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IV Э Э Э Э П П П П К К Г К К К К К К Д Д Д Д Д Д Г

2. Сводные данные

Курс 1 Курс 2 Курс 3 Курс 4 Итого

Теоретическое обучение 39 39 33 28 139

Э Экзаменационные сессии 6 6 8 4 24

У Учебная практика (концентр.)
УУ Учебная практика (рассред.)

Н Научно-исслед. работа (концентр.)
НН Научно-исслед. работа (рассред.)

П Производственная практика (концентр.) 4 4 8
ПП Производственная практика (рассред.)

Д Выпускная квалификационная работа 6 6

Г Гос. экзамены 2 2

К Каникулы 7 7 7 8 29

 Итого 52 52 52 52 208

Студентов
 Групп
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Итого 23 31 15 4 2 27 4 2 9328 9328 792 306 378 108 7281 391 250 250 9328 78 90 40 2102 102 63 84 110 20 2088 110 64 88 88 32 1804 116 63 56 90 16 1287 63 60 - 188

Итого по ООП (без факультативов) 23 29 15 4 2 24 4 2 8968 8968 762 302 352 108 6959 383 240 240 8968 74 86 40 2002 102 60 84 96 20 1962 106 60 88 80 32 1708 112 60 56 90 16 1287 63 60 - 184

Б=49%  В=51%  ДВ(от В)=35.4% 10% 39% 47% 14% 86% 5%

Итого по циклам Б1, Б2, Б3 23 23 15 4 2 24 4 2 7704 7704 752 292 352 108 6593 359 214 214 7704 72 86 40 1868 94 60 80 96 20 1830 98 59 84 80 32 1608 104 53 56 90 16 1287 63 42 - 184

Б=45%  В=55%  ДВ(от В)=44.4% 9% 32% 27% 41% 85% 6%

Б1 Гуманитарный, социальный и 
экономический цикл

4 7 2 1 2 1188 1188 112 36 30 46 1004 72 33 33 1188 20 20 26 544 38 18 4 10 6 183 13 6 10 12 213 17 7 2 2 64 4 2 - 36

Б1.Б Базовая часть 3 1 1 1 2 540 540 50 12 20 18 455 35 15 15 540 8 20 12 366 26 12 4 6 89 9 3 - 12

Б1.Б.1 Иностранный язык 1 1 1 216 216 20 20 188 8 6 6 216 20 188 8 6 36 6 43 ОК-2, 14

Б1.Б.2 История 1 1 108 108 10 4 6 89 9 3 3 108 4 6 89 9 3 36 2 64 ОК-1, 2, 9

Б1.Б.3 Философия 1 1 108 108 10 4 6 89 9 3 3 108 4 6 89 9 3 36 2 63 ОК-1, 2, 7, 9

Б1.Б.4 Экономика 2 108 108 10 4 6 89 9 3 3 108 4 6 89 9 3 36 2 81 ОК-5, 10, 11

Б1.В Вариативная часть 1 6 1 648 648 62 24 10 28 549 37 18 18 648 12 14 178 12 6 10 94 4 3 10 12 213 17 7 2 2 64 4 2 - 24

Б1.В.ОД Обязательные дисциплины 1 2 1 360 360 32 10 10 12 307 21 10 10 360 4 4 60 4 2 10 94 4 3 6 8 153 13 5 - 12

Б1.В.ОД.1 Правоведение 3 72 72 6 2 4 62 4 2 2 72 2 4 62 4 2 36 2 58 ОК-5, 11

Б1.В.ОД.2 Разговорный иностранный язык 2 108 108 10 10 94 4 3 3 108 10 94 4 3 36 2 43 ОК-14; ПК-13

Б1.В.ОД.3 История пищевой и перерабатывающей 
промышленности 1 72 72 8 4 4 60 4 2 2 72 4 4 60 4 2 36 2 64 ОК-6, 9

Б1.В.ОД.4 Менеджмент и маркетинг 3 108 108 8 4 4 91 9 3 3 108 4 4 91 9 3 36 6 69 ОК-3, 9; ПК-18, 22

Б1.В.ДВ Дисциплины по выбору 4 288 288 30 14 16 242 16 8 8 288 8 10 118 8 4 4 4 60 4 2 2 2 64 4 2 - 12

Б1.В.ДВ.1

1 Правовое регулирование 
предпринимательской деятельности

3 72 72 8 4 4 60 4 2 2 72 4 4 60 4 2 36 4 69 ОК-5, 11; ПК-11, 21

2 Социология 3 72 72 8 4 4 60 4 2 2 72 4 4 60 4 2 36 4 67 ОК-3, 4, 9

Б1.В.ДВ.2

1 Профессиональная коммуникация в 
условиях информационного общества

4 72 72 4 2 2 64 4 2 2 72 2 2 64 4 2 36 4 44 ОК-12, 13, 3, 16

2 Корпоративная культура: принципы 
формирования и управления

4 72 72 4 2 2 64 4 2 2 72 2 2 64 4 2 36 4 44 ОК-3, 12, 16

Б1.В.ДВ.3

1 Психология и педагогика 1 72 72 8 4 4 60 4 2 2 72 4 4 60 4 2 36 2 47 ОК-3, 4, 6, 7

2 Профилактика зависимого поведения 1 72 72 8 4 4 60 4 2 2 72 4 4 60 4 2 36 2 47 ОК-4, 7

Б1.В.ДВ.4

1 Введение в профиль направления 1 72 72 10 4 6 58 4 2 2 72 4 6 58 4 2 36 2 22 ОК-8

2 Русский язык и культура речи 1 72 72 10 4 6 58 4 2 2 72 4 6 58 4 2 36 2 47 ОК-1, 2, 3

Б=50%  В=50%  ДВ(от В)=32.4% 9% 42% 52% 6% 87% 4%

Б2 Математический и естественнонаучный 
цикл

7 7 6 11 1 2664 2664 234 98 122 14 2315 115 74 74 2664 48 56 14 1167 47 37 46 60 986 60 32 4 6 162 8 5 - 54

Б2.Б Базовая часть 4 1 4 6 1332 1332 124 52 58 14 1152 56 37 37 1332 40 42 14 950 34 30 12 16 202 22 7 - 28

Б2.Б.1 Математика 1 1 1 252 252 22 8 14 217 13 7 7 252 8 14 217 13 7 36 4 91 ОК-2, 10

Б2.Б.2 Информатика 1 1 216 216 18 8 10 189 9 6 6 216 8 10 189 9 6 36 4 71 ОК-11, 12, 13; ПК-2, 9, 16

Б2.Б.3 Физика 2 1 1 288 288 30 14 16 245 13 8 8 288 8 8 160 4 5 6 8 85 9 3 36 8 89 ОК-10; ПК-8

Б2.Б.4 Основы общей и неорганической химии 1 1 216 216 20 8 12 192 4 6 6 216 8 12 192 4 6 36 4 24 ПК-8, 14

Б2.Б.5 Органическая химия 1 1 216 216 20 8 12 192 4 6 6 216 8 12 192 4 6 36 4 24 ПК-8, 14

Б2.Б.6 Биохимия 2 2 2 144 144 14 6 8 117 13 4 4 144 6 8 117 13 4 36 4 27 ПК-8, 14

Б2.В Вариативная часть 3 6 2 5 1 1332 1332 110 46 64 1163 59 37 37 1332 8 14 217 13 7 34 44 784 38 25 4 6 162 8 5 - 26

Б2.В.ОД Обязательные дисциплины 3 2 2 2 1 900 900 78 32 46 779 43 25 25 900 8 14 217 13 7 24 32 562 30 18 - 18

Б2.В.ОД.1 Экология 2 2 72 72 8 4 4 60 4 2 2 72 4 4 60 4 2 36 2 33 ОК-4, 15; ПК-3

Б2.В.ОД.2 Аналитическая химия и 
физико-химические методы анализа 2 216 216 18 8 10 189 9 6 6 216 8 10 189 9 6 36 4 24 ПК-8, 14

Б2.В.ОД.3 Физическая и коллоидная химия 2 2 2 216 216 18 8 10 185 13 6 6 216 8 10 185 13 6 36 4 26 ПК-8, 14

Б2.В.ОД.4 Физиология питания 2 144 144 12 4 8 128 4 4 4 144 4 8 128 4 4 36 4 23 ОК-8; ПК-8, 14

Б2.В.ОД.5 Математическое моделирование 1 108 108 10 4 6 89 9 3 3 108 4 6 89 9 3 36 2 71 ОК-10; ПК-1, 16, 17

Б2.В.ОД.6 Компьютерные технологии 1 1 144 144 12 4 8 128 4 4 4 144 4 8 128 4 4 36 2 71 ОК-11, 12, 13; ПК-2, 9

Б2.В.ДВ Дисциплины по выбору 4 3 432 432 32 14 18 384 16 12 12 432 10 12 222 8 7 4 6 162 8 5 - 8

Б2.В.ДВ.1

1 Биоорганическая химия 2 2 108 108 10 4 6 94 4 3 3 108 4 6 94 4 3 36 2 27 ПК-8, 14

2 Сертификация системы качества 2 2 108 108 10 4 6 94 4 3 3 108 4 6 94 4 3 36 2 25 ОК-5; ПК-4, 6, 11, 14

Б2.В.ДВ.2

1 Биохимия микроорганизмов с основами 
биотехнологии

3 2 108 108 8 4 4 96 4 3 3 108 2 34 1 2 4 62 4 2 36 2 23 ПК-4, 6, 8

2 Культура питания 3 2 108 108 8 4 4 96 4 3 3 108 2 34 1 2 4 62 4 2 36 2 22 ОК-6

Б2.В.ДВ.3

1
Физико-химические методы контроля 
технологических процессов пищевых 
производств

2 108 108 10 4 6 94 4 3 3 108 4 6 94 4 3 36 2 25 ПК-6, 8, 11, 14

2 Методы исследования свойств 
растительного сырья 2 108 108 10 4 6 94 4 3 3 108 4 6 94 4 3 36 2 25 ПК-4, 6, 17

Б2.В.ДВ.4

1 Организация научных исследований 3 3 108 108 4 2 2 100 4 3 3 108 2 2 100 4 3 36 2 27 ОК-8; ПК-12, 13

2 Промышленная экология пищевой и 
перерабатывающих отраслей

3 3 108 108 4 2 2 100 4 3 3 108 2 2 100 4 3 36 2 26 ОК-15; ПК-3, 14

Б=49%  В=51%  ДВ(от В)=34.5% 11% 39% 49% 12% 85% 4%

Б3 Профессиональный цикл 12 9 7 4 2 12 1 2 3852 3852 406 158 200 48 3274 172 107 107 3852 4 10 157 9 5 30 26 14 661 25 21 70 74 20 1233 79 41 54 90 14 1223 59 40 - 94

Б3.Б Базовая часть 7 3 4 2 1 7 1 2 1872 1872 164 70 76 18 1617 91 52 52 1872 4 10 157 9 5 26 22 14 601 21 19 34 42 668 48 22 6 2 4 191 13 6 - 40

Б3.Б.1 Инженерная и компьютерная графика 1 11 180 180 14 4 10 157 9 5 5 180 4 10 157 9 5 36 4 75 ОК-12, 13; ПК-1, 2

Б3.Б.2 Прикладная механика 2 2 2 216 216 24 10 6 8 183 9 6 6 216 10 6 8 183 9 6 36 4 73 ПК-1, 8

Б3.Б.3 Тепло- и хладотехника 3 3 108 108 10 4 6 94 4 3 3 108 4 6 94 4 3 36 2 77 ПК-1, 5, 8

Б3.Б.4 Электротехника и электроника 2 72 72 8 4 4 60 4 2 2 72 4 4 60 4 2 36 2 88 ПК-2, 14

Б3.Б.5 Безопасность жизнедеятельности 4 4 144 144 8 4 4 127 9 4 4 144 4 4 127 9 4 36 2 41 ОК-5, 15; ПК-3, 21

Б3.Б.6
Медико-биологические требования и 
санитарные нормы качества пищевых 
продуктов

3 3 72 72 10 4 6 58 4 2 2 72 4 6 58 4 2 36 2 23 ОК-5; ПК-4, 11, 13, 14
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Б3.Б.7 Процессы и аппараты пищевых 
производств

3 3 2 216 216 16 8 6 2 191 9 6 6 216 2 2 2 102 3 6 4 89 9 3 36 4 27 ПК-5, 8

Б3.Б.8 Пищевая микробиология 2 144 144 12 6 6 128 4 4 4 144 6 6 128 4 4 36 2 23 ПК-4, 8

Б3.Б.9 Пищевая химия 3 3 108 108 10 4 6 89 9 3 3 108 4 6 89 9 3 36 4 26 ПК-4, 8, 14

Б3.Б.10
Физико-химические основы и общие 
принципы переработки растительного 
сырья

3 144 144 10 4 6 125 9 4 4 144 4 6 125 9 4 36 2 26 ПК-4, 6, 7

Б3.Б.11 Введение в технологию продуктов 
питания 2 2 144 144 12 4 8 128 4 4 4 144 4 8 128 4 4 36 4 22 ОК-8; ПК-4, 6, 7

Б3.Б.12
Технологические добавки и улучшители 
для производства продуктов питания из 
растительного сырья

3 108 108 10 4 6 89 9 3 3 108 4 6 89 9 3 36 2 27 ПК-6, 7, 11, 12

Б3.Б.13
Системы управления технологическими 
процессами и информационные 
технологии

3 3 144 144 16 8 8 124 4 4 4 144 8 8 124 4 4 36 4 88 ПК-9, 10

Б3.Б.14 Системы менеджмента безопасности 
пищевой продукции

4 4 72 72 4 2 2 64 4 2 2 72 2 2 64 4 2 36 2 25 ОК-9; ПК-11, 22

Б3.В Вариативная часть 5 6 3 2 1 5 1980 1980 242 88 124 30 1657 81 55 55 1980 4 4 60 4 2 36 32 20 565 31 19 48 88 10 1032 46 34 - 54

Б3.В.ОД Обязательные дисциплины 5 3 1 2 1 2 1296 1296 156 60 70 26 1079 61 36 36 1296 4 4 60 4 2 28 20 20 373 27 13 28 46 6 646 30 21 - 34

Б3.В.ОД.1
Метрология, стандартизация и 
сертификация 4 72 72 8 4 4 60 4 2 2 72 4 4 60 4 2 36 2 25 ОК-5, 11; ПК-11, 14, 22

Б3.В.ОД.2 Экономика  и управление предприятием 4 4 108 108 10 4 6 89 9 3 3 108 4 6 89 9 3 36 4 79 ОК-4, 10; ПК-19, 25

Б3.В.ОД.3 Технологическое оборудование 
предприятий отрасли

3 3 144 144 18 8 10 117 9 4 4 144 8 10 117 9 4 36 4 22 ОК-14; ПК-5, 8, 10

Б3.В.ОД.4 Проектирование предприятий отрасли 3 108 108 18 8 10 81 9 3 3 108 8 10 81 9 3 36 4 22 ПК-16, 20, 23, 24, 26, 27

Б3.В.ОД.5 Технология хлеба, кондитерских и 
макаронных изделий  34 4 34 576 576 68 24 44 490 18 16 16 576 12 20 175 9 6 12 24 315 9 10 36 14 22 ПК-4, 5, 6, 7, 10

Б3.В.ОД.6
Реология сырья, полуфабрикатов и 
заготовок изделий хлебопек., кондитер. 
и макарон. производств

2 72 72 8 4 4 60 4 2 2 72 4 4 60 4 2 36 2 22 ОК-10; ПК-4, 8

Б3.В.ОД.7 Научно-исследовательская работа по 
профилю

4 72 72 16 4 12 52 4 2 2 72 4 12 52 4 2 36 4 22 ОК-10, 12; ПК-1, 14, 15, 17

Б3.В.ОД.8 Технология мучных кондитерских 
изделий 4 144 144 10 4 6 130 4 4 4 144 4 6 130 4 4 36 22 ПК-7

Б3.В.ДВ Дисциплины по выбору 3 2 3 684 684 86 28 54 4 578 20 19 19 684 8 12 192 4 6 20 42 4 386 16 13 - 20

Б3.В.ДВ.1

1
Физико-химические и 
биотехнологические основы 
хлебопекарного производства  

3 3 216 216 20 8 12 192 4 6 6 216 8 12 192 4 6 36 4 22 ПК-4, 6, 7

2
Физико-химические основы технологий 
кондитерских производств  3 3 216 216 20 8 12 192 4 6 6 216 8 12 192 4 6 36 4 22 ПК-4, 6, 7

Б3.В.ДВ.2

1 Научные основы производства 
хлебобулочных изделий  

4 4 216 216 22 6 12 4 190 4 6 6 216 6 12 4 190 4 6 36 4 22 ОК-6; ПК-13, 15, 18

2 Научные основы производства 
кондитерских изделий  

4 4 216 216 22 6 12 4 190 4 6 6 216 6 12 4 190 4 6 36 4 22 ОК-6; ПК-13, 15, 18

Б3.В.ДВ.3

1 Технология мучных изделий и мучных 
восточных сладостей  4 72 72 14 4 10 54 4 2 2 72 4 10 54 4 2 36 4 22 ПК-4, 5, 6, 7, 10

2
Технология мучных кондитерских 
изделий и сахарных восточных 
сладостей  

4 72 72 14 4 10 54 4 2 2 72 4 10 54 4 2 36 4 22 ПК-4, 5, 6, 7, 10

Б3.В.ДВ.4

1
Техно химический контроль и учет на 
хлебопекарных предприятиях 4 108 108 18 6 12 86 4 3 3 108 6 12 86 4 3 36 4 22 ПК-4, 6

2
Техно химический контроль и учет 
кондитерских и макаронных 
предприятиях

4 108 108 18 6 12 86 4 3 3 108 6 12 86 4 3 36 4 22 ПК-4, 6

Б3.В.ДВ.5

1
Основы технологий детского и 
диетического питания в хлебопекарном 
производстве  

4 4 72 72 12 4 8 56 4 2 2 72 4 8 56 4 2 36 4 22 ПК-14, 18

2
Основы технологий детского и 
диетического питания в кондитерском  
производстве  

4 4 72 72 12 4 8 56 4 2 2 72 4 8 56 4 2 36 4 22 ПК-14, 18

Б4 Физическая культура 1122
33

400 400 10 10 366 24 2 2 400 2 134 8 4 132 8 1 4 100 8 1 200 65 ОК-16
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Б5 Практики, НИР 432 432 12 12 432 4 216 6 4 216 6

Б5.У Учебная практика

Б5.Н Научно-исследовательская работа

Б5.П Производственная практика 432 432 12 12 432 4 216 6 4 216 6

Б5.П.1 Производственная практика 3 216 216 6 6 216 4 216 6 36 1.50 ОК-2, 4, 5, 6, 7; ПК-1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11

Б5.П.2 Преддипломная практика 4 216 216 6 6 216 4 216 6 36 1.50 ОК-2, 4, 5, 6, 7; ПК-1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11

Часов (сокращенный с. о.)
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Недель Часов ЗЕТ Недель Часов ЗЕТ Недель Часов ЗЕТ Недель Часов ЗЕТ
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нед. Компетенции

Эксп Факт

Б6 Итоговая государственная аттестация 432 432 12 12 8 432 12 36 1.50
ОК-2, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16; ПК-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

ФТД Факультативы 2 3 360 360 30 4 26 322 8 10 10 360 4 4 100 3 14 126 4 4 8 96 4 3 - 4

ФТД.1 Деловой иностранный язык 2 2 108 108 10 10 94 4 3 3 108 10 94 4 3 36 2 45 ОК-14; ПК-13

ФТД.2 Технология приготовления пищи 3 12 252 252 20 4 16 228 4 7 7 252 4 4 100 3 4 32 1 8 96 4 3 36 2 22 ОК-6; ПК-7
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Начало сессии/неделя 1 декабря 2011 г. 14 4 мая 2012 г. 36 17 ноября 2012 г. 12 20 апреля 2013 г. 34 3 ноября 2014 г. 10 30 марта 2014 г. 31 13 октября 2015 г. 7

Конец сессии 20 декабря 2011 г. 16 23 мая 2012 г. 38 6 декабря 2012 г. 14 9 мая 2013 г. 36 27 ноября 2014 г. 13 23 апреля 2014 г. 34 6 ноября 2015 г. 10

Итого 36 42 22 1002 9 42 48 18 1100 9 38 54 10 906 10 46 56 10 1182 10 36 42 8 851 10 52 46 24 953 9 56 90 16 1287 12 - 188

Итого по ООП (без факультативов) 36 42 22 1002 9 38 44 18 1000 9 38 40 10 780 9 46 56 10 1182 10 36 34 8 755 9 52 46 24 953 9 56 90 16 1287 12 - 184

Б=49%  В=51%  ДВ(от В)=35.4%

Итого по циклам Б1, Б2, Б3 36 42 22 935 8 36 44 18 933 8 36 40 10 714 8 44 56 10 1116 9 34 34 8 705 8 50 46 24 903 8 56 90 16 1287 12 - 184

Б=45%  В=55%  ДВ(от В)=44.4%

Б1 Гуманитарный, социальный и 
экономический цикл 12 10 16 305 4 8 10 10 239 3 4 10 6 183 2 6 8 122 2 4 4 91 1 2 2 64 1 - 36

Б1.Б Базовая часть 4 10 6 187 2 4 10 6 179 2 4 6 89 1 - 12

Б1.Б.1 Иностранный язык 10 98 з 10 90 ок 36 6 43 ОК-2, 14

Б1.Б.2 История 4 6 89 эф 36 2 64 ОК-1, 2, 9

Б1.Б.3 Философия 4 6 89 эф 36 2 63 ОК-1, 2, 7, 9

Б1.Б.4 Экономика 4 6 89 э 36 2 81 ОК-5, 10, 11

Б1.В Вариативная часть 8 10 118 2 4 4 60 1 10 94 1 6 8 122 2 4 4 91 1 2 2 64 1 - 24

Б1.В.ОД Обязательные дисциплины 4 4 60 1 10 94 1 2 4 62 1 4 4 91 1 - 12

Б1.В.ОД.1 Правоведение 2 4 62 з 36 2 58 ОК-5, 11

Б1.В.ОД.2 Разговорный иностранный язык 10 94 о 36 2 43 ОК-14; ПК-13

Б1.В.ОД.3 История пищевой и перерабатывающей 
промышленности 4 4 60 з 36 2 64 ОК-6, 9

Б1.В.ОД.4 Менеджмент и маркетинг 4 4 91 э 36 6 69 ОК-3, 9; ПК-18, 22

Б1.В.ДВ Дисциплины по выбору 8 10 118 2 4 4 60 1 2 2 64 1 - 12

Б1.В.ДВ.1

1 Правовое регулирование 
предпринимательской деятельности 4 4 60 з 36 4 69 ОК-5, 11; ПК-11, 21

2 Социология 4 4 60 з 36 4 67 ОК-3, 4, 9

Б1.В.ДВ.2

1 Профессиональная коммуникация в 
условиях информационного общества 2 2 64 з 36 4 44 ОК-12, 13, 3, 16

2 Корпоративная культура: принципы 
формирования и управления 2 2 64 з 36 4 44 ОК-3, 12, 16

Б1.В.ДВ.3

1 Психология и педагогика 4 4 60 з 36 2 47 ОК-3, 4, 6, 7

2 Профилактика зависимого поведения 4 4 60 з 36 2 47 ОК-4, 7

Б1.В.ДВ.4

1 Введение в профиль направления 4 6 58 з 36 2 22 ОК-8

2 Русский язык и культура речи 4 6 58 з 36 2 47 ОК-1, 2, 3

Б=50%  В=50%  ДВ(от В)=32.4%

Б2 Математический и естественнонаучный 
цикл 20 22 6 473 3 28 34 8 694 5 26 30 451 6 20 30 535 4 2 4 62 1 2 2 100 1 - 54

Б2.Б Базовая часть 20 22 6 473 3 20 20 8 477 3 8 12 135 2 4 4 67 1 - 28

Б2.Б.1 Математика 4 6 92 о 4 8 125 эк 36 4 91 ОК-2, 10

Б2.Б.2 Информатика 8 10 189 эк 36 4 71 ОК-11, 12, 13; ПК-2, 9, 16

Б2.Б.3 Физика 8 8 160 ок 6 8 85 э 36 8 89 ОК-10; ПК-8

Б2.Б.4 Основы общей и неорганической химии 8 12 192 ок 36 4 24 ПК-8, 14

Б2.Б.5 Органическая химия 8 12 192 ок 36 4 24 ПК-8, 14

Б2.Б.6 Биохимия 2 4 50 зк 4 4 67 э 36 4 27 ПК-8, 14

Б2.В Вариативная часть 8 14 217 2 18 18 316 4 16 26 468 3 2 4 62 1 2 2 100 1 - 26

Б2.В.ОД Обязательные дисциплины 8 14 217 2 14 12 222 3 10 20 340 2 - 18

Б2.В.ОД.1 Экология 4 4 60 зф 36 2 33 ОК-4, 15; ПК-3

Б2.В.ОД.2 Аналитическая химия и 
физико-химические методы анализа 2 34 6 10 155 э 36 4 24 ПК-8, 14

Б2.В.ОД.3 Физическая и коллоидная химия 4 зк 4 10 185 э 36 4 26 ПК-8, 14

Б2.В.ОД.4 Физиология питания 4 8 128 о 36 4 23 ОК-8; ПК-8, 14

Б2.В.ОД.5 Математическое моделирование 4 6 89 э 36 2 71 ОК-10; ПК-1, 16, 17

Б2.В.ОД.6 Компьютерные технологии 4 8 128 ок 36 2 71 ОК-11, 12, 13; ПК-2, 9

Б2.В.ДВ Дисциплины по выбору 4 6 94 1 6 6 128 1 2 4 62 1 2 2 100 1 - 8

Б2.В.ДВ.1

1 Биоорганическая химия 4 6 94 зк 36 2 27 ПК-8, 14

2 Сертификация системы качества 4 6 94 зк 36 2 25 ОК-5; ПК-4, 6, 11, 14

Б2.В.ДВ.2
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1 Биохимия микроорганизмов с основами 
биотехнологии 2 34 к 2 4 62 з 36 2 23 ПК-4, 6, 8

2 Культура питания 2 34 к 2 4 62 з 36 2 22 ОК-6

Б2.В.ДВ.3

1
Физико-химические методы контроля 
технологических процессов пищевых 
производств

4 6 94 з 36 2 25 ПК-6, 8, 11, 14

2 Методы исследования свойств 
растительного сырья 4 6 94 з 36 2 25 ПК-4, 6, 17

Б2.В.ДВ.4

1 Организация научных исследований 2 2 100 зк 36 2 27 ОК-8; ПК-12, 13

2 Промышленная экология пищевой и 
перерабатывающих отраслей 2 2 100 зк 36 2 26 ОК-15; ПК-3, 14

Б=49%  В=51%  ДВ(от В)=34.5%

Б3 Профессиональный цикл 4 10 157 1 6 4 80 24 26 10 581 5 26 30 521 5 44 44 20 712 6 54 90 14 1223 11 - 94

Б3.Б Базовая часть 4 10 157 1 6 4 80 20 22 10 521 4 26 30 521 5 8 12 147 2 6 2 4 191 2 - 40

Б3.Б.1 Инженерная и компьютерная графика 4 10 157 э2к 36 4 75 ОК-12, 13; ПК-1, 2

Б3.Б.2 Прикладная механика 6 4 80 г 4 6 4 103 эп 36 4 73 ПК-1, 8

Б3.Б.3 Тепло- и хладотехника 4 6 94 ок 36 2 77 ПК-1, 5, 8

Б3.Б.4 Электротехника и электроника 4 4 60 з 36 2 88 ПК-2, 14

Б3.Б.5 Безопасность жизнедеятельности 4 4 127 эк 36 2 41 ОК-5, 15; ПК-3, 21

Б3.Б.6
Медико-биологические требования и 
санитарные нормы качества пищевых 
продуктов

4 6 58 зк 36 2 23 ОК-5; ПК-4, 11, 13, 14

Б3.Б.7 Процессы и аппараты пищевых производств 2 2 2 102 г 6 4 89 эп 36 4 27 ПК-5, 8

Б3.Б.8 Пищевая микробиология 6 6 128 о 36 2 23 ПК-4, 8

Б3.Б.9 Пищевая химия 4 6 89 эк 36 4 26 ПК-4, 8, 14

Б3.Б.10
Физико-химические основы и общие 
принципы переработки растительного 
сырья

4 6 125 э 36 2 26 ПК-4, 6, 7

Б3.Б.11 Введение в технологию продуктов питания 4 8 128 ок 36 4 22 ОК-8; ПК-4, 6, 7

Б3.Б.12
Технологические добавки и улучшители 
для производства продуктов питания из 
растительного сырья

4 6 89 э 36 2 27 ПК-6, 7, 11, 12

Б3.Б.13 Системы управления технологическими 
процессами и информационные технологии 8 8 124 ро 36 4 88 ПК-9, 10

Б3.Б.14 Системы менеджмента безопасности 
пищевой продукции 2 2 64 зф 36 2 25 ОК-9; ПК-11, 22

Б3.В Вариативная часть 4 4 60 1 36 32 20 565 4 48 88 10 1032 9 - 54

Б3.В.ОД Обязательные дисциплины 4 4 60 1 28 20 20 373 3 28 46 6 646 5 - 34

Б3.В.ОД.1 Метрология, стандартизация и 
сертификация 4 4 60 з 36 2 25 ОК-5, 11; ПК-11, 14, 22

Б3.В.ОД.2 Экономика  и управление предприятием 4 6 89 эр 36 4 79 ОК-4, 10; ПК-19, 25

Б3.В.ОД.3 Технологическое оборудование 
предприятий отрасли 8 10 117 эп 36 4 22 ОК-14; ПК-5, 8, 10

Б3.В.ОД.4 Проектирование предприятий отрасли 8 10 81 э 36 4 22 ПК-16, 20, 23, 24, 26, 27

Б3.В.ОД.5 Технология хлеба, кондитерских и 
макаронных изделий  12 20 175 эк 12 24 315 эпк 36 14 22 ПК-4, 5, 6, 7, 10

Б3.В.ОД.6
Реология сырья, полуфабрикатов и 
заготовок изделий хлебопек., кондитер. и 
макарон. производств

4 4 60 з 36 2 22 ОК-10; ПК-4, 8

Б3.В.ОД.7 Научно-исследовательская работа по 
профилю 4 12 52 з 36 4 22 ОК-10, 12; ПК-1, 14, 15, 17

Б3.В.ОД.8 Технология мучных кондитерских изделий 4 6 130 о 36 22 ПК-7

Б3.В.ДВ Дисциплины по выбору 8 12 192 1 20 42 4 386 4 - 20

Б3.В.ДВ.1

1 Физико-химические и биотехнологические 
основы хлебопекарного производства  8 12 192 ок 36 4 22 ПК-4, 6, 7

2 Физико-химические основы технологий 
кондитерских производств  8 12 192 ок 36 4 22 ПК-4, 6, 7

Б3.В.ДВ.2
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1 Научные основы производства 
хлебобулочных изделий  6 12 4 190 ок 36 4 22 ОК-6; ПК-13, 15, 18

2 Научные основы производства 
кондитерских изделий  6 12 4 190 ок 36 4 22 ОК-6; ПК-13, 15, 18

Б3.В.ДВ.3

1 Технология мучных изделий и мучных 
восточных сладостей  

4 10 54 з 36 4 22 ПК-4, 5, 6, 7, 10

2 Технология мучных кондитерских изделий 
и сахарных восточных сладостей  4 10 54 з 36 4 22 ПК-4, 5, 6, 7, 10

Б3.В.ДВ.4

1 Техно химический контроль и учет на 
хлебопекарных предприятиях 6 12 86 з 36 4 22 ПК-4, 6

2 Техно химический контроль и учет 
кондитерских и макаронных предприятиях 6 12 86 з 36 4 22 ПК-4, 6

Б3.В.ДВ.5

1
Основы технологий детского и 
диетического питания в хлебопекарном 
производстве  

4 8 56 зк 36 4 22 ПК-14, 18

2
Основы технологий детского и 
диетического питания в кондитерском  
производстве  

4 8 56 зк 36 4 22 ПК-14, 18

Б4 Физическая культура 67 з 2 67 з 2 66 з 2 66 з 2 50 з 2 50 з 200 65 ОК-16

Индекс Наименование

Ра
сс

р.ИЗУЧЕНО И ПЕРЕАТТЕСТОВАНО
Часов
в ЗЕТ

ЗЕТ в
нед. Компетенции

Часов

Б5 Практики, НИР

Б5.У Учебная практика

Б5.Н Научно-исследовательская работа

Б5.П Производственная практика

Б5.П.1 Производственная практика 36 1.50 ОК-2, 4, 5, 6, 7; ПК-1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11

Б5.П.2 Преддипломная практика 36 1.50 ОК-2, 4, 5, 6, 7; ПК-1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11

Часов
в ЗЕТ

ЗЕТ в
нед. Компетенции

Б6 Итоговая государственная аттестация 36 1.50
ОК-2, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16; ПК-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

ФТД Факультативы 4 4 100 14 126 1 8 96 1 - 4

ФТД.1 Деловой иностранный язык 10 94 зк 36 2 45 ОК-14; ПК-13

ФТД.2 Технология приготовления пищи 4 4 100 к 4 32 к 8 96 з 36 2 22 ОК-6; ПК-7

Индекс

Распределение по курсам

Часов
в ЗЕТ

ЗЕТ в
нед.
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Курсы обучения
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те

ст
ов

ан
о,

 
ча

со
в

Курс 1 Курс 2 Курс 3 Курс 4

Дней на сессию/наим.сессии 20 Зимняя сессия 20 Летняя сессия 20 Зимняя сессия 20 Летняя сессия 25 Зимняя сессия 25 Летняя сессия 25 Зимняя сессия
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