Трудоемкость, час 1 год 2 год 3 год 4 год
Пре-рекви-

зиты
дисцип

лины

Обеспечи
вающая
кафедра

В
С

Е
ГО

Часть

В
С

Е
ГО

Оо.
о

Аудиторная работа I II III I II ш I II III I II III

Код Наименование БА
З

В
А

Р Э
кз

ам
ен 0.х С

Вс
ег

о 
ау

д

ЛК ЛБ ПР

1 2 3 4 5 6 7 8 9 А Б В

П 2.3 Технологическое оборудование 
предприятий мясной отрасли

4 4 1 144 80 64 32 32
*

П.2.4 ТМО.А

П.2.4 Технология мясожирового производства 4 4 1 1 144 80 64 32 32
*

0.2.8 ТМКП

П.2.5 * Технология мяса и мясопродуктов 14 П.2.4 ТМКП
П.2.5.1 Технология полуфабрикатов 2 2 72 40 32 16 16 * ТМКП
П.2.5.2 Технология мясных баночных консервов 4 4 1 144 80 64 32 32

*
ТМКП

П.2.5.3 Особенности переработки мяса птицы 2 2 72 40 32 16 16
*

ТМКП

П.2.5.4 Технология колбасного производства 4 4 1 1 144 80 64 32 32
*

ТМКП

П 2.5.5 Технология мясопродуктов 
специализированного питания

2 2 72 40 32 16 16
.

ТМКП

П.2.6 Основы проектирования предприятий 
мясной отрасли

4 4 1 1 144 80 64 32 32
.

П.3.3, П.3.5. ТМКП

Дисциплины  профиля "Технология 
рыбы и ры бны х продуктов"

30 4 1 3 1080 600 480 240 160 80

4 16 6 4

П 3.1 Теплотехника 2 2 72 8 64 32 32 * 0.7 ТЭС
П 3.2 Электротехника 2 2 72 40 32 16 16

*
0.7 Электротехн 

и ка
П.3.3 Технологическое оборудование 

предприятий рыбной промышленности
4 4 1 144 112 32 16 16

*

П.3.4 ТМО

П.3 4 Общая технология рыбных продуктов 4 4 1 1 144 80 64 32 32
*

0.28 ТМКП

П 3.5 * Технология рыбы и рыбопродуктов 14 П.3.4 ТМКП
П 3.5.1 Технология рыбных продуктов 

длительного хранения
2 2 72 40 32 16 16

*
ТМКП

П 3.5.2 Технология перерботки рыбного сырья 4 4 1 144 80 64 32 32
*

ТМКП
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ТИПОВОЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН
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Коды и наименования учебных циклов, разделов, 
учебных дисциплин

Объем учебной 
работы, з.е.

Обязательны 
е аттеста
ционные 

испытания

Трудоемкость, час 1 год 2 год 3 год 4 год
Пре-рекви-

зиты
дисцип

лины

Обеспечи
вающая
кафедра

В
С

Е
ГО

Часть

О1_
Ш
О
ш С

РС

Аудиторная работа I II III I II III I II III I II III

Код Наименование Б
А

З

В
А

Р Э
кз

ам
ен 0. п

Вс
ег

о 
ау

д

ЛК ЛБ ПР

1 2 3 4 5 6 7 8 9 А Б В

П.3.5.3 Технология рыбных полуфабрикатов 2 2 72 40 32 16 16
*

ТМКП

П.3.5.4 Технология консервированных 
рыбопродуктов

4 4 1 1 144 80 64 32 32
*

ТМКП

П.3.5.5 Рациональное использование рыбного 
сырья

2 2 72 40 32 16 16
*

ТМКП

П. 3.6 Основы проектирования предприятий 
рыбной отрасли

4 4 1 1 144 80 64 32 32
.

П 3.3, П.3.5 ТМКП

ДИСЦИПЛИНЫ ПО ВЫБОРУ 
ОБУЧАЮЩИХСЯ (ДВО)

32,8% ДВО ДЛЯ ПРОГРАММ 
АКАДЕМИЧЕСКОГО БАКАЛАВРИАТА

38 38 1696 760 936 240 96 600

4 2 4 8 6 14
30,8% ДВО ДЛЯ ПРОГРАММ ПРИКЛАДНОГО 

БАКАЛАВРИАТА
32 32 1480 640 840 208 48 584

4 2 4 6 4 12
ДВО 1 2 2 72 40 32 16 16 *

В. 1.1 Культура речи 2 2 72 40 32 16 16 * 0.1 АЯПК

В. 1.2 История Бурятии 2 2 72 40 32 16 16 * 0.1 ИКАД

ДВО 2 2 2 72 40 32 32 *

В. 2 1 Деловой иностранный язык 2 2 72 40 32 32 * 0.3 АЯПК

В.2.2 Культурология 2 2 72 40 32 32 * 0.2 КСА

ДВО 3 2 2 72 40 32 16 16 *

В. 3.1 Основы трудового права 2 2 72 40 32 16 16 * 0.5 ТППРУП

В. 3.2 Основы предпринимательской 
деятельности

2 2 72 40 32 16 16
*

0 .6 ЭОУП

ДВО 4 2 2 72 40 32 16 16 *

В 4.1 Оптимимизация рецептур молочных 
продуктов

2 2 72 40 32 16 16
*

0.7 ТМПТЭТ

В 4.2 Оптимизация ассортимента и 
рецептур продуктов животного  
происхождения

2 2 72 40 32 16 16

*

0.7 ТМКП
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ТИПОВОЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН

Коды и наименования учебных циклов, разделов, 
учебных дисциплин

1-.. “ И
работы, з.е.

Обязательны 
е аттеста Трудоемкость, час 1 год 2 год 3 год 4 год

Пре-рекви-
зиты

дисцип
лины

Обеспечи
вающая
кафедра

В
С

Е
ГО

Часть
ционные

испытания

В
С

Е
ГО

С
РС

Аудиторная работа I II III I II III I II III I II III

Код Наименование БА
З

В
А

Р Э
кз

ам
ен 0.

* с:

Вс
ег

о 
ау

д

ЛК ЛБ ПР

1 2 3 4 5 6 7 8 9 А Б В

ДВО 5 2 2 72 40 32 16 16 *

В. 5.1 Современные подходы к обеспечению 
безопасности сырья

2 2 72 40 32 16 16
*

0.22, 0.23 ТМПТЭТ

В. 5.2 Ветеринарно-санитарная экспертиза 2 2 72 40 32 16 16
*

0.25 ТМКП

ДВО 6 2 2 72 40 32 16 16 *
В. 6.1 Микробиология молока и молочных 

продуктов
2 2 72 40 32 16 16

.
0.20 ТМПТЭТ

В. 6.2 Микробиология мяса и мясных 
продуктов

2 2 72 40 32 16 16
.

0.20 ТМКП

В. 6.3 Микробиология рыбы и рыбных 
продуктов

2 2 72 40 32 16 16
.

ДВО 7 2 2 72 40 32 16 16 *

В .7.1 Пищевые добавки в молочной 
промышленности

2 2 72 40 32 16 16
*

0.27 ТМПТЭТ

В.7.2 Пищевые добавки для производства 
мясопродуктов

2 2 72 40 32 16 16
*

0.28 ТМКП

В. 7.3 Пищевые добавки для производства 
рыбопродуктов

2 2 72 40 32 16 16
.

ПО ПРОГРАММЕ АКАДЕМИЧЕСКОГО 
БАКАЛАВРИАТА

24 24 864 480 384 144 80 160

4 6 14
ДВО АК 1 2 2 72 40 32 16 16 *

ВА 1.1 Информационное обеспечение 
молочных продуктов

2 2 72 40 32 16 16
.

0.32 ТМПТЭТ

ВА 1.2 Информационное обеспечение мясных 
продуктов

2 2 72 40 32 16 16
*

0.33 ТМКП

ВА 1.3 Информационное обеспечение рыбных 
продуктов

2 2 72 40 32 16 16
*

0.33 ТМКП

ДВО АК 2 4 4 144 80 64 32 32 *

ВА 2.1 Идентификационная экспертиза 
молочных продуктов

4 4 144 80 64 32 32
*

А.1.5 ТМПТЭТ
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ТИПОВОЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН

Коды и наименования учебных циклов, разделов, 
учебных дисциплин

Объем учебной 
работы, з.е.

Обязательны 
е аттеста
ционные 

испытания

Трудоемкость, час 1 год 2 год 3 год 4 год
Пре-рекви-

зиты
дисцип

лины

Обеспечи
вающая
кафедра

В
С

Е
ГО

Часть

О1_
Ш
о
со С

РС

Аудиторная работа I II III I II III I II III I II III

Код Наименование Б
А

З

В
А

Р Э
кз

ам
ен 0. с

Вс
ег

о 
ау

д

ЛК ЛБ ПР

1 2 3 4 5 6 7 8 9 А Б В

ВА.2.2 М етоды технологических расчетов 
мясопродуктов

4 4 144 80 64 32 32
.

А 2.5 ТМКП

В А 2.3 Методы технологических расчетов  
рыбопродуктов

4 4 144 80 64 32 32
.

А 3.5 ТМКП

ДВО АК 3 6 6 216 120 96 64 32 *
ВАЗ. 1 Планирование и организация 

экспериментальных исследований 
молочных продуктов

6 6 216 120 96 64 32 А.1.1 ТМПТЭТ

ВА 3.2 Планирование и организация 
экспериментальных исследований 
мясных продуктов

6 6 216 120 96 64 32 А.2.1 ТМКП

ВА.3.3 Планирование и организация 
экспериментальных исследований 
рыбных продуктов

6 6 216 120 96 64 32 А.3.1 ТМКП

ДВО АК 4 2 2 72 40 32 16 16 *
ВА.4.1 Сенсорный анализ молочных 

продуктов
2 2 72 40 32 16 16

*
ТМПТЭТ

ВА.4.2 Сенсорный анализ мясных продуктов 2 2 72 40 32 16 16
*

ТМКП

В А. 4.3 Сенсорный анализ рыбных продуктов 2 2 72 40 32 16 16
*

ТМКП

ДВО АК 5 4 4 144 80 64 32 32 *

В А. 5.1 Стандартизация и подтверждение 
соо тве тств и я  молочных продуктов

4 4 144 80 64 32 32

*

А.1.5 ТМПТЭТ

ВА 5.2 Отраслевая стандартизация и 
сертификация мясной 
промышленности

4 4 144 80 64 32 32 А.2.5 ТМКП

ВА. 5.3 Отраслевая стандартизация и 
сертификация рыбной 
промышленности

4 4 144 80 64 32 32 А.3.5 ТМКП

ДВО АК 6 2 2 72 40 32 16 16 *
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Образовательная программа бакалавриата по направлению подготовки 
19.03.03 «Продукты питания животного происхождения»

ТИПОВОЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН

Коды и наименования учебных циклов, разделов, 
учебных дисциплин

Объем учебной 
работы, з.е.

Обязательны 
е аттеста
ционные 

испытания

Трудоемкость, час 1 год 2 год 3 год 4 год
Пре-рекви-

зиты
дисцип

лины

Обеспечи
вающая
кафедра

В
С

Е
ГО

Часть

О|_
ш
о
ю

О
0.
о

Аудиторная работа I II III I II III I II III I II III

Код Наименование Б
А

З

В
А

Р Э
кз

ам
ен 0. с

Вс
ег

о 
ау

д

ЛК ЛБ ПР

1 2 3 4 5 6 7 8 9 А Б В

ВА.6.1 Основы хранения молочных продуктов 2 2 72 40 32 16 16 А. 1.5 ТМПТЭТ

ВА 6 2 Основы хранения мясных продуктов 2 2 72 40 32 16 16
*

А 2.5 ТМКП

ВА.6.3 Основы хранения рыбных продуктов 2 2 72 40 32 16 16
.

А.3.5 ТМКП

ДВО АК 7 4 4 144 80 64 32 32 *

ВА. 7.1 Контроль качества технологических 
процессов производства молочных 
продуктов

4 4 144 80 64 32 32

*

А.1.5 ТМПТЭТ

ВА 7 2 Контроль качества технологических 
процессов производства мясных 
продуктов

4 4 144 80 64 32 32

*

А.2.5 ТМКП

В А. 7.3 Контроль качества технологических 
процессов производства рыбных 
продуктов

4 4 144 80 64 32 32 А.3.5 ТМКП

ПО ПРОГРАММЕ ПРИКЛАДНОГО 
БАКАЛАВРИАТА

18 18 648 360 288 112 32 144
2 4 12

ДВО ПР 1 2 2 72 40 32 16 16 *

ВП. 1.1 Расфасовка и упаковка молочных 
продуктов

2 2 72 40 32 16 16
*

П. 1.5 ТМПТЭТ

ВП .1.2 Рациональное использование сырья в 
мясной промышленности

2 2 72 40 32 16 16
*

ТМКП

ВП. 1.3 Расфасовка и упаковка рыбных 
продуктов

2 2 72 40 32 16 16
*

П 2.5 ТМКП

ДВО ПР 2 4 4 144 80 64 32 32 *

ВП 2.1 Сертификация и экспертиза молочной 
продукции

4 4 144 80 64 32 32
*

0.17 ТМПТЭТ

ВП. 2.2 Сертификация и экспертиза мясной 
продукции

4 4 144 80 64 32 32
*

0.17 ТМКП
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Образовательная программа бакалавриата по направлению подготовки 
19.03.03 «Продукты питания животного происхождения»

ТИПОВОЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН

Коды и наименования учебных циклов, разделов, 
учебных дисциплин

Объем учебной 
работы, з.е.

0 6н
е

зательны
аттеста-
-юнные
пытания

Трудоемкость, час 1 год 2 год 3 год 4 год
Пре-рекви-

зиты
Обеспечи

вающая
кафедра

В
С

Е
ГО

Часть
Ц|

ис

О|_ш
о
ш

О
0 .
о

Аудиторная работа I II III I II III I II III I II III дисцип-

Код Наименование БА
З

В
А

Р Э
кз

ам
ен 0. С

Вс
ег

о 
ау

д

ЛК ЛБ ПР

1 2 3 4 5 6 7 8 9 А Б В

В П. 2.3 Сертификация и экспертиза рыбной 
продукции

4 4 144 80 64 32 32
*

0.17 ТМКП

ДВО ПР 3 4 4 144 80 64 32 32 *
ВП.3.1 Ресурсосберегающие и безотходные 

технологии в молочной 
промышленности

4 4 144 80 64 32 32

*

П. 1.5 ТМПТЭТ

ВП. 3.2 Методы технологических расчетов 
мясопродуктов

4 4 144 80 64 32 32
*

ТМКП

В П. 3.3 Методы технологических расчетов 
рыбопродуктов

4 4 144 80 64 32 32
»

ТМКП

ДВО ПР 4 4 4 144 80 64 32 32 ■*
ВП .4 1 Производственный контроль и у ч е т  

на предприятии молочной 
промышленности

4 4 144 80 64 32 32 П. 1.5, 0.23 ТМПТЭТ

ВП.4.2 Производственный контроль и у ч е т  
на предприятии мясной 
промышленности

4 4 144 80 64 32 32

*

П.2.5, 0.23 ТМКП

В П. 4.3 Производственный контроль и уч е т  
на предприятиях рыбной 
промышленности

4 4 144 80 64 32 32

*

П.3.5, 0.23 ТМКП

ДВО ПР 5 4 4 144 80 64 64 *
ВП. 5.3 Спецкурс (технология молока) 4 4 144 80 64 64 * П.1.5 ТМПТЭТ
ВП.5.4 Спецкурс (технология мяса) 4 4 144 80 64 64 * П.2.5 . т м к п
ВП 5.5 Спецкурс (технология рыбы) 4 4 144 80 64 64 * П.3.5 т м к п

Элективный курс по физической 
культуре (ЭК по ФК)

328 328 328

ФК.1 ЭК по ФК 1 64 64 64 * ФКС
ФК.2 ЭК по ФК 2 66 66 66 * ФКС
ФК.З ЭК по Ф КЗ 66 66 66 * ФКС
ФК.4 ЭК по ФК 4 66 66 66 * ФКС
ФК.5 ЭК по ФК 5 66 66 66 * ФКС
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Коды и наименования учебных циклов, разделов, 
учебных дисциплин

Объем учебной 
работы, з.е.

Обязательны 
е аттеста
ционные 

испытания

Трудоемкость, час 1 год 2 год 3 год 4 год
Пре-рекви-

зиты
дисцип

лины

Обеспечи
вающая
кафедра

0 1 
ш
о
со

Часть

О1_
Ш
О
ш

О
0-
о

Аудиторная работа I II III I II III I II III I II III

Код Наименование
со
<ш

0.
<
со

Xф
тоСОX
О

О. С Ч>>го
о|_оош ЛК ЛБ ПР

1 2 3 4 5 6 7 8 9 А Б В

БЛОК 2 ПРАКТИКИ
ПРАКТИКА ПО ПРОГРАММЕ 
АКАДЕМИЧЕСКОГО БАКАЛАВРИАТА

24 24 576

4 6 6 8
ПР.А.1 Учебная практика 4 4 144

*

ТМПТЭТ,
ТМКП

ПР.А.2 Учебная практика 6 6 216
*

ТМПТЭТ,
ТМКП

ПР.А.З Производственная практика 6 6 216
*

ТМПТЭТ,
ТМКП

ПР.А.4 Преддипломная практика 8 8
*

ТМПТЭТ,
ТМКП

ПО ПРОГРАММЕ ПРИКЛАДНОГО 
БАКАЛАВРИАТА

36 36 864
4 10 10 12

ПР.П.1 Учебная практика 4 4 144
.

ТМПТЭТ,
ТМКП

ПР.П.2 Учебная практика 10 10 360
*

ТМПТЭТ,
ТМКП

ПР.П.З Производственная практика 10 10 360
*

ТМПТЭТ,
ТМКП

ПР.П.4 Преддипломная практика 12 12
*

ТМПТЭТ,
ТМКП

БЛОК 3 ИТОГОВАЯ(ГОСУДАРСТВЕННАЯ 
ИТОГОВАЯ) АТТЕСТАЦИЯ

8 8 288
8

ГИА.1 Государственный экзамен 3 3 108
.

ТМПТЭТ,
ТМКП

ГИА 2 Защита ВКР 5 5 180
*

ТМПТЭТ,
ТМКП

ИТОГО ПО ПРОГРАММЕ 
АКАДЕМИЧЕСКОГО БАКАЛАВРИАТА

240 100 140 15 4 2 8680 4160 3656 1504 800 1352 28 28 4 28 26 6 28 26 6 28 16 16

Количество курсовых работ 1 1 1 1
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Образовательная программа бакалавриата по направлению подготовки

19.03.03 «Продукты питания животного происхождения»

ТИПОВОЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН

Коды и наименования учебных циклов, разделов, 
учебных дисциплин

Объем учебной 
работы, з.е.

Обязательны 
е аттеста
ционные 

испытания

Трудоемкость, час 1 год 2 год 3 год 4 год
Пре-рекви-

зиты
дисцип

лины

Обеспечи
вающая
кафедра

Часть

О1_
Ш
О
ш

О0.
о

Аудиторная работа I II III I II III I II III I II III

Код Наименование В
С

Е
ГО

п
<ш В

А
Р Э
кз

ам
ен 0. с

Вс
ег

о 
ау

д

ЛК ЛБ ПР

1 2 3 4 5 6 7 8 9 А Б В

Количество курсовых проектов 1 1
Количество экзаменов 3 2 2 3 2 2 1

ИТОГО ПО ПРОГРАММЕ 
ПРИКЛАДНОГО БАКАЛАВРИАТА

240 100 140 16 4 3 8536 3920 3464 1424 720 1320 28 28 4 28 22 10 26 24 10 26 14 20

Количество курсовых работ 1 1 1 1
Количество курсовых проектов 1 1 1
Количество экзаменов 3 2 2 3 1 3 2

Составители:

Зав. кафедрой ТМПТЭТ 

Зав. кафедрой ТМКП 

Доцент кафедры ТМПТЭТ 

ТМКП

И.С. Хамагаева 

М.Б. Данилов 

С.Б. Тумунова 

С.Н.Павлова

н и одобрен на совместном заседании Ученого совета и методической комиссии ИПИБ « У » и,И2 М*<Л. 
№ ^ ) .  ^

А.С. Матуев

методической комиссии _"17/ , А.И. Григорьева

20 (протоколы
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ПРИЛОЖЕНИЕ. Перечень учебной работы обучающихся по учебным периодам (академический бакалавриат)

1 год обучения 2 год обучения

1 (осенний) триместр ЗЕТ Лк-Лб-Пр Э КР/КП
0.1 История 4 32-0-32 э
0.6 Экономическая теория 4 32-0-32
0.5 Правоведение 2 16-0-16
0  9 Высшая математика 4 32-0-32 э
0.11.1 Неорганическая химия 4 32-32-0 э
0.16 Офисные технологии 4 32-32-0
0.32.1 Ведение в профессиональную деятельность 

(молочная отрасль)
2 16-0-16

0.32.2 Ведение в профессиональную деятельность 
(мясная и рыбная отрасли)

2 16-0-16

0.4 Физическая культура 2 32-0-0
ИТОГО 28 3

2 (весенний) триместр ЗЕТ Лк-Лб-Пр Э КР/КП
0.2 Философия 4 32-0-32
0.10 Физика 6 32-32-32 Э
011.2 Органическая химия 4 32-32-0 Э
0.11.3 Аналитическая химия 2 16-16-0
011.4 Физколлоидная химия 4 32-32-0
0.18 Экология 2 16-0-16
0.14 Информатика 2 16-16-0
0.21 Общая микробиология 4 32-32-0
ФК.1 Элективный курс по физической культуре 0 64

ИТОГО 28 2

3 (летний ) триместр ЗЕТ Недель
ПР.А.1 Учебная практика 4 6

ИТОГО 4 6

1 (осенний) триместр ЗЕТ Лк-Лб-Пр Э КР/КП
0.3.1 Иностранный язык 1 4 0-0-64
0.12 Биохимия 4 32-32-0
0.22 Микробиология продуктов животного происхождения 4 32-32-0 Э
0.25 Методы исследования сырья и продуктов животного 

происхождения
4 32-32-0

0.26 Основы животноводства 2 16-0-16
0.28.1 Химия и физика сырья животного происхождения 1 6 32-32-32 Э
В 3.1 Основы трудового права 2 16-0-16
В 3.2 Основы предпринимательской деятельности X X
В 7.1 Пищевые добавки в молочной промышленности 2 16-0-16
В 7.2 Пищевые добавки для производства мясопродуктов X X

В 7.3
Пищевые продукты для производства рыбопродуктов X X

ФК.2 Элективный курс по физической культуре 0 66
ИТОГО 28 2

2 (весенний)триместр ЗЕТ Лк-Лб-Пр Э КР/КП
0.3.2 Иностранный язык 2 4 0-0-64 Э

Физиология питания 2
0.27 Анатомия и гистология сельскохозяйственных 

животных
2 16-0-16

0.28.2 Химия и физика сырья животного происхождения 2 6 32-32-32 Э
0.29 Процессы и аппараты пищевых производств 2 16-16-0
А.1.4
А.2.4
А.3.4

Общая технология молочной отрасли* 4 32-32-0 э КР
Общая технология мясной отрасли** X X
Общая технология рыбной отрасли*** X X

А.1.1 

А.2.1 

А.3.1

Основы научных исследований молочных продуктов* 4 32-0-32
Основы научных исследований мясных продуктов** X X
Основы научных исследований рыбных продуктов*** X X

В 1.1
В 1.2

Культура речи 2 16-0-16
История Бурятии X X

ФК.З Элективный курс по физической культуре 0 66
ИТОГО 26 3 1/0

3 (летний ) триместр ЗЕТ Недель
ПР.А.2 Учебная практика 6 6

ИТОГО 6 6



С и стем а  менеджмента ............

Образовательная программа бакалавриата по направлению подготовки
19.03.03 «Продукты питания животного происхождения»

ТИПОВОЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН

3 год обучения

2 (весенний) триместр ЗЕТ Лк-Лб-Пр Э КР/КП
0.8 Менеджмент и маркетинг 4 32-0-32
0.19 Метрология, стандартизация и сертификация 4 32-0-32 Э
0.23.2 Биологическая безопасность пищевых систем 2 4 32-32-0 Э КР
В 6.1 Микробиология молока и молочных продуктов* 2 16-0-16
В 6.2 Микробиология мяса и мясных продуктов** X X
В 6.3 Микробиология рыбы и рыбопродуктов*** X X
В 4.1 Оптимизация рецептур молочных продуктов 2 16-0-16
В 4.2 Оптимизация ассортимента и рецептур мясных и 

рыбных продуктов
X X

ВА 4.1 Сенсорный анализ молочных продуктов* 2 16-0-16

ВА 4.2 Сенсорный анализ мясных продуктов** X X

ВА 4.3 Сенсорный анализ рыбных продуктов*** X X
Технология молока и молочных продуктов КП
Технология мяса и мясных продуктов X
Технология рыбы и рыбопродуктов X

А1.5.5 Технология молока и молочных продуктов 
(Молочные консервы)*

2 16-16-0

А2.5.5 Технология продуктов из нетрадиционного 
сырья**

X X

АЗ.5.5 Производство сушенной, вяленной и копченой 
рыбы***

X X

А1.5.6 Технология молока и молочных продуктов 
(Детское питание)*

2 16-16-0

А2.5.6 Технология мяса и мясных продуктов (детское и 
диетическое питание)**

X X

АЗ.5.6 Технология стерилизованных детских консервов X X

А.1.7 Реология молока и молочных продуктов 2 16-16-0
А2.7 Структурирование мясных дисперсных систем X X
АЗ.7 Научные принципы конструирования продуктов из 

гидробионтов
X X

ФК 4 Элективный курс по физической культуре 0 66
ИТОГО 24 2 1/0

1 (осенний) триместр ЗЕТ Лк-Лб-Пр Э КР/КП
0.20 Основы законодательства и стандартизации в 

пищевой промышленности
2 16-0-16

0.23.1 Биологическая безопасность пищевых систем 1 2 16-16-0
0.22 Реология 2 16-0-16
А.1.2 Микробиологические методы исследования 

молока и молочных продуктов*
2 16-16-0

А.2.2 Электрофизические методы обработки мяса** X X
А.3.2 Микробиологические методы исследования рыбы 

и рыбопродуктов***
X X

А.1.3 Технологическое оборудование предприятий 
молочной промышленности*

2 16-0-16

А.2.3 Технологическое оборудование предприятий мясной 
промышленности’ *

X X

А.3.3 Технологическое оборудование предприятий рыбной 
промышленности***

X X

А.1.5.1 Технология молока и молочных продуктов 
(цельномолочное производство)*

2 16-0-16

А.2.5.1 Технология мяса и мясных продуктов (технология 
производства полуфабрикатов)**

X X

А.3.5.1 Технология рыбы и рыбных продуктов (Способы 
консервирования рыбопродуктов)***

X X

А 1.5.2 Технология молока и молочных продуктов 
(кисломолочное производство )*

4 32-32-0 э

А.2.5.2 Технология мяса и мясных продуктов (технология 
мясных баночных консервов)**

X X

А 3.5.2 Технология рыбы и рыбных продуктов (Технология 
переработки рыбы)***

X X

А 1.5.3 Технология молока и молочных продуктов 
(Маслоделие)*

2 16-16-0

А 2.5.3 Особенности технологии производства птицы** X X
А 3.5.3 Технология кулинарных изделий из рыбы*** X X
А 1.5.4 Технология молока и молочных продуктов 

(Сыроделие)*
4 32-32-0 э

А 2.5.4 Технология мяса и мясных продуктов (технология 
колбасного производства)**

X X

А 3.5.4 Технология переработки рыбы X X
В 2.1 Деловой иностранный 2 0-0-32
В 2.2 Культурология X X
В 5.1 Современные подходы к обеспечению безопасности 

сырья
2 16-0-16

В 5.2 Ветеринарно-санитарная экспертиза X X
ФК 3 Элективный курс по физической культуре 0 66

ИТОГО 28 2 0/1

3 (летний ) триместр ЗЕТ Недель
ПР.А.З Производственная практика 6 6

ИТОГО 6 6

У 1 У

/< г 5 Н 5 > \

Ш )



(Ш )
4 год обучения

1 (осенний) триместр ЗЕТ Лк-Лб-Пр Э КР/КП
0.7 Экономика предприятия 4 32-0-32 Э КР
0.15 Информационные технологии обработки 

графического материала
2 16-16-0

0  24 Системы и инструменты качества 2 16-0-16
0  31 Автоматизированные системы управления 2 16-16-0
0.33 Промышленная санитария и гигиена 4 32-32-0
0.34 Патентное дело 2 16-0-16
0.35 Хладотехника отрасли 2 16-0-16
А 1.6 Проектирование предприятий молочной 

отрасли
4 32-0-32 КП

А 2.6 Проектирование предприятий мясной отрасли X X
А 3.6 Проектирование предприятий рыбной отрасли X X
ВА.1.1 Информационное обеспечение молочных 

продуктов
2

ВА.1.2 Информационное обеспечение мясных 
продуктов

ВА1.3 Информационное обеспечение рыбных 
продуктов

В 5.1 Стандартизация и подтверждение 
соответствия молочных продуктов

4 32-32-0

В 5.2 Отраслевая стандартизация и сертификация 
мясной промышленности

X X

В 5.3 Отраслевая стандартизация и сертификация 
рыбной промышленности

X X

ИТОГО 28 1 1/1

2 (весенний) триместр ЗЕТ Лк-Лб-Пр Э КР/КП
0.17 Безопасность жизнедеятельности 2 16-0-16
ВА2.1 Идентификационная экспертиза молочных 

продуктов
4 32-0-32

ВА2.2 Методы технологических расчетов 
мясопродуктов

X X

ВА2.3 Методы технологических расчетов 
рыбопродуктов

X X

ВА3.1 Планирование и организация 
экспериментальных исследований молочных 
продуктов

4 0-64-0

ВАЗ.2 Планирование и организация 
экспериментальных исследований мясных 
продуктов

X X

ВАЗ.З Планирование и организация 
экспериментальных исследований рыбных 
продуктов

X X

ВА6.1 Основы хранения молочных продуктов 2 16-0-16

ВА6.2 Основы хранения мяса и мясных продуктов X X
ВА6.3 Основы хранения рыбы и рыбных продуктов X X
ВА7.1 Контроль качества технологических процессов 

производства молочной продукции
4 32-0-32

ВА72 Контроль качества технологических процессов 
производства мясной продукции

X X

ВА7.3 Контроль качества технологических процессов 
производства рыбной продукции

X X

ИТОГО 16

3 (летний ) триместр ЗЕТ Недель
ПР.А.4 Преддипломная практика 8 10
ГИА.1 Государственный экзамен 3 2

- обзорные лекции и предэкзаменационные 
консультации
- экзамен

ГИА.2 Защита ВКР 5 4
- Консультации по выполнению ВКР
- Нормоконтроль
- Защита ВКР
ИТОГО 16 16



I Ш )

ПРИЛОЖЕНИЕ. Перечень учебной работы обучающихся по учебным периодам (прикладной бакалавриат)

1 год обучения 2 год обучения

1 (осенний) триместр ЗЕТ Лк-Лб-
пР

э КР/КП

0.3.1 Иностранный язык 1 4 0-0-64 - -
0.12 Биохимия 4 32-32-0 - -
0.22 Микробиология продуктов животного происхождения 4 32-32-0 э КР
0.25 Методы исследования сырья и продуктов животного 

происхождения
4 32-32-0 - -

0.26 Основы животноводства 2 16-0-16 - -
0.28.1 Химия и физика сырья животного происхождения 1 6 32-32-32 э -
В.1.1 Культура речи 2 16-0-16 - -В.1.2 История Бурятии
В.7.1 Пищевые добавки в молочной промышленности

2 16-0-16 - -В.7.2 Пищевые добавки в мясной промышленности
В.7.3 Пищевые добавки в рыбной промышленности
ФК.2 Элективный курс по физической культуре 2 0-0-64

ИТОГО 28 2 1/0

1 (осенний) триместр ЗЕТ Лк-Лб-Пр э КР/КП
0.1 История 4 32-0-32 Э -
0.5 Правоведение 2 16-0-16 - -
0.6 Экономическая теория 4 32-0-32 - -
0.7 Высшая математика 4 32-0-32 Э -
0.11.1 Неорганическая химия 4 32-32-0 э
0.16 Офисные технологии 4 32-32-0 - -
0.32.1 Введение в профессиональную деятельность 

(молочная промышленность)
2 16-0-16 - -

0.32.2 Введение в профессиональную деятельность 
(мясная и рыбная промышленность)

2 16-0-16 - -

0.4 Физическая культура 2 32-0-0 - -
ИТОГО 28 3 -

2 (весенний) триместр ЗЕТ Лк-Лб-Пр Э КР/КП
0.2 Философия 4 32-0-32 - '
0.10 Физика 6 32-32-32 Э -
0.11.2 Органическая химия 4 32-32-0 э -
0.11.3 Аналитическая химия 2 16-16-0 - -
0.11.4 Физколлоидная химия 4 32-32-0 - -
0.14 Информатика 2 16-16-0 - -
0.16 Экология 2 16-0-16 - -
0.19 Общая микробиология 4 32-32-0- - -
ФК.1 Элективный курс по физической культуре 1 0-0-64 - -

ИТОГО 28 2 -

2 (весенний) триместр ЗЕТ Лк-Лб-Пр Э КР/КП
0.3.2 Иностранный язык 2 4 0-0-64 Э -
0.13 Физиология питания 2 16-0-16 - -
0.27 Анатомия и гистология сельскохозяйственных 

животных
2 16-0-16 - -

0.28.2 Химия и физика сырья животного происхождения 2 6 32-32-32 Э -
0.29 Процессы и аппараты пищевых производств 2 16-16-0 - -
П.1.4 Общая технология молочной отрасли

4 32-32-0 э КРП.2.4 Технология мясожирового производства
П.3.4 Общая технология рыбных продуктов
В.3.1 Основы трудового права 2 16-0-16 - -В.3.2 Основы предпринимательской деятельности
ФК.З Элективный курс по физической культуре 3 0-0-66 - -

ИТОГО 22 3 1/0

3 (летний ) триместр ЗЕТ Недель
ПР.П.1 Учебная практика 4 6

ИТОГО 4 6

3 (летний ) триместр ЗЕТ Недель
ПР П.2 Учебная практика 10 6

ИТОГО 10 6



№  У П . 0 . 1 9 0 4 0 3 .0 0 - 2 0 1 5
С и стем а  м енедж м ента к ач еств а

------------------------------------------ ---------------------- -------------- I ____________ ---------------- -
Образовательная программа маг„етра1уры „„ „аппа^ и п ,о п » ,7 ,„ ,о „ И|

19.04.03 «Продукты питания животного происхождения,,

ТИПОВОЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН

3 год обучения

1 (осенний ) триместр ЗЕТ Лк-Лб-Пр Э КР/КП
0.20 Основы законодательства и стандартизации 

в пищевой промышленности
2 16-0-16

0.23.1 Биологическая безопасность пищевых 
систем 1

2 16-16-0 -

0.30 Реология 2 16-0-16 -

П.1.1, П.2.1, 
П3.1

Теплотехника 2 16-0-16 -

П.1.2, П.2.2, 
П.3.2

Электротехника 2 16-16-0 - -

П.1.3 Технологическое оборудование предприятий 
молочной промышленности

4 32-0-32 - -
П.2.3 Технологическое оборудование предприятий 

мясной промышленности
П.3.3 Технологическое оборудование предприятий 

рыбной промышленности
П.1.5.1 Технология и техника производства 

цельномолочной продукции
2 16-16-0 - -П.2.5.1 Технология полуфабрикатов

П.3.5.1 Технология рыбных продуктов длительного 
хранения

П.1.5.2 Технология и техника производства 
кисломолочных продуктов 4 32-32-0 Э -П.2.5.2 Технология мясных баночных консервов

П.3.5.2 Технология переработки рыбного сырья
П.1.5.3 Технология и техника производства масла

2 16-16-0 - -П.2.5.3 Особенности переработки мяса птицы
П.3.5.3 Технология рыбных полуфабрикатов
В.2.1 Деловой иностранный язык 2 0-0-32 - -В.2.2 Культурология
В.5.1 Современные подходы к обеспечению 

безопасности сырья 2 16-0-16 - -
В.5.2 Ветеринарно-санитарная экспертиза

Элективный курс по физической культуре 4 0-0-66
ИТОГО 26 2

0.8 Менеджмент и маркетинг
“ ЗЁТТ

4 \--- -------4-

КР/КП I
0.19
0.23.2

Метрология, стандартизацйяТГгарПф... .............
Биологическая безопасной ь пищевых систем

4
4

32-0-32
32-32-0 Э КР \

П.1.5 Технология и техника переработки мотка

- -

—

КПП.2.5
П.3.5 Технология рыбы и рыбопродуктов
П.1.5.4 Технология и техника производства сыра

4 Э -П.2.5.4 Технология колбасного производства
П.3.5.4 Технология консервированных рыбопродуктов
П.1.5.5 Технология и техника молочных консервов и 

продуктов детского питания
2 16-16-0 - -П.2.5.5 Технология мясопродуктов 

специализированного питания
П.3.5.5 Рациональное использование рыбного сырья
В.4.1 Оптимизация рецептур молочных продуктов

2 16-0-16 - -В.4.2 Оптимизация ассортимента и рецептур мясных 
и рыбных продуктов

В.6.1 Микробиология молока и молочных продуктов
2 16-16-0 - -В.6.2 Микробиология мяса и мясных продуктов

В.6.3 Микробиология рыбы и рыбных продуктов
ВП.1.1 Расфасовка и упаковка молочных продуктов

2 16-0-16 - -
ВП.1.2 Рациональное использование сырья в мясной 

промышленности
ВП.1.3 Расфасовка и упаковка рыбных продуктов
ФК.5 Элективный курс по физической культуре 5 0-0-66

ИТОГО 24 2 1/1

3 (летний ) триместр ЗЕТ Недель
ПР.П.З Производственная практика 10 6

ИТОГО 10 6



ш /

4 год обучения

3 (летний) триместр ЗЕТ Недель
ПР.П.4 Преддипломная практика 12 10
ГИА.1 Государственный экзамен 3 2

- обзорные лекции и предэкзаменационные 
консультации
- экзамен

ГИА. 2 Защита ВКР 5 4
- консультации по выполнению ВКР
- нормоконтроль
- защита ВКР
ИТОГО 20 16

1 (осенний ) триместр ЗЕТ Недель Э КР/КП
0.7 Экономика предприятия 4 32-0-32 Э КР
0.15 Информационные технологии обработки 

графической информации
2 16-16-0

0.24 Системы и инструменты качества 2 16-0-16 - -
0.31 Автоматизированные системы управления 2 16-16-0 - -
0.33 Промышленная санитария и гигиена 4 32-32-0 - -
0.34 Патентное дело 2 16-0-16 - -
0.35 Хладотехника 2 16-0-16 - -
П. 1.6 Проектирование предприятий молочной 

промышленности

4 32-0-32 - КПП.2.6 Основы проектирования предприятий мясной 
промышленности

П 3.6 Основы проектирования предприятий рыбной 
промышленности

ВП.3.1 Ресурсосберегающие и безотходные технологии в 
молочной промышленности

4 32-32-0 - -ВП.3.2 Методы технологических расчетов мясопродуктов
ВП.3.3 Методы технологических расчетов рыбопродуктов

ИТОГО 26 1 1/1

2 (весенний ) триместр ЗЕТ Лк-Лб-
Пр

Э КР/КП

0.15 Безопасность жизнедеятельности 2 16-0-16 - -
ВП.2.1 Сертификация и экспертиза молочной продукции

4 32-32-0 - -ВП.2.2 Сертификация и экспертиза мясной продукции
ВП.2.3 Сертификация и экспертиза рыбной продукции
ВП.4.1 Производственный контроль и учет на 

предприятиях молочной промышленности
4 32-0-32 - -ВП.4.2 Производственный контроль и учет на 

предприятиях молочной промышленности
ВП.4.3 Производственный контроль и учет на 

предприятиях молочной промышленности
ВП.5.3 Спецкурс (технология молока)

4 0-0-64 - -ВП.5.4 Спецкурс (технология мяса)
ВП.5.5 Спецкурс (технопогия рыбы)

ИТОГО 14 - -
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Система менеджмента качества № И У П  0.19.03.03.01-2015

Изменения н дополнения к типовому учебному плану 
основной образовательной программы высшего профессионального образования 

19.03.03 Продукты питания животного происхождения

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 
ФГБОУ ВПО «ВОСТОЧНО-СИБИРСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ У

СОГЛАСОВАНО:

Проректор по учебной работе 

Начальник
Учебно-методического управлен

П..К. Хардаев

П.В. Мотошкин

ТЕХНОЛОГИИ И УПРАВЛЕНИЯ»

В.Е. Сактоев

ИЗМЕНЕНИЯ И ДОПОЛН 
к типовому учебному плану 

образовательной программы высшего профессионального образован
по направлению подготовки 

19.03.03 «Продукты питания животного происхождения» 
(Рег.№ УПО 19.03.03.00-2015)

Федеральное государственное 
бюджетное образовательное 

учреждение высшего 
образования «Восточно-Сибирский 

государственный университет 
1Я технологий и управления» 

(переименовано 
приказом Минобрнауки России 

от 25 апреля 2016г. № 475)

[. Заменить строку:

А .2 .5 .5. Технология производства 
продуктов из нетрадицион- 
ного сырья_________________

72 40 32 16 16
тмо

На строку:
А .2.5.5. Технология производства 

продуктов из нетрадицион- 
ного сырья________________

72 40 32 16 16
ТМКП

2. Заменить строку:



ВСГУТУ
* * * Ы »  щ в (

% Изменения и дополнении к типовому учебному плану 
основной образовательной программы высшего профессионального образования 

19.03.03 Продукты питания животного происхождения

А.3.5.5. Производство сушеной, 
вяленой и копченой рыбы

2 2 72 40 32 16 16
* т м о

На строку:
А.3.5.5. Производство сушеной, 

вяленой и копченой рыбы
2 2 72 40 32 16 16

* т м к п

3. Заменить строку:

В.6.3 1М икробиология рыбы и 
рыбных продуктов_____

72 40 16 1 Г

На строку:

В.6.2 М икробиология рыбы и 
рыбных продуктов______

72 40 32 16 16 0.20 ТМКП

4. Заменить строку:

В.7.3 Пищ евые добавки для про- 
изводства рыбопродуктов

72 40 16 16

На строку:

В.7. Пищевые добавки для произ- 
водства ры бопродуктов_____

72 40 32 16 16 0 .2 8 ТМ КП

5. Заменить строку:

ВА.2.2 Методы технологических 
____________ расчетов мяс о продуктов

144 80 64 | 32 А .2.5 ТМКП

На строку:



В С Г У Т У
т е ^

Система менеджмента качества № И У П  0.19.03.03.01-2015

Изменения и дополнения к типовому учебному плану 
основной образовательной программы высшего профессионального образования 

19.03.03 Продукты питания животного происхождения

ВА.2.2 Отраслевая стандартизация 
и сертификация мясной 
промышленности

144 80 64 32 А.2.5 ТМКП

6. Заменить строку:

ВА.2.3 Методы технологических 
расчетов рыбопродуктов

144 80 64 А.3.5 ТМКП

На строку
ВА.2.: Отраслевая стандартизация 

и сертификация рыбной 
промышленности

144 I 80 64 32 А.3.5 ТМКП

7. Заменить строку:

В А .5.2 Отраслевая стандартизация 
и сертификация мясной 
промышленности

144 80 64 32 32 А.2.5 ТМКП

На строку
В А.5.2 Методы технологических 

расчетов мясопродуктов
144 80 64 32 А.2.5 ТМКП

8. Заменить строку:

ВА.5.3 Отраслевая стандартизация 
и сертификация рыбной 
пром ы ш ле н ности__________

144 80 64 32 А.3.5 тмкп

На строку:

ВА.5.3 М етоды технологических 
расчетов рыбопродуктов

4 4 144 80 64 32 32
*

А.3.5 тмкп
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9. Заменить строку:

Изменения и дополнения к типовому учебному плану 
основной образовательной программы высшего профессионального образования

19.03.03 Продукты питания животного происхождения

ВП.3.2 Методы технологических 
расчетов мясопродуктов

4 4 144 80 64 32 32
*

А.2.5 ТМКП

На строку:

ВП.3.2 М атериально-технические 
расчеты в мясном произ
водстве

4 4 144 80 64 32 32
*

А.2.5 ТМКП

10. Заменить строку:

ВП.3.3 Методы технологических 
расчетов рыбопродуктов

4 4 144 80 64 32 32
*

А.3.5 ТМКП

На строку:

ВП.3.3 М атериально-технические 
расчеты в рыбном произ
водстве

4 4 144 80 64 32 32
*

А.3.5 ТМКП
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Изменения и дополнения к типовому учебному плану 
основной образовательной программы высшего профессионального образования 

19.03.03 Продукты питания животного происхождения
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