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МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ КЫРГЫЗСКОЙ РЕСПУБ. 

ОШСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ ИМЕНИ М.М. АДЫШЕВА 

УЧЕБНЫЙ ПЛАН 

Направления подготовки: 610600 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции 

Квалификация (степень): МАГИСТР 
Срок обучения: 2 года 
Форма обучения: очная 

I. График учебно го процесса II. Св. дам. по бюд. врем. 
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Обозначения: | 5 | Теор. обучение ]: :] Экза.ч 

|змр|3ащита магистерской рабогы 

|РК[ РубежиыГ» контроль 

мен. сессия |нп|Научно-педа готически и практика 

| " [ Каникулы 

| Н | Научно-исследовательски я практика 

[MP ] Выполнение магистерской работы 

j О [Обзор ная лекция 

[ Т э ] Государственная аттестация 

| П3|Предварительная зашита 
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Направлении подготовки магистров: 610600 Технология производства и переработки сельскохозяйственной нролукщт 
| Распределение учебного времени по видам занятий 

у 

Распределение по курсам и семестрам 

Формы отчетности Из них 2-кх рс 

! 1аименование дисциплины 2-семестр 4-семестр 

Общенаучный цикл (600 часов и л » 20 кредитов) 
Ктоиия чисть (240 часос или 8 кредита) 240 120 120 

M i l Иностранный язык 60 30 

Информационные технологии 60 30 15 15 30 

М 13 Моделирование и проектирование АПК 120 60 30 30 60 
Иариатиания часть (360 часов или 12 кредита) 360 ISO 90 75 180 

Использование достижении биотехнологии в переработке 
селькохозяйствеиион продукции 

180 90 45 45 90 

Научные основы пищевой химии 60 30 — 

60 

11 Ц 

Инновационные методы в хранении зерна и плодоовощной продукции 
120 30 15 ! 

Яг/'.у,1 по общенаучному циклу 600 300 13? 75 I I) 300 I О i 0 1 0 

Профессиональным цикл (900 часов или 30 кредита) 
!>:: тепн часть (360 часои или 12 кредита) 

Исич'-'.ц и методология научного земледелия и животноводства 

12 360 
120 

ISO 
60 

90 
30 30 60 

М. 2 2' Инновационные технологии в АПК 120 60 3.0 30 60 
М~2 3 Инструментальные методы исследований I 2 120 60 30 30 60 

\liiiputtniii:;itiiH часть (540 часов или 18 кредита) 540 150 60 60 270 1 I 0 

Со1>ерп."-'н1 пювапия технологии переработки плодов и овощей 120 60 60 

Инновации и технологии производства кондитерских, хлебобуло 
макаронных и шелий 60 60 

ИННПВЛНПСНЕ 
пролх кц;ш 

ые технологии в производстве растениеводческой 
90 

' переработки мяса, молока и мясо-молочных продуктов 90 

45 

45 

30 

30 
Современные тенденции развития техники в пищевой промышленноеip 60 30 15 15 30 

М 2 !2 
*ания методов оценки мукомольных и хлеоопекари!, 

ипеницы и ржи 
60 30 15 

Нсе.-о пи профессиональному циклу: 30 900 450 240 60 150 (! 

30 

М.З ||1р;»кч:1ча и исследовательская работа 
М ^ 1 . • ее -е/ювателская работа в семестре 
М :-.: 1ческая практика 10 

М. 3.3 Max-Mi: .-e.vw ловптельская практика 
М.З.4 iBi.w',' H 'eve магистерской работы 20 

60 

300 
зоо 

600 
600 
1800 

1—т 2 > 

1 — 

О I о 

111 :: ' • milн (I»сул и рствеипая аттестацня 
'' а» апестацик по специальности и защита магнетерч-. 

| «Г!-.'.--
I w.ito 4i<ct>B пли 120 кредита) 

300 

зоо 
3600 750 375 IV 

! It 
-1 
J 

20 
20 

(I j 10_ 
II j 30 

Количество часов н не и- 30 30 

Итого (о часах): 900 



Наименование курсовых работ: 
Инновации в технологии и организации производства кондитерских, 
хлебобулочных и макаронных изделий 

Совершенствования технологии переработки плодов и овощей 

Инновационные технологии в производстве растениеводческой 
продукции , 

Число экзаменов 
Число курсовых работ 

Учебный план составлен на основании Г ОС ВПО МОиН КР и утвержден учебно-методическим советом ОшТУ, протокол Nк- от 

V ^ Шами 

20! 

Проректор по ИиВС ОшТУ 

Зав отделением магистратур^—) 

Начальник учебной части ОшТУ 

Разработан кафедрой "ТПиСХП" 

Зав каф 

Шамшиев 5.Н. 

'акулова М. А 

Айтисв М А 

Токтомаматов А. Т. 
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kbll'l ыч |'ЕСПУБЛИКАСЫНЫН НИ IMM KKPYY ЖАНА IIJIIIM МИНИСТР Л ИГ И / МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ II НАУКИ КЫРГЫЗСКОЙ 

РЕСПУБЛИКИ/MINISTRY OF THE SCIENCE OF KYRGYZ REPUBLIC 
М.М.АДЫШЕВ АТЫНДАГЫ ОШ ТЕХНОЛОГИЯЛЫК УНИВЕРСИТЕТИ // ОШСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ ИМЕНИ 

М.М.АДЫШЕВА/OSH TECHNOLOGIC: \L UNIVERSITY NAMED AFTER M.M.ADYSHEV 

ректор О ш ' Г У , т.н.к.. 

ОКУУ ПЛАН/УЧЕБНЫИ ПЛАН/WORKING CURRICULUM 
БАГЫТ НА1 IPABJIHHIIE / MAJOR: 

61060(1- А ныл чарон продукцияларын вндуруунун жана кайра иштетуунун технологиясы / 610600- Технология производства 

сельскохозяйственной продукции/610600- Technology of production and processing of agricultural products 

1ства и 

0сумдук азыкгарын ендуруу кайра иштетуу технологиясы/Техиология производства и переработки продукции растениеводе гва/Technology of production and '"' 

processing of crop products 

КВАЛИФИКАЦИЯСЫ/КВАЛИФИКАЦИЯ/OUALIF IC/ Магистр/ Master 

О К У Т У У Н У Н Ф О Р М А С Ы / Ф О Р М А ОБУЧЕНИЯ / FORM OF STUDY: куидузгу/очнаяЯиИ-^те 

ПРОФИЛЬ PROF!LI:: 

О К У Т У У Н У Н ЧЕНЕМДИК M O e H O T Y / НОРМАТИВНЫЙ СРОК ОБУЧЕНИЯ /STANDARD PERIOD OF STUDY: 2 жыл / 2 года / 2 years 

О к у у процессинин графиги / Г р а ф и к у ч е б н о г о процесса / T h e schedule o f the educational proce 

Убакыттын бюджет боюнча топтомо маалыматтары 
(жумаларда) /Сводные данные по бюджету времени (в 

неделяхУБиттагу of budget time (in weeks) 

Курс/со 

сент/sept янв/jen фов/fcb март/march апрель/аргЛ июнь/junc июль/juh август/aug 

4 5 6 7 

16 ж \ма/недел ь/week 

16 ж\ма/нсдсл ь/wcck 

Каары/Всего/in total 

Бел1 илер/Условные 

обозначения/Conventions: 

Чектик квзом ел/Рубсжн ы й 

контроль/Mid-tcrni control 

Даярдоо багыты боюнча мамлекеттик сынак/Гос.экзамен по направлению 

подготовки/State examination in the major of training 

- Экзам/к ссссия/Экзамен/я сессия/схат session 

Обзор лекция/Обзорная лекция/Overview lectures, 

consultations 

Илимий-псдагогикалык практика/Научно-педагогичсская 

практика/Scientific and pedagogical practicc 

Магнстрдик ишти аткарул/Выполнение 

магистерской рэботы/Performancc of the master's 

work 

• - Кан и kv лдар/Кан и кул ы/Vacation Алдын ала коргоо/Предварительная зашита/Preliminary defense 0 м 

• 
лим изилдее практикасы/Научно-исследоватсльская практика/research practice 

Магнстрдик дисс коргоо/'Защита 

магистерский дисс./Master's 

thesis defense. 

Научно-исследовательская работа 

(рассредоточенная на 1,2.3 семестры) 



л 

Ж 

И * з г I 5 
г 6i| 
2 -

I I I 
о ? « 

и 
•з S 

£ S 

: 

5, 

И в 
1 1 1 
; 1 5 

г 

Р 1' 
4 I 

S I 

1 1 
м £ 
s. 5 

! I 

I I ? 

| 1 ! 
| 5 5 
I I I 
г 11 

1 1 о F 
™ г 

•3 | 

S1 
о § 

i i 

< 
3 I, 

s i l l 

И ! 1 

И 

at 

3' 5 

! г 

а = 
S 1 

5 8 1 i 8 

I И 

i : s 

•111 

E | 5 

| | 1 

8 I -R 

i l l 
Щ S 5 

? 3 S 
I i I 

1 I ч oo С Я 

•s j ; 

3 5 " 

? ! j 

• 1 * 

S' 5 о p 

трудоемкое ! I. (кредит MiieJ/jMI 
ei.iiii.iM.Tyv.ivi у (кредип ш>еa: 

)/eredit intensity 

баардмк ак'адем.еаат/веего акал 
4 aeon/total acad. Hours 

neero аудит/баардык' аудит/the 

lekiimi/leeture 

лабор. 
Зани r/.iafiop.eaa r/laboratory 

elasses 

|факт.(ее,м.)/"рак.еаат/ргаеНеа1 

CPC/COH/SJW 

экзамсиы/жтамен/ехат 

КИ, КП/КР. КП/eourse work 

КИ, КП/КР, КП/eourse work 

Наеыилар/ Кредиты/ 
Credits ECTS 

О / 

If 

Наеыи. lap/' Кредиты/ 
Credits ECTS 

Наеыилар/ Кредиты/ 
Credits ECTS 

A 
* s 

c, 

i 4 

=- A 
* 5 
2 % 

Наеыялар/ Кредиты/ 
Credits ECTS 
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