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оц.
КП КР Факт

Часов в
з.е.

По
плану

Конт.
раб.

СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр КАт СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр КАт СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр КАт СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр КАт СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр КАт СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр КАт СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр КАт СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр КАт СР
Конт
роль

Блок 1.Дисциплины (модули) 204 7672 3334 3555 783 26 990 160 16 240 4.9 479.1 90 29 1098 128 32 256 4.9 596.1 81 23 882 162 36 306 3.8 284.2 90 28 1062 180 36 270 6.4 452.6 117 28 1062 126 288 3.6 554.4 90 27 1030 126 288 4.5 530.5 81 26 936 126 270 4.7 391.3 144 17 612 90 162 3.2 266.8 90

Базовая часть 111 4324 2081.3 1882.7 360 20 774 144 16 208 3.6 348.4 54 29 1098 128 32 256 4.9 596.1 81 17 666 126 36 252 3.4 158.6 90 16 630 108 36 180 3.4 248.6 54 13 522 54 144 1.7 268.3 54 8 346 36 126 1.5 155.5 27 4 144 36 72 0.4 35.6 4 144 18 54 0.4 71.6

+ Б1.Б.01 Иностранный язык 12 5 36 180 96.4 83.6 2 72 48 0.2 23.8 3 108 48 0.2 59.8

+ Б1.Б.02 Философия 1 4 36 144 65.3 51.7 27 4 144 32 32 1.3 51.7 27

+ Б1.Б.03 История 1 4 36 144 65.3 51.7 27 4 144 32 32 1.3 51.7 27

+ Б1.Б.04 Математика 2 1 7 36 252 129.5 95.5 27 3 108 32 32 0.2 43.8 4 144 32 32 1.3 51.7 27

+ Б1.Б.05 Информатика 2 4 36 144 48.2 95.8 4 144 16 32 0.2 95.8

+ Б1.Б.06 Химия (неорганическая и аналитическая) 1 2 36 72 48.2 23.8 2 72 16 16 16 0.2 23.8

+ Б1.Б.07 Химия (органическая и физколлоидная) 2 3 36 108 49.3 31.7 27 3 108 16 16 16 1.3 31.7 27

+ Б1.Б.08 Физика 2 4 36 144 49.3 67.7 27 4 144 16 16 16 1.3 67.7 27

+ Б1.Б.09 Физическая культура и спорт 1 2 36 72 16.2 55.8 2 72 16 0.2 55.8

+ Б1.Б.10 Русский язык и культура речи 2 3 36 108 48.2 59.8 3 108 16 32 0.2 59.8

+ Б1.Б.11 Правоведение 3 3 36 108 72.2 35.8 3 108 36 36 0.2 35.8

+ Б1.Б.12 Социология 2 2 36 72 32.2 39.8 2 72 16 16 0.2 39.8

+ Б1.Б.13 Экономическая теория 1 3 36 108 32.2 75.8 3 108 16 16 0.2 75.8

+ Б1.Б.14 Безопасность жизнедеятельности 5 4 36 144 54.2 89.8 4 144 18 36 0.2 89.8

+ Б1.Б.15 Промышленная экология 4 3 36 108 54.2 53.8 3 108 18 36 0.2 53.8

+ Б1.Б.16 Биохимия 3 4 36 144 55.3 43.7 45 4 144 18 36 1.3 43.7 45

+ Б1.Б.17 Теоретическая механика и детали машин 4 3 5 36 180 91.5 61.5 27 2 72 18 36 0.2 17.8 3 108 18 18 1.3 43.7 27

+ Б1.Б.18 Санитария и гигиена 2 6 36 216 48.2 167.8 6 216 16 32 0.2 167.8

+ Б1.Б.19
Инженерная графика и начертательная
геометрия

3 4 36 144 73.3 25.7 45 4 144 18 54 1.3 25.7 45

+ Б1.Б.20 Менеджмент 4 2 36 72 54.2 17.8 2 72 18 36 0.2 17.8

+ Б1.Б.21
Технология переработки нетрадиционного
сырья животного происхождения

6 3 36 108 54.2 53.8 3 108 18 36 0.2 53.8

+ Б1.Б.22 Физиология питания 3 2 36 72 54.2 17.8 2 72 18 36 0.2 17.8

+ Б1.Б.23 Химия пищи 6 5 36 180 55.3 97.7 27 5 180 18 36 1.3 97.7 27

+ Б1.Б.24 Микробиология и биология 4 4 36 144 37.3 79.7 27 4 144 18 18 1.3 79.7 27

+ Б1.Б.25
Автоматизированные системы управления
технологическими процессами

5 4 36 144 54.2 89.8 4 144 18 36 0.2 89.8

+ Б1.Б.26
Безопасность продовольственного сырья и
продуктов питания

5 5 36 180 37.3 88.7 54 5 180 18 18 1.3 88.7 54

+ Б1.Б.27
Стандартизация, подтверждение соответствия и
метрология

4 2 36 72 36.2 35.8 2 72 18 18 0.2 35.8

+ Б1.Б.28 Анатомия и гистология с.-х. животных 3 2 36 72 54.2 17.8 2 72 18 36 0.2 17.8

+ Б1.Б.29
Безотходные технологии переработки
продуктов животноводства

7 2 36 72 54.2 17.8 2 72 18 36 0.2 17.8

+ Б1.Б.30 Статистика 4 2 36 72 54.2 17.8 2 72 18 36 0.2 17.8

+ Б1.Б.31 Психология личности и группы 8 2 36 72 18.2 53.8 2 72 18 0.2 53.8

+ Б1.Б.32 Ветеринарно-санитарная экспертиза 8 2 36 72 54.2 17.8 2 72 18 36 0.2 17.8

+ Б1.Б.33 Технология переработки яиц 7 2 36 72 54.2 17.8 2 72 18 36 0.2 17.8

+ Б1.Б.ДВ.01
Элективные дисциплины по физической
культуре и спорту

12345
6

328 280 48 54 32 22 54 32 22 54 54 54 54 54 54 58 54 4

+ Б1.Б.ДВ.01.01 Общая физическая подготовка 123456 328 280 48 54 32 22 54 32 22 54 54 54 54 54 54 58 54 4

- Б1.Б.ДВ.01.02 Гиревой спорт 123456 328 280 48 54 32 22 54 32 22 54 54 54 54 54 54 58 54 4

- Б1.Б.ДВ.01.03 Игровые виды спорта 123456 328 280 48 54 32 22 54 32 22 54 54 54 54 54 54 58 54 4

Вариативная часть 93 3348 1252.7 1672.3 423 6 216 16 32 1.3 130.7 36 6 216 36 54 0.4 125.6 12 432 72 90 3 204 63 15 540 72 144 1.9 286.1 36 19 684 90 162 3 375 54 22 792 90 198 4.3 355.7 144 13 468 72 108 2.8 195.2 90

+ Б1.В.01 Методы исследования мяса и мясных продуктов 3 2 36 72 36.2 35.8 2 72 18 18 0.2 35.8

+ Б1.В.02 Тара и упаковка в мясной отрасли 4 3 36 108 37.3 43.7 27 3 108 18 18 1.3 43.7 27

+ Б1.В.03 Биотехнология колбасного производства 6 6 36 216 55.3 133.7 27 6 216 18 36 1.3 133.7 27

+ Б1.В.04 Переработка птицы и продуктов её убоя 4 2 36 72 36.2 35.8 2 72 18 18 0.2 35.8

+ Б1.В.05
Технология производства продуктов из мяса
птицы

7 4 36 144 55.3 52.7 36 4 144 18 36 1.3 52.7 36

+ Б1.В.06
Биотехнологические основы интенсификации
производства мясных изделий

7 5 36 180 73.3 61.7 45 5 180 18 54 1.3 61.7 45

+ Б1.В.07 Организация производства в мясной отрасли 6 5 6 8 36 288 109.5 151.5 27 3 108 18 36 0.2 53.8 5 180 18 36 1.3 97.7 27

+ Б1.В.08 Технология мяса и мясных продуктов 7 56 7 11 36 396 199.7 133.3 63 3 108 18 36 0.2 53.8 4 144 36 54 0.2 53.8 4 144 18 36 1.3 25.7 63

+ Б1.В.09 Общая технология мяса и мясных продуктов 5 4 7 36 252 91.5 124.5 36 2 72 18 18 0.2 35.8 5 180 18 36 1.3 88.7 36

+ Б1.В.10
Технологическое оборудование и аппараты
мясной отрасли

56 6 8 36 288 108.4 179.6 4 144 18 36 0.2 89.8 4 144 18 36 0.2 89.8

+ Б1.В.11
Физико-химические и биохимические основы
производства мяса и мясных продуктов

8 7 8 36 288 127.5 133.5 27 5 180 18 36 0.2 125.8 3 108 36 36 1.3 7.7 27

+ Б1.В.ДВ.01 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.1 3 4 144 54.2 89.8 4 144 18 36 0.2 89.8

+ Б1.В.ДВ.01.01
Основы научно-исследовательской
деятельности

3 4 36 144 54.2 89.8 4 144 18 36 0.2 89.8

- Б1.В.ДВ.01.02
Научные основы производства продуктов
питания

3 4 36 144 54.2 89.8 4 144 18 36 0.2 89.8

+ Б1.В.ДВ.02 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.2 7 4 144 54.2 89.8 4 144 18 36 0.2 89.8

+ Б1.В.ДВ.02.01 Проектирование предприятий мясной отрасли 7 4 36 144 54.2 89.8 4 144 18 36 0.2 89.8

- Б1.В.ДВ.02.02
Переработка мяса на предприятиях малой
мощности

7 4 36 144 54.2 89.8 4 144 18 36 0.2 89.8

+ Б1.В.ДВ.03 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.3 1 6 216 49.3 130.7 36 6 216 16 32 1.3 130.7 36

+ Б1.В.ДВ.03.01 Пищевые и биологически активные добавки 1 6 36 216 49.3 130.7 36 6 216 16 32 1.3 130.7 36

- Б1.В.ДВ.03.02
Технология продуктов питания
функционального назначения

1 6 36 216 49.3 130.7 36 6 216 16 32 1.3 130.7 36

+ Б1.В.ДВ.04 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.4 4 5 180 55.3 88.7 36 5 180 18 36 1.3 88.7 36

+ Б1.В.ДВ.04.01
Электрофизические методы обработки пищевых
продуктов

4 5 36 180 55.3 88.7 36 5 180 18 36 1.3 88.7 36

- Б1.В.ДВ.04.02 Электротехника 4 5 36 180 55.3 88.7 36 5 180 18 36 1.3 88.7 36

+ Б1.В.ДВ.05 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.5 8 6 216 55.3 97.7 63 6 216 18 36 1.3 97.7 63

+ Б1.В.ДВ.05.01
Моделирование продуктов и технологических
процессов пищевых производств

8 6 36 216 55.3 97.7 63 6 216 18 36 1.3 97.7 63

- Б1.В.ДВ.05.02
Проектирование комбинированных продуктов
питания

8 6 36 216 55.3 97.7 63 6 216 18 36 1.3 97.7 63

+ Б1.В.ДВ.06 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.6 8 4 144 54.2 89.8 4 144 18 36 0.2 89.8

+ Б1.В.ДВ.06.01 Техно-химический контроль в мясной отрасли 8 4 36 144 54.2 89.8 4 144 18 36 0.2 89.8

- Б1.В.ДВ.06.02
Организация патентного поиска по
производству и переработке мяса, его анализ и
подготовка патентной документации

8 4 36 144 54.2 89.8 4 144 18 36 0.2 89.8

Блок 2.Практики 30 1080 0.75 1079.25 5 180 180 9 324 0.25 323.75 5 180 0.25 179.75 11 396 0.25 395.75

Вариативная часть 30 1080 0.75 1079.25 5 180 180 9 324 0.25 323.75 5 180 0.25 179.75 11 396 0.25 395.75

+ Б2.В.01 Учебная практика 24 14 504 0.25 503.75 5 180 180 9 324 0.25 323.75

+ Б2.В.01.01(У)

Практика по получению первичных
профессиональных умений и навыков, в том
числе первичных умений и навыков научно-
исследовательской деятельности

2 5 36 180 180 5 180 180

+ Б2.В.01.02(У)

Практика по получению первичных
профессиональных умений и навыков, в том
числе первичных умений и навыков научно-
исследовательской деятельности

4 9 36 324 0.25 323.75 9 324 0.25 323.75

+ Б2.В.02 Производственная практика 68 16 576 0.5 575.5 5 180 0.25 179.75 11 396 0.25 395.75

+ Б2.В.02.01(П)

Практика по получению профессиональных
умений и опыта профессиональной
деятельности (в том числе технологическая
практика)

6 5 36 180 0.25 179.75 5 180 0.25 179.75

+ Б2.В.02.02(П) Преддипломная практика 8 11 36 396 0.25 395.75 11 396 0.25 395.75

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 6 216 1.3 214.7 6 216 1.3 214.7

Базовая часть 6 216 1.3 214.7 6 216 1.3 214.7

+ Б3.Б.01
Подготовка к защите и защита выпускной
квалификационной работы

8 6 36 216 1.3 214.7 6 216 1.3 214.7

ФТД.Факультативы 16 576 253.2 322.8 8 288 36 72 0.4 179.6 2 72 18 18 0.2 35.8 2 72 18 18 0.2 35.8 2 72 18 18 0.2 35.8 2 72 18 18 0.2 35.8
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Конт
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з.е. Итого Лек Лаб Пр КАт СР
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з.е. Итого Лек Лаб Пр КАт СР
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з.е. Итого Лек Лаб Пр КАт СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр КАт СР
Конт
роль

+ ФТД.01 Культура питания 1 4 36 144 54.2 89.8 4 144 18 36 0.2 89.8

+ ФТД.02
История и современное состояние мясной
отрасли

1 4 36 144 54.2 89.8 4 144 18 36 0.2 89.8

+ ФТД.03
Социально-правовые гарантии инвалидов и лиц
с ограниченными возможностями здоровья

3 2 36 72 36.2 35.8 2 72 18 18 0.2 35.8

+ ФТД.04
Психология инвалидов и лиц с ограниченными
возможностями здоровья

5 2 36 72 36.2 35.8 2 72 18 18 0.2 35.8

+ ФТД.05
Технология биологических препаратов и
продуктов на их основе

7 2 36 72 36.2 35.8 2 72 18 18 0.2 35.8

+ ФТД.06 Основы диетологии 8 2 36 72 36.2 35.8 2 72 18 18 0.2 35.8
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Индекс Наименование Формируемые компетенции

Б1 Дисциплины (модули)

ОК - 1; ОК - 2; ОК - 3; ОК - 4; ОК - 5; ОК - 6; ОК - 7; ОК - 8; ОК - 9; ОПК - 1; ОПК - 2; ОПК - 3; ОПК - 4; ПК - 1; ПК - 2; 
ПК - 3; ПК - 4; ПК - 5; ПК - 6; ПК - 7; ПК - 8; ПК - 9; ПК - 10; ПК - 11; ПК - 12; ПК - 13

Б1.Б Базовая часть
ОК - 1; ОК - 2; ОК - 3; ОК - 4; ОК - 5; ОК - 6; ОК - 7; ОК - 8; ОК - 9; ОПК - 1; ОПК - 2; ОПК - 3; ОПК - 4; ПК - 1; ПК - 2; 
ПК - 3; ПК - 4; ПК - 5; ПК - 6; ПК - 9; ПК - 10; ПК - 11; ПК - 13

Б1.Б.01 Иностранный язык ОК - 5; ОК - 6; ОПК - 1

Б1.Б.02 Философия ОК - 1; ОК - 2; ОК - 7

Б1.Б.03 История ОК - 1; ОК - 2

Б1.Б.04 Математика ОПК - 1

Б1.Б.05 Информатика ОПК - 1; ПК - 13

Б1.Б.06 Химия (неорганическая и аналитическая) ОПК - 1; ПК - 5; ПК - 6

Б1.Б.07 Химия (органическая и физколлоидная) ОПК - 1; ПК - 5; ПК - 6

Б1.Б.08 Физика ОПК - 1; ПК - 10

Б1.Б.09 Физическая культура и спорт ОК - 6; ОК - 8

Б1.Б.10 Русский язык и культура речи ОК - 5

Б1.Б.11 Правоведение ОК - 1; ОК - 4

Б1.Б.12 Социология ОК - 1; ОК - 2

Б1.Б.13 Экономическая теория ОК - 2; ОК - 3

Б1.Б.14 Безопасность жизнедеятельности ОК - 9; ОПК - 4; ПК - 2; ПК - 9

Б1.Б.15 Промышленная экология ОК - 9; ПК - 9

Б1.Б.16 Биохимия ОПК - 1; ПК - 5; ПК - 6

Б1.Б.17 Теоретическая механика и детали машин ОПК - 4

Б1.Б.18 Санитария и гигиена ОПК - 3; ПК - 1; ПК - 5; ПК - 9

Б1.Б.19 Инженерная графика и начертательная геометрия ОПК - 4; ПК - 4; ПК - 13

Б1.Б.20 Менеджмент ОК - 3; ОК - 6

Б1.Б.21
Технология переработки нетрадиционного сырья
животного происхождения

ОПК - 2; ПК - 5; ПК - 11

Б1.Б.22 Физиология питания ОПК - 3; ПК - 5

Б1.Б.23 Химия пищи ОПК - 1; ПК - 5

Б1.Б.24 Микробиология и биология ОПК - 4; ПК - 4

Б1.Б.25
Автоматизированные системы управления
технологическими процессами

ОПК - 1; ПК - 3; ПК - 11; ПК - 13

Б1.Б.26
Безопасность продовольственного сырья и продуктов
питания

ОПК - 3; ПК - 1; ПК - 5; ПК - 9

Б1.Б.27
Стандартизация, подтверждение соответствия и
метрология

ОПК - 2; ПК - 1

Б1.Б.28 Анатомия и гистология с.-х. животных ОК - 7; ПК - 6

Б1.Б.29
Безотходные технологии переработки продуктов
животноводства

ОПК - 2; ОПК - 3; ПК - 5; ПК - 10; ПК - 11

Б1.Б.30 Статистика ОПК - 1; ПК - 13

Б1.Б.31 Психология личности и группы ОК - 6; ОК - 7
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Индекс Наименование Формируемые компетенции

Б1.Б.32 Ветеринарно-санитарная экспертиза ОПК - 3; ПК - 5; ПК - 9

Б1.Б.33 Технология переработки яиц ОПК - 2; ПК - 5; ПК - 11

Б1.Б.ДВ.01
Элективные дисциплины по физической культуре и
спорту

ОК - 6; ОК - 8

Б1.Б.ДВ.01.01 Общая физическая подготовка ОК - 6; ОК - 8

Б1.Б.ДВ.01.02 Гиревой спорт ОК - 6; ОК - 8

Б1.Б.ДВ.01.03 Игровые виды спорта ОК - 6; ОК - 8

Б1.В Вариативная часть
ОК - 4; ОК - 5; ОПК - 1; ОПК - 2; ОПК - 3; ОПК - 4; ПК - 1; ПК - 2; ПК - 3; ПК - 4; ПК - 5; ПК - 6; ПК - 7; ПК - 8; ПК - 9; 
ПК - 10; ПК - 11; ПК - 12; ПК - 13

Б1.В.01 Методы исследования мяса и мясных продуктов ОПК - 3; ПК - 10

Б1.В.02 Тара и упаковка в мясной отрасли ОК - 4; ОПК - 1; ПК - 1; ПК - 3; ПК - 4; ПК - 6; ПК - 8

Б1.В.03 Биотехнология колбасного производства ОПК - 2; ПК - 5; ПК - 11

Б1.В.04 Переработка птицы и продуктов её убоя ОПК - 2; ПК - 5; ПК - 11

Б1.В.05 Технология производства продуктов из мяса птицы ОПК - 2; ПК - 5; ПК - 11

Б1.В.06
Биотехнологические основы интенсификации
производства мясных изделий

ОПК - 3; ПК - 9; ПК - 11

Б1.В.07 Организация производства в мясной отрасли ПК - 1; ПК - 2; ПК - 5; ПК - 7; ПК - 11

Б1.В.08 Технология мяса и мясных продуктов ОК - 4; ОПК - 2; ПК - 5; ПК - 11; ПК - 12

Б1.В.09 Общая технология мяса и мясных продуктов ОК - 4; ОК - 5; ОПК - 2; ПК - 5; ПК - 7; ПК - 8; ПК - 11; ПК - 12

Б1.В.10
Технологическое оборудование и аппараты мясной
отрасли

ОПК - 4; ПК - 10; ПК - 11

Б1.В.11
Физико-химические и биохимические основы
производства мяса и мясных продуктов

ОПК - 3; ПК - 5

Б1.В.ДВ.01 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.1 ПК - 3

Б1.В.ДВ.01.01 Основы научно-исследовательской деятельности ПК - 3

Б1.В.ДВ.01.02 Научные основы производства продуктов питания ПК - 3

Б1.В.ДВ.02 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.2 ПК - 1; ПК - 3; ПК - 8; ПК - 13

Б1.В.ДВ.02.01 Проектирование предприятий мясной отрасли ПК - 1; ПК - 3; ПК - 8; ПК - 13

Б1.В.ДВ.02.02 Переработка мяса на предприятиях малой мощности ОПК - 2; ПК - 5; ПК - 11

Б1.В.ДВ.03 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.3 ОПК - 2; ПК - 5; ПК - 7; ПК - 10

Б1.В.ДВ.03.01 Пищевые и биологически активные добавки ОПК - 2; ПК - 5; ПК - 7; ПК - 10

Б1.В.ДВ.03.02
Технология продуктов питания функционального
назначения

ОПК - 2; ПК - 5; ПК - 7; ПК - 10

Б1.В.ДВ.04 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.4 ОПК - 4; ПК - 4

Б1.В.ДВ.04.01
Электрофизические методы обработки пищевых
продуктов

ОПК - 4; ПК - 4

Б1.В.ДВ.04.02 Электротехника ОПК - 4; ПК - 4

Б1.В.ДВ.05 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.5 ОПК - 2; ПК - 5; ПК - 7; ПК - 10

Б1.В.ДВ.05.01
Моделирование продуктов и технологических
процессов пищевых производств

ОПК - 2; ПК - 5; ПК - 7; ПК - 10
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Индекс Наименование Формируемые компетенции

Б1.В.ДВ.05.02
Проектирование комбинированных продуктов
питания

ОПК - 2; ПК - 5; ПК - 7; ПК - 10

Б1.В.ДВ.06 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.6 ОК - 4; ОПК - 3; ПК - 1; ПК - 3; ПК - 5; ПК - 6

Б1.В.ДВ.06.01 Техно-химический контроль в мясной отрасли ОК - 4; ОПК - 3; ПК - 1; ПК - 3; ПК - 5; ПК - 6

Б1.В.ДВ.06.02
Организация патентного поиска по производству и
переработке мяса, его анализ и подготовка
патентной документации

ОК - 4; ОПК - 3; ПК - 1; ПК - 3; ПК - 5; ПК - 6

Б2 Практики
ОК - 3; ОК - 7; ОК - 9; ОПК - 1; ОПК - 2; ОПК - 3; ОПК - 4; ПК - 1; ПК - 2; ПК - 3; ПК - 4; ПК - 5; ПК - 6; ПК - 7; ПК - 8; 
ПК - 9; ПК - 10; ПК - 11; ПК - 12; ПК - 13

Б2.В Вариативная часть
ОК - 3; ОК - 7; ОК - 9; ОПК - 1; ОПК - 2; ОПК - 3; ОПК - 4; ПК - 1; ПК - 2; ПК - 3; ПК - 4; ПК - 5; ПК - 6; ПК - 7; ПК - 8; 
ПК - 9; ПК - 10; ПК - 11; ПК - 12; ПК - 13

Б2.В.01 Учебная практика ОК - 7; ОПК - 1; ОПК - 2; ОПК - 3; ПК - 1; ПК - 2; ПК - 10; ПК - 12

Б2.В.01.01(У)

Практика по получению первичных
профессиональных умений и навыков, в том числе
первичных умений и навыков научно-
исследовательской деятельности

ОК - 7; ОПК - 1; ОПК - 2; ОПК - 3; ПК - 1; ПК - 2; ПК - 10; ПК - 12

Б2.В.01.02(У)

Практика по получению первичных
профессиональных умений и навыков, в том числе
первичных умений и навыков научно-
исследовательской деятельности

ОК - 7; ОПК - 1; ОПК - 2; ОПК - 3; ПК - 1; ПК - 2; ПК - 10; ПК - 12

Б2.В.02 Производственная практика
ОК - 3; ОК - 7; ОК - 9; ОПК - 1; ОПК - 2; ОПК - 4; ПК - 1; ПК - 2; ПК - 3; ПК - 4; ПК - 5; ПК - 6; ПК - 7; ПК - 8; ПК - 9; ПК 
- 10; ПК - 11; ПК - 12; ПК - 13

Б2.В.02.01(П)
Практика по получению профессиональных умений и
опыта профессиональной деятельности (в том числе
технологическая практика)

ОК - 3; ОК - 7; ОК - 9; ОПК - 1; ОПК - 2; ОПК - 4; ПК - 1; ПК - 2; ПК - 3; ПК - 4; ПК - 5; ПК - 6; ПК - 7; ПК - 8; ПК - 9; ПК 
- 10; ПК - 11; ПК - 12; ПК - 13

Б2.В.02.02(П) Преддипломная практика ОК - 3; ОК - 7; ОПК - 1; ОПК - 2; ОПК - 4; ПК - 1; ПК - 5; ПК - 10; ПК - 12

Б3 Государственная итоговая аттестация

ОК - 1; ОК - 2; ОК - 3; ОК - 4; ОК - 5; ОК - 6; ОК - 7; ОК - 8; ОК - 9; ОПК - 1; ОПК - 2; ОПК - 3; ОПК - 4; ПК - 1; ПК - 2; 
ПК - 3; ПК - 4; ПК - 5; ПК - 6; ПК - 7; ПК - 8; ПК - 9; ПК - 10; ПК - 11; ПК - 12; ПК - 13

Б3.Б Базовая часть
ОК - 1; ОК - 2; ОК - 3; ОК - 4; ОК - 5; ОК - 6; ОК - 7; ОК - 8; ОК - 9; ОПК - 1; ОПК - 2; ОПК - 3; ОПК - 4; ПК - 1; ПК - 2; 
ПК - 3; ПК - 4; ПК - 5; ПК - 6; ПК - 7; ПК - 8; ПК - 9; ПК - 10; ПК - 11; ПК - 12; ПК - 13

Б3.Б.01
Подготовка к защите и защита выпускной
квалификационной работы

ОК - 1; ОК - 2; ОК - 3; ОК - 4; ОК - 5; ОК - 6; ОК - 7; ОК - 8; ОК - 9; ОПК - 1; ОПК - 2; ОПК - 3; ОПК - 4; ПК - 1; ПК - 2; 
ПК - 3; ПК - 4; ПК - 5; ПК - 6; ПК - 7; ПК - 8; ПК - 9; ПК - 10; ПК - 11; ПК - 12; ПК - 13

ФТД Факультативы ОК - 4; ОК - 6; ОК - 7; ПК - 9; ПК - 11

ФТД ОК - 4; ОК - 6; ОК - 7; ПК - 9; ПК - 11

ФТД.01 Культура питания ОК - 7

ФТД.02 История и современное состояние мясной отрасли ОК - 7

ФТД.03
Социально-правовые гарантии инвалидов и лиц с
ограниченными возможностями здоровья

ОК - 4

ФТД.04
Психология инвалидов и лиц с ограниченными
возможностями здоровья

ОК - 6

ФТД.05
Технология биологических препаратов и продуктов
на их основе

ПК - 11

ФТД.06 Основы диетологии ПК - 9
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