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Код Наименование Компетенции

Блок 1.Блок 1 «Дисциплины (модули)»

Базовая часть

+ Б1.Б.01 История и философия науки 2 2 5 5 36 180 180 14 157 9 4 5 6 2 8 2 157 9 22 гуманитарных дисциплин УК-1; УК-2; УК-5; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4

+ Б1.Б.02 Иностранный язык 2 2 4 4 36 144 144 10 125 9 4 4 10 4 125 9 22 гуманитарных дисциплин УК-3; УК-4; УК-6; ОПК-5; ОПК-6; ОПК-7

9 9 324 324 24 282 18 8 9 6 2 18 6 282 18

Вариативная часть

+ Б1.В.01
Технология мясных, молочных и рыбных
продуктов и холодильных производств

6 3 3 36 108 108 12 87 9 4 3 4 8 4 87 9 15
технологии переработки
сельскохозяйственной продукции

УК-1; УК-3; ОПК-1; ОПК-3; ОПК-5; ПК-1; ПК-4

+ Б1.В.02
Методология управления качеством в сфере
продуктов питания на международных принципах

2 3 3 36 108 108 12 96 4 3 4 8 4 96 15
технологии переработки
сельскохозяйственной продукции

ОПК-3; ОПК-5; ПК-1; ПК-3; ПК-4

+ Б1.В.03 Педагогика и психология высшего образования 4 3 3 36 108 108 12 96 4 3 4 2 8 2 96 22 гуманитарных дисциплин
УК-1; УК-3; УК-5; ОПК-7; ПК-5

+ Б1.В.04
Инновационные технологии контроля качества
животного сырья и готовой продукции

4 3 3 36 108 108 12 96 4 3 4 8 4 96 15
технологии переработки
сельскохозяйственной продукции

УК-3; УК-4; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-2; ПК-3

+ Б1.В.ДВ.01 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.1 4 3 3 108 108 12 96 4 3 4 8 4 96 ОПК-1; ПК-1; ПК-2

+ Б1.В.ДВ.01.01
Пищевые ингредиенты и их использование в
производстве продуктов питания

4 3 3 36 108 108 12 96 4 3 4 8 4 96 15 технологии переработки сельскохозяйственной продукции 
ОПК-1; ПК-1; ПК-2

- Б1.В.ДВ.01.02
Стартовые культуры в технологии
ферментированных продуктов

4 3 3 36 108 108 12 96 4 3 4 8 4 96 15 технологии переработки сельскохозяйственной продукции 
ПК-1; ПК-2

+ Б1.В.ДВ.02 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.2 6 3 3 108 108 12 96 4 3 4 8 4 96 ПК-2

+ Б1.В.ДВ.02.01 Холодильная техника и технология 6 3 3 36 108 108 12 96 4 3 4 8 4 96 15 технологии переработки сельскохозяйственной продукции ПК-2

- Б1.В.ДВ.02.02
Развитие инновационной деятельности в
пищевой промышленности

6 3 3 36 108 108 12 96 4 3 4 8 4 96 15 технологии переработки сельскохозяйственной продукции 
УК-2; ПК-3; ПК-4

+ Б1.В.ДВ.03 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.3 2 3 3 108 108 12 96 4 3 4 8 4 96 ОПК-4; ПК-2; ПК-3; ПК-4

+ Б1.В.ДВ.03.01

Основы научных исследований в разработке
продуктов питания и методы статистической
обработки результатов исследований

2 3 3 36 108 108 12 96 4 3 4 8 4 96 15 технологии переработки сельскохозяйственной продукции 

ОПК-4; ПК-2; ПК-3; ПК-4

- Б1.В.ДВ.03.02
Экономическая эффективность новых технологий
в научных исследованиях

2 3 3 36 108 108 12 96 4 3 4 8 4 96 15 технологии переработки сельскохозяйственной продукции 
УК-1; УК-6; ОПК-2; ОПК-3; ПК-2; ПК-3; ПК-4

21 21 756 756 84 663 9 28 6 8 16 8 192 9 12 2 24 10 288 6 8 8 4 8 4 183 9

30 30 1080 1080 108 945 27 36 15 14 2 34 14 474 18 9 12 2 24 10 288 6 8 8 4 8 4 183 9

Блок 2.Блок 2 «Практики»

Вариативная часть

+ Б2.В.01(П)

Практика по получению профессиональных
умений и опыта профессиональной деятельности
(педагогическая практика)

46 6 6 36 216 216 216 3 108 3 108 15
технологии переработки
сельскохозяйственной продукции

УК-5; УК-6; ОПК-5; ОПК-6; ОПК-7; ПК-1; ПК-2; ПК-5

+ Б2.В.02(П)
Практика по получению профессиональных
умений и опыта профессиональной деятельности

8 6 6 36 216 216 216 6 216 15
технологии переработки
сельскохозяйственной продукции

УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ПК-2; ПК-3; ПК-4

12 12 432 432 432 3 108 3 108 6 216

12 12 432 432 432 3 108 3 108 6 216

Блок 3.Блок 3 «Научные исследования»

Вариативная часть

+ Б3.В.01(Н)

Научно-исследовательская деятельность и
подготовка научно-квалификационной работы
(диссертации) на соискание ученой степени
кандидата наук

2468A 189 189 36 6804 6804 6804 24 864 9 324 24 864 15 540 24 864 12 432 24 864 18 648 24 864 15 540 15
технологии переработки
сельскохозяйственной продукции

УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; УК-6; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; 
ОПК-6; ОПК-7; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5

189 189 6804 6804 6804 24 864 9 324 24 864 15 540 24 864 12 432 24 864 18 648 24 864 15 540

189 189 6804 6804 6804 24 864 9 324 24 864 15 540 24 864 12 432 24 864 18 648 24 864 15 540

Блок 4.Блок 4 «Государственная итоговая аттестация»

Базовая часть

+ Б4.Б.01(Г)
Подготовка к сдаче и сдача государственного
экзамена

A 3 3 36 108 108 8 64 36 3 8 64 36 15
технологии переработки
сельскохозяйственной продукции

УК-1; УК-3; УК-5; ОПК-1; ОПК-3; ОПК-5; ОПК-7; ПК-1; ПК-4; ПК-5

+ Б4.Б.02(Д)

Представление научного доклада об основных
результатах подготовленной научно-
квалификационной работы (диссертации)

A 6 6 36 216 216 216 6 216 15
технологии переработки
сельскохозяйственной продукции

УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; УК-6; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; 
ОПК-6; ОПК-7; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5

9 9 324 324 8 280 36 9 8 280 36

9 9 324 324 8 280 36 9 8 280 36

ФТД.Факультативы

+ ФТД.В.01 Деловой иностранный язык 4 3 3 36 108 108 20 88 4 3 20 4 88 22 гуманитарных дисциплин УК-4; ПК-5

+ ФТД.В.02

Моделирование и оптимизация технологических
процессов производства мясных, молочных и
рыбных продуктов и холодильных производств

4 3 3 36 108 108 20 88 4 3 10 2 10 2 88 15
технологии переработки
сельскохозяйственной продукции

УК-1; ПК-3

6 6 216 216 40 176 8 6 10 2 30 6 176

6 6 216 216 40 176 8 6 10 2 30 6 176

План Учебный план аспирантуры 'Технология мясных, молочных и рыбных продуктов заочн 2019.plx', код направления 19.06.01, направленность программы : Технология мясных, молочных и рыбных продуктов и холодильных производств, год начала подготовки 2019



Индекс Наименование Формируемые компетенции

Б1 Блок 1 «Дисциплины (модули)»
УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; УК-6; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ОПК-6; ОПК-7; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5

Б1.Б Базовая часть УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; УК-6; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ОПК-6; ОПК-7

Б1.Б.01 История и философия науки УК-1; УК-2; УК-5; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4

Б1.Б.02 Иностранный язык УК-3; УК-4; УК-6; ОПК-5; ОПК-6; ОПК-7

Б1.В Вариативная часть
УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; УК-6; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ОПК-7; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5

Б1.В.01
Технология мясных, молочных и рыбных продуктов и
холодильных производств

УК-1; УК-3; ОПК-1; ОПК-3; ОПК-5; ПК-1; ПК-4

Б1.В.02
Методология управления качеством в сфере
продуктов питания на международных принципах

ОПК-3; ОПК-5; ПК-1; ПК-3; ПК-4

Б1.В.03 Педагогика и психология высшего образования УК-1; УК-3; УК-5; ОПК-7; ПК-5

Б1.В.04
Инновационные технологии контроля качества
животного сырья и готовой продукции

УК-3; УК-4; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-2; ПК-3

Б1.В.ДВ.01 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.1 ОПК-1; ПК-1; ПК-2

Б1.В.ДВ.01.01
Пищевые ингредиенты и их использование в
производстве продуктов питания

ОПК-1; ПК-1; ПК-2

Б1.В.ДВ.01.02
Стартовые культуры в технологии ферментированных
продуктов

ПК-1; ПК-2

Б1.В.ДВ.02 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.2 ПК-2

Б1.В.ДВ.02.01 Холодильная техника и технология ПК-2

Б1.В.ДВ.02.02
Развитие инновационной деятельности в пищевой
промышленности

УК-2; ПК-3; ПК-4

Б1.В.ДВ.03 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.3 ОПК-4; ПК-2; ПК-3; ПК-4

Б1.В.ДВ.03.01
Основы научных исследований в разработке
продуктов питания и методы статистической
обработки результатов исследований

ОПК-4; ПК-2; ПК-3; ПК-4

Б1.В.ДВ.03.02
Экономическая эффективность новых технологий в
научных исследованиях

УК-1; УК-6; ОПК-2; ОПК-3; ПК-2; ПК-3; ПК-4

Б2 Блок 2 «Практики»
УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; УК-6; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ОПК-6; ОПК-7; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5

Б2.В Вариативная часть
УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; УК-6; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ОПК-6; ОПК-7; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5

Б2.В.01(П)
Практика по получению профессиональных умений и
опыта профессиональной деятельности
(педагогическая практика)

УК-5; УК-6; ОПК-5; ОПК-6; ОПК-7; ПК-1; ПК-2; ПК-5

Б2.В.02(П)
Практика по получению профессиональных умений и
опыта профессиональной деятельности

УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ПК-2; ПК-3; ПК-4

Б3 Блок 3 «Научные исследования»
УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; УК-6; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ОПК-6; ОПК-7; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5

Б3.В Вариативная часть
УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; УК-6; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ОПК-6; ОПК-7; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5
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Индекс Наименование Формируемые компетенции

Б3.В.01(Н)
Научно-исследовательская деятельность и
подготовка научно-квалификационной работы
(диссертации) на соискание ученой степени кандидат

УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; УК-6; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ОПК-6; ОПК-7; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5

Б4 Блок 4 «Государственная итоговая аттестация»
УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; УК-6; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ОПК-6; ОПК-7; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5

Б4.Б Базовая часть
УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; УК-6; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ОПК-6; ОПК-7; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5

Б4.Б.01(Г)
Подготовка к сдаче и сдача государственного
экзамена

УК-1; УК-3; УК-5; ОПК-1; ОПК-3; ОПК-5; ОПК-7; ПК-1; ПК-4; ПК-5

Б4.Б.02(Д)
Представление научного доклада об основных
результатах подготовленной научно-
квалификационной работы (диссертации)

УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; УК-6; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ОПК-6; ОПК-7; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5

ФТД Факультативы УК-1; УК-4; ПК-3; ПК-5

ФТД.В УК-1; УК-4; ПК-3; ПК-5

ФТД.В.01 Деловой иностранный язык УК-4; ПК-5

ФТД.В.02
Моделирование и оптимизация технологических
процессов производства мясных, молочных и рыбных
продуктов и холодильных производств

УК-1; ПК-3
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