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- - - Форма контроля з.е. - Итого акад.часов
Курс 1

Семестр 1 Семестр 2

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

Интер
часы

Элект
часы

Пр.
подгот

з.е. Итого
Конт.
раб.

Лек
Лек

интер.
Лаб Пр

Пр
интер.

СР
Конт
роль

з.е. Итого
Конт.
раб.

Лек
Лек

интер.
Лаб Пр

Пр
интер.

СР
Конт
роль

Блок 1.Дисциплины (модули) 72 72 2592 2592 698 1498 396 114 426 30 16 576 174 52 12 122 26 294 108 29 1044 242 60 16 182 26 658 144 17

Обязательная часть 40 40 1440 1440 368 892 180 48 104 6 10 360 90 24 8 66 16 198 72 19 684 158 40 10 118 10 454 72 11

+ Б1.О.01 Методика экспериментальных исследований 2 3 3 36 108 108 22 50 36 2 6 3 108 22 6 2 16 50 36

+ Б1.О.02
Математическое моделирование и анализ
данных в агрономии

2 2 2 36 72 72 22 50 6 22 2 72 22 6 2 16 4 50

+ Б1.О.03 Профессиональный иностранный язык 1 3 3 36 108 108 20 52 36 8 16 3 108 20 4 2 16 6 52 36

+ Б1.О.04
Интеллектуальная собственность и
технологические инновации

3 3 3 36 108 108 38 70 2

+ Б1.О.05 Методика профессионального обучения 2 2 2 36 72 72 22 50 2 2 72 22 6 2 16 50

+ Б1.О.06
Стратегический менеджмент на предприятиях
АПК

2 2 2 36 72 72 22 50 2 2 72 22 6 2 16 50

+ Б1.О.07
Основы коммерциализации технологических
достижений

3 2 2 36 72 72 38 34 2

+ Б1.О.08 История и методология научной агрономии 1 3 3 36 108 108 30 42 36 6 3 108 30 10 2 20 4 42 36

+ Б1.О.09
Методы контроля качества сырья и готовой
продукции

2 5 5 36 180 180 32 112 36 8 66 5 180 32 8 2 24 6 112 36

+ Б1.О.10
Б1.О.10 Инновационные технолоогии в
агрономии

3 1 2 15 15 540 540 122 382 36 10 4 144 40 10 4 30 6 104 5 180 38 8 30 142

+ Б1.О.10.01 Инновационные технологии 1 4 4 36 144 144 40 104 10 4 144 40 10 4 30 6 104

+ Б1.О.10.02
Инновационные технологии  в хранении и
переработке

2 5 5 36 180 180 38 142 5 180 38 8 30 142

+ Б1.О.10.03
Инновационные технологии в оценке качества
продукции

3 6 6 36 216 216 44 136 36

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 32 32 1152 1152 330 606 216 66 322 24 6 216 84 28 4 56 10 96 36 10 360 84 20 6 64 16 204 72 6

+ Б1.В.01
Рациональное использование вторичных
ресурсов переработки растительного сырья

2 3 3 36 108 108 26 82 6 26 3 108 26 6 2 20 4 82

+ Б1.В.02 Современные технологии ресурсосбережения 2 3 3 36 108 108 26 46 36 8 26 3 108 26 6 2 20 6 46 36

+ Б1.В.03
Теоретические основы консервирования и
хранения

1 3 3 36 108 108 48 24 36 8 72 3 108 48 16 2 32 6 24 36

+ Б1.В.04
Технология консервирования растительного
сырья

3 6 6 36 216 216 36 144 36 8 64 6

+ Б1.В.05
Технология производства хлебобулочных,
кондитерских, и макаронных изделий

4 3 3 36 108 108 46 26 36 8 66 6

+ Б1.В.06
Физико-химические и микробиологические
процессы хранения и переработки
растительного сырья

2 4 4 36 144 144 32 76 36 8 6 4 144 32 8 2 24 6 76 36

+ Б1.В.07
Технологии хранения продуктов растительного
сырья

4 4 4 36 144 144 46 62 36 8 68

+ Б1.В.08
Элективные курсы в т.ч. дисциплины по
выбору

14 6 6 216 216 70 146 12 6 3 108 36 12 2 24 4 72

+ Б1.В.08.ДВ.01 Дисциплины (модули) по выбору 1 (ДВ.1) 4 3 3 108 108 34 74 6

+ Б1.В.08.ДВ.01.01
Технология продуктов функционального
назначения

4 3 3 36 108 108 34 74 6

- Б1.В.08.ДВ.01.02Технологические добавки и улучшители 4 3 3 36 108 108 34 74 6

+ Б1.В.08.ДВ.02 Дисциплины (модули) по выбору 2 (ДВ.2) 1 3 3 108 108 36 72 6 6 3 108 36 12 2 24 4 72

+ Б1.В.08.ДВ.02.01
Безопасность продовольственного сырья и
продуктов питания

1 3 3 36 108 108 36 72 6 6 3 108 36 12 2 24 4 72

- Б1.В.08.ДВ.02.02Сертификация пищевых продуктов 1 3 3 36 108 108 36 72 6 6 3 108 36 12 2 24 4 72

Блок 2.Практика 42 42 1512 1512 1512 1404 3 108 108 3

Обязательная часть 33 33 1188 1188 1188 1080 3 108 108 3

+ Б2.О.01(Н) Научно-исследовательская работа 234 5 33 33 36 1188 1188 1188 1080 3 108 108

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 9 9 324 324 324 324

+ Б2.В.02(П)
Технологическая (проектно-технологическая
практика)

4 3 3 36 108 108 108 108

+ Б2.В.03(Пд) Преддипломная практика 5 6 6 36 216 216 216 216

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 6 6 216 216 216

Обязательная часть 6 6 216 216 216

+ Б3.О.01(Д)
Защита ВКР, включая подготовку к защите и
процедура защиты

5 6 6 36 216 216 216

ФТД.Факультативные дисциплины 6 6 216 216 52 164 3 108 26 6 20 82 3

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 6 6 216 216 52 164 3 108 26 6 20 82 3

+ ФТД.В.01 Современные проблемы в агрономии 2 3 3 36 108 108 26 82 3 108 26 6 20 82

+ ФТД.В.02
Проблемы и перспективы производства
растительного белка

3 3 3 36 108 108 26 82

План Учебный план магистратуры '35.04.04 Ресурсосберегающие технологии хранения и переработки растительного сырья 2022.plx', код направления 35.04.04, ресурсосберегающие технологии хранения и переработки  растительного сырья : Ресурсосберегающие технологии хранения и переработки растительного сырья, год начала подготовки 2022



Курс 2

Семестр 3 Семестр 4

Курс 3

Семестр 5 Семестр 6
Закрепленная кафедра

з.е. Итого
Конт.
раб.

Лек
Лек

интер.
Лаб Пр

Пр
интер.

СР
Конт
роль

з.е. Итого
Конт.
раб.

Лек
Лек

интер.
Лаб Пр

Пр
интер.

СР
Конт
роль

з.е. Итого
Конт.
раб.

Лек Лаб Пр СР
Конт
роль

з.е. Итого
Конт.
раб.

Лек Лаб Пр СР
Конт
роль

Код Наименование

144 17 612 156 40 6 60 56 6 384 72 10 360 126 42 6 84 16 162 72

72 11 396 120 28 4 60 32 240 36

8 Товароведения, технологий продуктов

20 Информатики и цифровых технологий

16 Иностранных языков

3 108 38 8 2 30 70 8
Товароведения, технологий продуктов
и общественного питания

12 Философии и истории

8
Товароведения, технологий продуктов
и общественного питания

2 72 38 8 2 30 34 8
Товароведения, технологий продуктов
и общественного питания

8 Товароведения, технологий продуктов

8
Товароведения, технологий продуктов
и общественного питания

6 216 44 12 32 136 36 8
Товароведения, технологий продуктов
и общественного питания

8 Товароведения, технологий продуктов

8
Товароведения, технологий продуктов
и общественного питания

6 216 44 12 32 136 36 8
Товароведения, технологий продуктов
и общественного питания

72 6 216 36 12 2 24 6 144 36 10 360 126 42 6 84 16 162 72

8
Товароведения, технологий продуктов
и общественного питания

8
Товароведения, технологий продуктов
и общественного питания

8
Товароведения, технологий продуктов
и общественного питания

6 216 36 12 2 24 6 144 36 8
Товароведения, технологий продуктов
и общественного питания

3 108 46 16 2 30 6 26 36 8
Товароведения, технологий продуктов
и общественного питания

8
Товароведения, технологий продуктов
и общественного питания

4 144 46 16 2 30 6 62 36 8
Товароведения, технологий продуктов
и общественного питания

3 108 34 10 2 24 4 74 8
Товароведения, технологий продуктов
и общественного питания

3 108 34 10 2 24 4 74

3 108 34 10 2 24 4 74 8
Товароведения, технологий продуктов
и общественного питания

3 108 34 10 2 24 4 74 8 Товароведения, технологий продуктов

8
Товароведения, технологий продуктов
и общественного питания

8 Товароведения, технологий продуктов

3 108 108 21 756 756 15 540 540

3 108 108 18 648 648 9 324 324

3 108 108 18 648 648 9 324 324 8 Товароведения, технологий продуктов

3 108 108 6 216 216

3 108 108 8
Товароведения, технологий продуктов
и общественного питания

6 216 216 8 Товароведения, технологий продуктов

6 216 216

6 216 216

6 216 216 8
Товароведения, технологий продуктов
и общественного питания

3 108 26 6 20 82

3 108 26 6 20 82

8 Товароведения, технологий продуктов

3 108 26 6 20 82 8
Товароведения, технологий продуктов
и общественного питания

План Учебный план магистратуры '35.04.04 Ресурсосберегающие технологии хранения и переработки растительного сырья 2022.plx', код направления 35.04.04, ресурсосберегающие технологии хранения и переработки  растительного сырья : Ресурсосберегающие технологии хранения и переработки растительного сырья, год начала подготовки 2022



Индекс Наименование Формируемые компетенции

Б1 Дисциплины (модули)

УК-1.1; УК-1.2; УК-1.3; УК-1.4; УК-2.1; УК-2.2; УК-2.3; УК-2.4; УК-2.5; УК-2.6; УК-3.1; УК-3.2; УК-3.3; УК-3.4; УК-3.5; УК-
4.1; УК-4.2; УК-4.3; УК-5.1; УК-5.2; УК-6.1; УК-6.2; УК-6.3; ОПК-1.1; ОПК-1.2; ОПК-1.3; ОПК-2.1; ОПК-2.2; ОПК-2.3; 
ОПК-3.1; ОПК-3.2; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-4.3; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3; ОПК-6.1; ОПК-6.2; ОПК-6.3; ПК-2.1; ПК-2.3; 
ПК - 3.1; ПК - 3.2; ПК - 3.3; ПК-4.1; ПК-4.2

Б1.О Обязательная часть

УК-1.1; УК-1.2; УК-1.3; УК-1.4; УК-2.1; УК-2.2; УК-2.3; УК-2.4; УК-2.5; УК-2.6; УК-3.1; УК-3.2; УК-3.3; УК-3.4; УК-3.5; УК-
4.1; УК-4.2; УК-4.3; УК-5.1; УК-5.2; УК-6.1; УК-6.2; УК-6.3; ОПК-1.1; ОПК-1.2; ОПК-1.3; ОПК-2.1; ОПК-2.2; ОПК-2.3; 
ОПК-3.1; ОПК-3.2; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-4.3; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3; ОПК-6.1; ОПК-6.2; ОПК-6.3

Б1.О.01 Методика экспериментальных исследований
УК-2.1; УК-2.3; УК-6.1; УК-6.2; УК-6.3; ОПК-1.1; ОПК-1.2; ОПК-1.3; ОПК-2.1; ОПК-2.2; ОПК-2.3; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-
4.3

Б1.О.02
Математическое моделирование и анализ данных в
агрономии

ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3

Б1.О.03 Профессиональный иностранный язык УК-4.1; УК-4.2; УК-4.3; УК-5.1; УК-5.2

Б1.О.04
Интеллектуальная собственность и технологические
инновации

УК-1.1; УК-1.2; УК-1.3; УК-1.4

Б1.О.05 Методика профессионального обучения УК-2.2; УК-2.4; УК-2.5; УК-2.6

Б1.О.06 Стратегический менеджмент на предприятиях АПК УК-1.1; УК-1.2; УК-1.3; УК-1.4; ОПК-6.1; ОПК-6.2; ОПК-6.3

Б1.О.07
Основы коммерциализации технологических
достижений

УК-3.1; УК-3.2; УК-3.3; УК-3.4; УК-3.5

Б1.О.08 История и методология научной агрономии

Б1.О.09
Методы контроля качества сырья и готовой
продукции

ОПК-1.1; ОПК-1.2; ОПК-4.1; ОПК-4.3

Б1.О.10 Б1.О.10 Инновационные технолоогии в агрономии
УК-1.1; УК-1.2; УК-1.3; УК-1.4; ОПК-3.1; ОПК-3.2

Б1.О.10.01 Инновационные технологии УК-1.1; УК-1.2; УК-1.3; УК-1.4; ОПК-3.1; ОПК-3.2

Б1.О.10.02
Инновационные технологии  в хранении и
переработке

УК-1.1; УК-1.2; УК-1.3; УК-1.4; ОПК-3.1; ОПК-3.2

Б1.О.10.03
Инновационные технологии в оценке качества
продукции

УК-1.1; УК-1.2; УК-1.3; УК-1.4; ОПК-3.1; ОПК-3.2

Б1.В
Часть, формируемая участниками образовательных
отношений

ПК-2.1; ПК-2.3; ПК - 3.1; ПК - 3.2; ПК - 3.3; ПК-4.1; ПК-4.2

Б1.В.01
Рациональное использование вторичных ресурсов
переработки растительного сырья

ПК-2.1; ПК-2.3

Б1.В.02 Современные технологии ресурсосбережения ПК-2.1; ПК-2.3

Б1.В.03 Теоретические основы консервирования и хранения ПК - 3.1; ПК - 3.2; ПК - 3.3

Б1.В.04 Технология консервирования растительного сырья ПК-4.1; ПК-4.2

Б1.В.05
Технология производства хлебобулочных,
кондитерских, и макаронных изделий

ПК-4.1; ПК-4.2

Б1.В.06
Физико-химические и микробиологические процессы
хранения и переработки растительного сырья

Б1.В.07 Технологии хранения продуктов растительного сырья ПК-4.1; ПК-4.2

Б1.В.08 Элективные курсы в т.ч. дисциплины по выбору

РАСПРЕДЕЛЕНИЕ КОМПЕТЕНЦИЙ     Учебный план магистратуры '35.04.04 Ресурсосберегающие технологии хранения и переработки растительного сырья 2022.plx', код направления 35.04.04, ресурсосберегающие технологии хранения и переработки  растительного сырья: 0, год начала подготовки 2022



Индекс Наименование Формируемые компетенции

Б1.В.08.ДВ.01 Дисциплины (модули) по выбору 1 (ДВ.1)

Б1.В.08.ДВ.01.01 Технология продуктов функционального назначения

Б1.В.08.ДВ.01.02 Технологические добавки и улучшители

Б1.В.08.ДВ.02 Дисциплины (модули) по выбору 2 (ДВ.2)

Б1.В.08.ДВ.02.01
Безопасность продовольственного сырья и продуктов
питания

Б1.В.08.ДВ.02.02 Сертификация пищевых продуктов

Б2 Практика

УК-1.1; УК-1.2; УК-1.3; УК-1.4; УК-2.1; УК-2.2; УК-2.3; УК-2.4; УК-2.5; УК-2.6; УК-3.1; УК-3.2; УК-3.3; УК-3.4; УК-3.5; УК-
4.1; УК-4.2; УК-4.3; УК-5.1; УК-5.2; УК-6.1; УК-6.2; УК-6.3; ОПК-1.1; ОПК-1.2; ОПК-1.3; ОПК-2.1; ОПК-2.2; ОПК-2.3; 
ОПК-3.1; ОПК-3.2; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-4.3; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3; ОПК-6.1; ОПК-6.2; ОПК-6.3; ПК -1.1; ПК -
1.2; ПК -1.3; ПК -1.4; ПК -1.5; ПК-2.1; ПК-2.2; ПК-2.3; ПК - 3.1; ПК - 3.2; ПК - 3.3; ПК-4.1; ПК-4.2; ПК-4.3

Б2.О Обязательная часть

УК-1.1; УК-1.2; УК-1.3; УК-1.4; УК-2.1; УК-2.2; УК-2.3; УК-2.4; УК-2.5; УК-2.6; УК-3.1; УК-3.2; УК-3.3; УК-3.4; УК-3.5; УК-
4.1; УК-4.2; УК-4.3; УК-5.1; УК-5.2; УК-6.1; УК-6.2; УК-6.3; ОПК-1.1; ОПК-1.2; ОПК-1.3; ОПК-2.1; ОПК-2.2; ОПК-2.3; 
ОПК-3.1; ОПК-3.2; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-4.3; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3; ОПК-6.1; ОПК-6.2; ОПК-6.3; ПК -1.1; ПК -
1.2; ПК -1.3; ПК -1.4; ПК -1.5

Б2.О.01(Н) Научно-исследовательская работа

УК-1.1; УК-1.2; УК-1.3; УК-1.4; УК-2.1; УК-2.2; УК-2.3; УК-2.4; УК-2.5; УК-2.6; УК-3.1; УК-3.2; УК-3.3; УК-3.4; УК-3.5; УК-
4.1; УК-4.2; УК-4.3; УК-5.1; УК-5.2; УК-6.1; УК-6.2; УК-6.3; ОПК-1.1; ОПК-1.2; ОПК-1.3; ОПК-2.1; ОПК-2.2; ОПК-2.3; 
ОПК-3.1; ОПК-3.2; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-4.3; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3; ОПК-6.1; ОПК-6.2; ОПК-6.3; ПК -1.1; ПК -
1.2; ПК -1.3; ПК -1.4; ПК -1.5

Б2.В
Часть, формируемая участниками образовательных
отношений

ПК -1.1; ПК -1.2; ПК -1.3; ПК -1.4; ПК -1.5; ПК-2.1; ПК-2.2; ПК-2.3; ПК - 3.1; ПК - 3.2; ПК - 3.3; ПК-4.1; ПК-4.2; ПК-4.3

Б2.В.02(П)
Технологическая (проектно-технологическая
практика)

ПК -1.1; ПК -1.2; ПК -1.3; ПК -1.4; ПК -1.5; ПК-2.1; ПК-2.2; ПК-2.3; ПК - 3.1; ПК - 3.2; ПК - 3.3; ПК-4.1; ПК-4.2; ПК-4.3

Б2.В.03(Пд) Преддипломная практика ПК -1.1; ПК -1.2; ПК -1.3; ПК -1.4; ПК -1.5; ПК-2.1; ПК-2.2; ПК-2.3; ПК - 3.1; ПК - 3.2; ПК - 3.3; ПК-4.1; ПК-4.2; ПК-4.3

Б3 Государственная итоговая аттестация

УК-1.1; УК-1.2; УК-1.3; УК-1.4; УК-2.1; УК-2.2; УК-2.3; УК-2.4; УК-2.5; УК-2.6; УК-3.1; УК-3.2; УК-3.3; УК-3.4; УК-3.5; УК-
4.1; УК-4.2; УК-4.3; УК-5.1; УК-5.2; УК-6.1; УК-6.2; УК-6.3; ОПК-1.1; ОПК-1.2; ОПК-1.3; ОПК-2.1; ОПК-2.2; ОПК-2.3; 
ОПК-3.1; ОПК-3.2; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-4.3; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3; ОПК-6.1; ОПК-6.2; ОПК-6.3; ПК -1.1; ПК -
1.2; ПК -1.3; ПК -1.4; ПК -1.5; ПК-2.1; ПК-2.2; ПК-2.3; ПК - 3.1; ПК - 3.2; ПК - 3.3; ПК-4.1; ПК-4.2; ПК-4.3

Б3.О Обязательная часть

УК-1.1; УК-1.2; УК-1.3; УК-1.4; УК-2.1; УК-2.2; УК-2.3; УК-2.4; УК-2.5; УК-2.6; УК-3.1; УК-3.2; УК-3.3; УК-3.4; УК-3.5; УК-
4.1; УК-4.2; УК-4.3; УК-5.1; УК-5.2; УК-6.1; УК-6.2; УК-6.3; ОПК-1.1; ОПК-1.2; ОПК-1.3; ОПК-2.1; ОПК-2.2; ОПК-2.3; 
ОПК-3.1; ОПК-3.2; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-4.3; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3; ОПК-6.1; ОПК-6.2; ОПК-6.3; ПК -1.1; ПК -
1.2; ПК -1.3; ПК -1.4; ПК -1.5; ПК-2.1; ПК-2.2; ПК-2.3; ПК - 3.1; ПК - 3.2; ПК - 3.3; ПК-4.1; ПК-4.2; ПК-4.3

Б3.О.01(Д)
Защита ВКР, включая подготовку к защите и
процедура защиты

УК-1.1; УК-1.2; УК-1.3; УК-1.4; УК-2.1; УК-2.2; УК-2.3; УК-2.4; УК-2.5; УК-2.6; УК-3.1; УК-3.2; УК-3.3; УК-3.4; УК-3.5; УК-
4.1; УК-4.2; УК-4.3; УК-5.1; УК-5.2; УК-6.1; УК-6.2; УК-6.3; ОПК-1.1; ОПК-1.2; ОПК-1.3; ОПК-2.1; ОПК-2.2; ОПК-2.3; 
ОПК-3.1; ОПК-3.2; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-4.3; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3; ОПК-6.1; ОПК-6.2; ОПК-6.3; ПК -1.1; ПК -
1.2; ПК -1.3; ПК -1.4; ПК -1.5; ПК-2.1; ПК-2.2; ПК-2.3; ПК - 3.1; ПК - 3.2; ПК - 3.3; ПК-4.1; ПК-4.2; ПК-4.3

ФТД Факультативные дисциплины ПК-2.1; ПК-2.2; ПК-2.3

ФТД.В
Часть, формируемая участниками образовательных
отношений

ПК-2.1; ПК-2.2; ПК-2.3

ФТД.В.01 Современные проблемы в агрономии ПК-2.1; ПК-2.2; ПК-2.3
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Индекс Наименование Формируемые компетенции

ФТД.В.02
Проблемы и перспективы производства
растительного белка
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