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Мес

Пн 4 11 18 25 2 9 16 23 30 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29 5 12 19 26 4 11 18 25 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26

Вт 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 6 13 20 27 5 12 19 26 2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25 2 9 16 23 30 6 13 20 27

Ср 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 31 7 14 21 28 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28

Чт 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25 1 8 15 22 29 7 14 21 28 4 11 18 25 2 9 16 23 30 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29

Пт 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26 2 9 16 23 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30

Сб 2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25 2 9 16 23 30 6 13 20 27 3 10 17 24 2 9 16 23 30 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 31

Вс 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 4 11 18 25 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25

Нед 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

Пн * Э Э П П

Вт Э Э П

Ср Э Э * *

Чт Э Э * П

Пт * Э * П

Сб * Э П

Мес

Пн 2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25 2 9 16 23 30 6 13 20 27 3 10 17 24 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25

Вт 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 4 11 18 25 4 11 18 25 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26

Ср 4 11 18 25 2 9 16 23 30 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29 5 12 19 26 5 12 19 26 2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25 2 9 16 23 30 6 13 20 27

Чт 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 6 13 20 27 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28

Пт 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 31 7 14 21 28 7 14 21 28 4 11 18 25 2 9 16 23 30 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29

Сб 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25 1 8 15 22 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30

Вс 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26 2 9 16 23 2 9 16 23 30 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 31

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

Пн * * * Э Э П П П П

Вт * Э Э Э П П П П

Ср * * Э Э Э П П П П

Чт * Э Э Э * П *

Пт * Э Э Э П * П

Сб * Э * П П П

Нед

ЭК К

К * Э Э

1

ПЭЭ П

Сентябрь

К ККК К К К

Август

Э Э УУ У У У У П П П П П

Февраль Март Апрель Май

Календарный учебный график 2024-2025 г.

Ноябрь Декабрь ЯнварьСентябрь Октябрь

Июль

Календарный учебный график 2023-2024 г.

Октябрь Ноябрь Декабрь Январь Февраль Март Апрель Май Июнь Август

КК

Июль

К К

Июнь

ККПП П П П



Мес

Пн 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26 2 9 16 23 2 9 16 23 30 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24

Вт 2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25 2 9 16 23 30 6 13 20 27 3 10 17 24 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25

Ср 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 4 11 18 25 4 11 18 25 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26

Чт 4 11 18 25 2 9 16 23 30 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29 5 12 19 26 5 12 19 26 2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25 2 9 16 23 30 6 13 20 27

Пт 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 6 13 20 27 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28

Сб 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 31 7 14 21 28 7 14 21 28 4 11 18 25 2 9 16 23 30 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29

Вс 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25 1 8 15 22 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23

Нед 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

Пн Пд Пд Д * *

Вт * Д * К

Ср Пд Д * К

Чт Пд * * К

Пт Пд * Д К

Сб Пд Д * Д К

22 25

27 30

К

Д

*

П == = =

Курс 1

П П П

Продолжительность

Дата начала/Номер недели

Дата окончания/Номер недели

П Пд ПдПд

Пд

Э

У

П

Зимняя сессия

40

22 января 2024 г.

1 марта 2024 г.

П

Курс 1

Д ДД

Зимняя сессия

40

17 февраля 2025 г.

28 марта 2025 г.

Курс 2

Декабрь Июль

Календарный учебный график 2025-2026 г.

Январь Февраль Март Май Июнь АвгустСентябрь Октябрь Ноябрь

Каникулы

Нерабочие праздничные дни (не включая воскресенья)

24 3/6

5 4/6

6

Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

Преддипломная практика

8

6

4

6

8

2 1/6


(13 дн)

более 39 нед.

52 2/6

Производственная практика 6 10

Теоретическое обучение

Экзаменационные сессии

Учебная практика

2 1/6


(13 дн)

26

4 5/6

1 3/6


(9 дн)

не менее 12 нед. 

и


не более 39 нед.

более 39 нед.

52

Продолжительность обучения 

 Итого 130 2/6

6

20 5/6

5 5/6


(35 дн)

= ==

54 3/6

11 1/6

6

Итого

График сессий

Сводные данные

=КД Д К К К

Зимняя сессия

50

Курс 3

= = = = ===

22

4

= = === =

Курс 2 Курс 3

=== ==

Апрель

3 4/626 2/6

5 3/6



- - -

Индекс Наименование
Экза 

мен
Зачет КП КР

Экспер 

тное
Факт

Часов в 

з.е.

Экспер 

тное

По 

плану

Конт. 

раб.
Лек Лаб Пр П СР

Конт 

роль

з.е.  на 

курсе
Итого Лек Лаб Пр П СР

Конт 

роль

Формы 

контр.

з.е.  на 

курсе
Итого Лек Лаб Пр П СР

Конт 

роль

Формы 

контр.

з.е.  на 

курсе
Итого Лек Лаб Пр П СР

Конт 

роль

Формы 

контр.

63 63 2268 2268 339 94 90 152 3 1849.8 79.2 30 1080 44 32 74 1.6 893.2 35.2 33 1188 50 58 78 1.4 956.6 44

48 48 1728 1728 232.2 66 54 110 2.2 1443 52.8 22 792 34 16 58 1.2 665.2 17.6 26 936 32 38 52 1 777.8 35.2

Б1.О.01 Философские проблемы науки и техники 1 2 2 36 72 72 8.1 4 4 0.1 63.9 2 72 4 4 0.1 63.9 з

Б1.О.02 Управление качеством продукции 2 3 3 36 108 108 12.1 8 4 0.1 95.9 3 108 8 4 0.1 95.9 з

Б1.О.03
Современные методы проведения научных 

исследований
1 2 2 36 72 72 10.1 4 6 0.1 61.9 2 72 4 6 0.1 61.9 з

Б1.О.04 Математическое моделирование и анализ данных 1 2 2 36 72 72 8.1 4 4 0.1 63.9 2 72 4 4 0.1 63.9 з

Б1.О.05
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
1 3 3 36 108 108 10.2 10 0.2 89 8.8 3 108 10 0.2 89 8.8 э

Б1.О.06
Педагогика и психология в профессиональной 

деятельности
1 2 2 36 72 72 8.1 4 4 0.1 63.9 2 72 4 4 0.1 63.9 з

Б1.О.07 Организация работы малых групп 1 3 3 36 108 108 10.1 4 6 0.1 97.9 3 108 4 6 0.1 97.9 з

Б1.О.08 Управление проектами в мясомолочной индустрии 1 2 2 36 72 72 10.1 4 6 0.1 61.9 2 72 4 6 0.1 61.9 з

Б1.О.09
Особенности документооборота и учета на 

предприятиях мясомолочной индустрии
2 4 4 36 144 144 14.2 6 8 0.2 121 8.8 4 144 6 8 0.2 121 8.8 э

Б1.О.10 Русский язык в деловой и научной коммуникации 1 2 2 36 72 72 10.2 10 0.2 53 8.8 2 72 10 0.2 53 8.8 э

Б1.О.11 Стратегический менеджмент 1 2 2 36 72 72 8.1 4 4 0.1 63.9 2 72 4 4 0.1 63.9 з

Б1.О.12
Биотехнология в производстве продуктов питания 

мясомолочной индустрии
2 1 6 6 36 216 216 52.3 12 20 20 0.3 154.9 8.8 2 72 6 10 10 0.1 45.9 з 4 144 6 10 10 0.2 109 8.8 э

Б1.О.13
Методология проектирования мясных и молочных 

продуктов  с заданными свойствами и составом
2 5 5 36 180 180 26.2 6 10 10 0.2 145 8.8 5 180 6 10 10 0.2 145 8.8 э

Б1.О.14
Методологические основы разработки новых видов 

мясной и молочной продукции
2 6 6 36 216 216 16.2 6 10 0.2 191 8.8 6 216 6 10 0.2 191 8.8 э

Б1.О.15
Современные подходы в создании функциональных 

мясных и молочных продуктов
2 4 4 36 144 144 28.1 8 10 10 0.1 115.9 4 144 8 10 10 0.1 115.9 з

15 15 540 540 106.8 28 36 42 0.8 406.8 26.4 8 288 10 16 16 0.4 228 17.6 7 252 18 20 26 0.4 178.8 8.8

Б1.В.01
Научные основы продовольственной безопасности 

мясных и молочных продуктов
1 4 4 36 144 144 20.2 4 8 8 0.2 115 8.8 4 144 4 8 8 0.2 115 8.8 э

Б1.В.02 Оборудование и приборы мясомолочной индустрии 2 3 3 36 108 108 28.1 8 10 10 0.1 79.9 3 108 8 10 10 0.1 79.9 з

Б1.В.03
Использование биологически активных добавок в 

производстве мясных и молочных продуктов
1 4 4 36 144 144 22.2 6 8 8 0.2 113 8.8 4 144 6 8 8 0.2 113 8.8 э

Б1.В.ДВ.01 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.01 2 2 2 72 72 10.2 10 0.2 53 8.8 2 72 10 0.2 53 8.8 э

Б1.В.ДВ.01.01
Физико-химические и биотехнологические методы 

обработки молочного сырья
2 2 2 36 72 72 10.2 10 0.2 53 8.8 2 72 10 0.2 53 8.8 э

Б1.В.ДВ.01.02
Физико-химические и биотехнологические методы 

обработки мясного сырья
2 2 2 36 72 72 10.2 10 0.2 53 8.8 2 72 10 0.2 53 8.8 э

Б1.В.ДВ.02 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.02 2 2 2 72 72 26.1 10 16 0.1 45.9 2 72 10 16 0.1 45.9 з

Б1.В.ДВ.02.01
Физико-химические процессы при производстве и 

хранении мясных продуктов
2 2 2 36 72 72 26.1 10 16 0.1 45.9 2 72 10 16 0.1 45.9 з

Б1.В.ДВ.02.02
Физико-химические процессы при производстве и 

хранении молочных продуктов
2 2 2 36 72 72 26.1 10 16 0.1 45.9 2 72 10 16 0.1 45.9 з

48 48 1728 1728 12.5 12 0.5 1715.5 18 648 4 0.2 643.8 15 540 4 0.1 535.9 15 540 4 0.2 535.8

48 48 1728 1728 12.5 12 0.5 1715.5 18 648 4 0.2 643.8 15 540 4 0.1 535.9 15 540 4 0.2 535.8

Б2.В.01(П) Научно-исследовательская работа 123 33 33 36 1188 1188 8.3 8 0.3 1179.7 9 324 2 0.1 321.9 з 15 540 4 0.1 535.9 з 9 324 2 0.1 321.9 з

Б2.В.02(У) Технологическая практика 1 9 9 36 324 324 2.1 2 0.1 321.9 9 324 2 0.1 321.9 з

Б2.В.03(Пд) Преддипломная практика 3 6 6 36 216 216 2.1 2 0.1 213.9 6 216 2 0.1 213.9 з

9 9 324 324 30.5 30 0.5 293.5 9 324 30 0.5 293.5

Б3.01(Д)
Подготовка к процедуре защиты и защита 

выпускной квалификационной работы
9 9 36 324 324 30.5 30 0.5 293.5 9 324 30 0.5 293.5

2 2 72 72 8.2 8 0.2 63.8 2 72 8 0.2 63.8

ФТД.01
Методология выполнения и оформления 

магистерской диссертации
1 1 1 36 36 36 4.1 4 0.1 31.9 1 36 4 0.1 31.9 з

ФТД.02

Разработка нормативно-технической документации 

на продукты питания из сырья животного 

происхождения

1 1 1 36 36 36 4.1 4 0.1 31.9 1 36 4 0.1 31.9 з

Блок 1.Дисциплины (модули) 

Обязательная часть 

Курс 2 Курс 3

Зимняя сессия Зимняя сессия Зимняя сессия

Курс 1
- - Формы пром. атт. з.е. - Итого акад.часов

ФТД.Факультативные дисциплины 

Блок 2.Практика 

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 



Наименование Формируемые компетенции

Дисциплины (модули)

УК-1.1; УК-1.2; УК-2.1; УК-2.2; УК-3.1; УК-3.2; УК-4.1; УК-4.2; УК-5.1; УК-5.2; УК-6.1; УК-6.2; ОПК-1.1; ОПК-1.2; ОПК-2.1; ОПК-2.2; ОПК-

2.3; ОПК-3.1; ОПК-3.2; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-6.1; ОПК-6.2; ПК-1.1; ПК-1.2; ПК-1.3; ПК-2.1; ПК-2.2; ПК-2.3; ПК-3.1; 

ПК-3.2; ПК-4.1; ПК-4.2; ПК-5.1; ПК-5.2

Обязательная часть

УК-1.1; УК-1.2; УК-2.1; УК-2.2; УК-3.1; УК-3.2; УК-4.1; УК-4.2; УК-5.1; УК-5.2; УК-6.1; УК-6.2; ОПК-1.1; ОПК-1.2; ОПК-2.1; ОПК-2.2; ОПК-

2.3; ОПК-3.1; ОПК-3.2; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-6.1; ОПК-6.2; ПК-1.1; ПК-1.2; ПК-1.3; ПК-2.1; ПК-2.2; ПК-2.3; ПК-3.1; 

ПК-4.1; ПК-5.1; ПК-5.2

Философские проблемы науки и техники УК-1.1; УК-1.2; УК-5.1; УК-5.2; УК-6.1; УК-6.2

Управление качеством продукции ОПК-2.1; ОПК-2.2; ОПК-3.1; ПК-2.1; ПК-5.1; ПК-5.2

Современные методы проведения научных исследований ОПК-5.2; ПК-2.1

Математическое моделирование и анализ данных ОПК-2.3; ОПК-4.1; ПК-1.2

Иностранный язык в профессиональной деятельности УК-4.1

Педагогика и психология в профессиональной деятельности УК-4.1; ОПК-6.1; ОПК-6.2

Организация работы малых групп УК-3.1; УК-3.2

Управление проектами в мясомолочной индустрии УК-2.1; УК-2.2; ОПК-1.1; ОПК-1.2; ПК-1.2

Особенности документооборота и учета на предприятиях мясомолочной 

индустрии
ПК-5.2

Русский язык в деловой и научной коммуникации УК-4.2; ОПК-6.1; ОПК-6.2

Стратегический менеджмент ОПК-1.1; ОПК-1.2

Биотехнология в производстве продуктов питания мясомолочной индустрии ОПК-2.1; ОПК-4.2; ПК-1.1; ПК-4.1; ПК-5.1; ПК-5.2

Методология проектирования мясных и молочных продуктов  с заданными 

свойствами и составом
ОПК-2.1; ОПК-3.2; ОПК-5.1; ПК-1.1

Методологические основы разработки новых видов мясной и молочной 

продукции
ОПК-2.1; ПК-1.2; ПК-1.3; ПК-2.2

Современные подходы в создании функциональных мясных и молочных 

продуктов
ПК-1.1; ПК-2.2; ПК-2.3; ПК-3.1; ПК-4.1; ПК-5.1

Часть, формируемая участниками образовательных отношений ПК-1.1; ПК-1.3; ПК-2.1; ПК-2.2; ПК-2.3; ПК-3.1; ПК-3.2; ПК-4.1; ПК-4.2; ПК-5.1; ПК-5.2

Научные основы продовольственной безопасности мясных и молочных 

продуктов
ПК-1.1; ПК-2.1; ПК-3.1; ПК-3.2

Оборудование и приборы мясомолочной индустрии ПК-1.3; ПК-2.3; ПК-4.2

Использование биологически активных добавок в производстве мясных и 

молочных продуктов
ПК-1.1; ПК-3.2; ПК-4.1; ПК-5.1; ПК-5.2

Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.01 ПК-2.2; ПК-2.3; ПК-3.1

Б1.В.ДВ.01.01 Физико-химические и биотехнологические методы обработки молочного сырья ПК-2.2; ПК-2.3; ПК-3.1

Б1.В.ДВ.01.02 Физико-химические и биотехнологические методы обработки мясного сырья ПК-2.2; ПК-2.3; ПК-3.1

Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.02 ПК-1.1; ПК-2.2

Б1.В.ДВ.02.01 Физико-химические процессы при производстве и хранении мясных продуктов ПК-1.1; ПК-2.2

Б1.В.ДВ.02.02 Физико-химические процессы при производстве и хранении молочных продуктов ПК-1.1; ПК-2.2

Практика
УК-1.1; УК-1.2; УК-2.1; УК-2.2; УК-3.1; УК-3.2; УК-6.1; УК-6.2; ПК-1.1; ПК-1.2; ПК-1.3; ПК-2.1; ПК-2.2; ПК-2.3; ПК-3.1; ПК-3.2; ПК-4.1; ПК-

4.2; ПК-5.1; ПК-5.2

Обязательная часть

Часть, формируемая участниками образовательных отношений
УК-1.1; УК-1.2; УК-2.1; УК-2.2; УК-3.1; УК-3.2; УК-6.1; УК-6.2; ПК-1.1; ПК-1.2; ПК-1.3; ПК-2.1; ПК-2.2; ПК-2.3; ПК-3.1; ПК-3.2; ПК-4.1; ПК-

4.2; ПК-5.1; ПК-5.2

Научно-исследовательская работа ПК-1.1; ПК-1.2; ПК-1.3; ПК-2.1; ПК-2.2; ПК-2.3; ПК-4.1; ПК-4.2; ПК-5.1

Технологическая практика УК-3.2; ПК-1.1; ПК-1.2; ПК-1.3; ПК-2.1; ПК-2.2; ПК-2.3; ПК-3.1; ПК-3.2; ПК-4.1; ПК-4.2; ПК-5.1; ПК-5.2

Преддипломная практика
УК-1.1; УК-1.2; УК-2.1; УК-2.2; УК-3.1; УК-3.2; УК-6.1; УК-6.2; ПК-1.1; ПК-1.2; ПК-1.3; ПК-2.1; ПК-2.2; ПК-2.3; ПК-3.1; ПК-3.2; ПК-4.1; ПК-

4.2; ПК-5.1; ПК-5.2

Государственная итоговая аттестация

УК-1.1; УК-1.2; УК-2.1; УК-2.2; УК-3.1; УК-3.2; УК-4.1; УК-4.2; УК-5.1; УК-5.2; УК-6.1; УК-6.2; ОПК-1.1; ОПК-1.2; ОПК-2.1; ОПК-2.2; ОПК-

2.3; ОПК-3.1; ОПК-3.2; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-6.1; ОПК-6.2; ПК-1.1; ПК-1.2; ПК-1.3; ПК-2.1; ПК-2.2; ПК-2.3; ПК-3.1; 

ПК-3.2; ПК-4.1; ПК-4.2; ПК-5.1; ПК-5.2

Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

УК-1.1; УК-1.2; УК-2.1; УК-2.2; УК-3.1; УК-3.2; УК-4.1; УК-4.2; УК-5.1; УК-5.2; УК-6.1; УК-6.2; ОПК-1.1; ОПК-1.2; ОПК-2.1; ОПК-2.2; ОПК-

2.3; ОПК-3.1; ОПК-3.2; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-6.1; ОПК-6.2; ПК-1.1; ПК-1.2; ПК-1.3; ПК-2.1; ПК-2.2; ПК-2.3; ПК-3.1; 

ПК-3.2; ПК-4.1; ПК-4.2; ПК-5.1; ПК-5.2

Факультативные дисциплины ПК-1.2; ПК-1.3; ПК-2.1; ПК-2.3

Методология выполнения и оформления магистерской диссертации ПК-1.2

Разработка нормативно-технической документации на продукты питания из 

сырья животного происхождения
ПК-1.3; ПК-2.1; ПК-2.3
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Б1.В.02
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Б1.В.ДВ.01
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Б1.О

Б1.О.01

Б1.О.02

Б1.О.03

Б1.О.04

Б1.О.05

Б1.О.06

Б1.О.07

Б1.О.13

Б1.О.14

Б1.О.15

Б1.В

Б1.В.01

Б1.О.11

Б1.О.10

Б1.О.09

Б1.О.12

Б1.О.08

Б2.В.01(П)

Б2.В.02(У)

Б2.В.03(Пд)

Б3.01(Д)

Б3

ФТД

ФТД.01

ФТД.02



Мин. Макс. Факт

Итого (с факультативами) 98 122 122 50 48 24

Итого по ОП (без факультативов) 96 120 120 48 48 24

Б1 Дисциплины (модули) 76% 24% 26.6% 50 63 63 30 33

Б1.О Обязательная часть 48 48 48 22 26

Б1.В
Часть, формируемая участниками образовательных 

отношений
15 15 15 8 7

Б2 Практика 0% 100% 0% 40 48 48 18 15 15

Б2.О Обязательная часть

Б2.В
Часть, формируемая участниками образовательных 

отношений
40 48 48 18 15 15

Б3 Государственная итоговая аттестация 6 9 9 9

ФТД Факультативные дисциплины 2 2 2 2

  ЭКЗАМЕН (Эк)

  ЗАЧЕТ (За)

34.7

4.2

30.5

 лекционных 27.98%

Объём обязательной части от общего объёма программы (%) 40%

Объём конт. работы от общего объёма времени на реализацию дисциплин (модулей) (%) 14.95%

390.2

обязательная 169.5

необязательная 8.2

Блок Б1 339

Блок Б3

Блок Б2 12.5

30.5

Блок ФТД 8.2

Итого по всем блокам

Процент ... занятий от аудиторных (%)

Контактная работа (акад.час/год)

Суммарная контактная работа (акад. час)

Обязательные формы промежуточной аттестации

Учебная нагрузка (акад.час/нед)
35.7ОП, факультативы

в период гос. экзаменов

37.438.2

Курс 1 Курс 2

Итого

Баз.% Вар.%
ДВ(от 

Вар.)%

з.е. Курс 3

191.5

8.2

151.6 187.4

187.4

4.1

8.2

151.6

4.2

164

8

5

4

4


