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СП

Код

Коды 
и 

наименования 
учебны

х 
циклов, разделов, 

учебны
х 

дисциплин

Конф
ликтология

1 Культура 
речи

Дисциплины 
по 

выбору 
обучаю

щ
ихся 

цикла 
ГСЭ 

2

Политические 
системы 

в 
современном 

мире

Правовые 
основы 

предприним
ательской 

деятельности

Дисциплины 
по 

выбору 
обучаю

щ
ихся 

цикла 
ГСЭ 

1

Дисциплины
 

по 
вы
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обучаю

щ
ихся 

цикла 
ГСЭ

Экономика 
и 

управление 
производством
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и 
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Б.2

О
птимизация 

ассортимента 
и 

рецептур 
продуктов 

животного 
происхождения

М
атематические 

методы 
обработки 

эксперимента

Структурирование 
мясных 

дисперсны
х 

систем

Эмульгаторы 
и 

стабилизаторы 
в 

молочной 
промы

ш
ленности

Дисциплины 
по 

выбору 
обучающ

ихся 
цикла 

МЕН 
1

Дисциплины 
по 

выбору 
обучаю

щ
ихся 

цикла 
М

ЕН

Химия 
и 

физика 
сырья 

животного 
происхождения
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(Л
СО

Биологическая 
безопасность 

пищ
евы

х 
систем 

2

Биологическая 
безопасность 

пищ
евы

х 
систем 

1

М
икробиология 

продуктов 
ж

ивотного 
происхож

дения

Общ
ая 

м
икробиология

П
роф

ессиональны
й 

цикл
М

ониторинг окружаю
щ

ей 
среды

П
ромы

ш
ленная 

экология 
и 

защ
ита 

в 
чрезвы

чайны
х 

ситуациях

| Инженерная 
граф
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И
нф

ормационны
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технологической 

подготовки

Дисциплины 
по 

выбору 
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щ
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цикла 
МЕН 
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С
анитарно-технические 
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производств 

по 
переработке 

ж
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сы
рья

Э
кологические 

проблемы 
переработки 

сы
рья 

животного 
происхож
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ж
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ж
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Ф
изико-химические 

и 
биохимические 

основы
 

получения 
продуктов 

ЖИВОТНОГО 
происхождения 

(молоко)

[патентное 
дело

Производственны
й 

контроль 
в 

ры
бной 

промы
ш

ленности

Производственны
й 

контроль 
в 

мясной 
промы

ш
ленности

Производственны
й 

контроль 
в 

молочной 
промы

ш
ленности

Промыш
ленная 

санитария 
и 

гигиена

Технология 
продуктов 

животного 
происхождения 

3

Технология 
продуктов 

животного 
происхождения 

2

Технология 
продуктов 

животного 
происхождения 

1

Автоматизированны
е 

системы 
управления
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и 
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ш
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ш
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М
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и 
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в 
пищ
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ш
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евых 
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щ
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Пищ
евые 

добавки 
в 

молочной 
пром

ы
ш

ленности

М
ировые 

тенденции 
в 

области 
расф

асовки 
и 

упаковки

Ресурсосберегаю
щ

ие 
технологии 

в 
м

олочной 
пром

ы
ш

ленности

П
ланирование 

и 
организация 

экспериментальны
х 

исследований 
м

олочны
х 

продуктов

Технология 
молочных 

консервов 
и 

продуктов 
детского 

питания

Технология 
и 

актуальные 
проблем

ы
 

производства 
масла 

и 
спр'едов

1 Биотехнология 
производства 

сы
ров

Технология 
получения 

цельном
олочны

х 
продуктов

1 Основы 
сенсорного 

анализа

М
икробиология 

молока 
и 

м
олочны

х 
продуктов

Д
исциплины

 
проф
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м
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х 
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щ
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ж
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О
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предприятий 
переработки 
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рья

Системный 
анализ 

качества 
пищ

евы
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М
етоды 

исследования 
сырья 
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готовой 

продукции

Ф
изико-химические 

и 
биохимические 
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