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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

Э

У

П

Д

Г

К

Январь Апрель

1. Календарный учебный график

Мес

Сентябрь

29
 -

 5

Октябрь

27
 -

 2

Ноябрь Декабрь

29
 -

 4

Май Июнь

29
 -

 5

Июль

27
 -

2

26
 -

 1

Февраль

23
 -

 1

Март

30
 -

 5

Август

27
 -

 3

I Э Э Э К К Э Э Э К К К К К К К К

II Э Э Э К К Э Э Э У У КУ У К К К К К К

III

К

Э Э Э Э К К Э Э Э Э П П К К К К К К К К

IV Э Э Э Э К К Э Э Э Э П П П П К К К К К К К К

V Э Э Э Э К К П П П П КГ Д Д Д Д Г К К К К К КК

2. Сводные данные

28 158

Курс 1 Курс 2 Курс 3 Курс 4 Курс 5

6 8 8 4

Итого

Теоретическое обучение 36 32 32 30

32

Учебная практика 4 4

Экзаменационные сессии 6

Производственная практика 2 4 4 10

4 4

2

Выпускная квалификационная работа

2

Каникулы 10 10 10 10 10 50

Гос. экзамены и/или защита ВКР

 Итого 52 52 52 52 52 260

Студентов

 Групп



18 39 13 4 2 17 9328 9328 1028 6904 370 250 250 80 68 70 1 809 101 50 76 112 12 1 235 77 48 90 104 32 1 504 70 53 80 98 38 1 332 72 51 60 100 8 1 024 50 48 - 15.6% 216

18 36 13 4 2 17 8968 8968 978 6606 358 240 240 76 68 66 1 749 97 48 76 112 12 1 235 77 48 80 88 32 1 354 66 48 76 98 26 1 244 68 48 60 100 8 1 024 50 48 - 14.7% 216

12% 83% 4%

17 36 13 4 2 17 7888 7888 972 6567 349 210 210 76 68 66 1 749 97 48 76 112 12 1 235 77 42 80 88 32 1 354 66 45 76 98 26 1 244 68 42 54 100 8 985 41 33 - 14.8% 216

12% 83% 4%

Б1 17 36 13 4 2 17 7888 7888 972 6567 349 210 210 76 68 66 1 749 97 48 76 112 12 1 235 77 42 80 88 32 1 354 66 45 76 98 26 1 244 68 42 54 100 8 985 41 33 - 14.8% 216

Б1.Б 13 15 3 2 1 12 3672 3672 458 3025 189 102 102 58 68 28 1 001 69 34 56 86 12 969 65 33 42 46 22 716 38 24 16 20 4 339 17 11 - 14.4% 118

1 72 72 4 64 4 2 2 4 64 4 2 36 65 ОК-5, 7

1 108 108 10 94 4 3 3 4 6 94 4 3 36 60% 2 64 ОК-1, 5

1 108 108 10 94 4 3 3 4 6 94 4 3 36 60% 4 22 ПК-4

1 1 144 144 26 109 9 4 4 10 16 109 9 4 36 61.5% 6 91 ПК-5

1 1 144 144 26 109 9 4 4 10 16 109 9 4 36 18 72 ОПК-1; ПК-17

1 144 144 20 115 9 4 4 8 12 115 9 4 36 12 75 ОПК-1; ПК-16

1 1 11 216 216 26 177 13 6 6 10 16 177 13 6 36 6 24 ПК-5

1 1 108 108 20 79 9 3 3 8 12 79 9 3 36 89 ОК-5; ПК-5

2 2 108 108 22 82 4 3 3 10 12 82 4 3 36 4 24 ПК-5

2 11 1 288 288 18 253 17 8 8 12 160 8 5 6 93 9 3 36 8 43 ОК-3, 9

2 108 108 8 96 4 3 3 4 4 96 4 3 36 2 63 ОК-1, 4

2 2 2 180 180 28 139 13 5 5 12 16 139 13 5 36 10 27 ПК-5

2 2 2 216 216 20 183 13 6 6 6 8 6 183 13 6 36 30% 2 75 ПК-5

3 108 108 14 90 4 3 3 6 8 90 4 3 36 57.1% 2 79 ОК-2

2 144 144 24 116 4 4 4 6 12 6 116 4 4 36 25% 2 27 ПК-5

2 2 180 180 26 145 9 5 5 10 16 145 9 5 36 8 22 ПК-1

2 2 144 144 20 115 9 4 4 8 12 115 9 4 36 6 26 ПК-5

3 108 108 6 98 4 3 3 2 4 98 4 3 36 26 ПК-5, 8, 12

3 3 216 216 42 165 9 6 6 12 22 8 165 9 6 36 19% 4 27 ОПК-2; ПК-5

3 3 108 108 18 81 9 3 3 8 10 81 9 3 36 6 26 ОПК-2; ПК-1, 4, 18

3 108 108 10 94 4 3 3 4 6 94 4 3 36 60% 88 ПК-5

3 108 108 8 96 4 3 3 4 4 96 4 3 36 2 41 ОК-8; ПК-12, 21

4 108 108 8 96 4 3 3 4 4 96 4 3 36 2 26 ПК-1, 2, 5

4 4 144 144 20 115 9 4 4 8 12 115 9 4 36 4 27 ОПК-2; ПК-8

3 108 108 12 92 4 3 3 6 6 92 4 3 36 6 25 ПК-22

4 4 144 144 12 128 4 4 4 4 4 4 128 4 4 36 33.3% 2 88 ПК-7

Б1.В 4 21 10 2 1 5 4216 4216 514 3542 160 108 108 18 38 748 28 14 20 26 266 12 9 38 42 10 638 28 21 60 78 22 905 51 31 54 100 8 985 41 33 - 15.2% 98

Б1.В.ОД 4 10 8 2 1 4 2556 2556 326 2122 108 71 71 14 22 340 20 11 20 26 266 12 9 18 22 6 370 16 12 42 40 22 545 35 19 32 58 4 601 25 20 - 16.6% 56

1 72 72 6 62 4 2 2 2 4 62 4 2 36 66.7% 2 67 ОК-4

1 72 72 8 60 4 2 2 4 4 60 4 2 36 50% 2 106 ОК-6

1 72 72 10 58 4 2 2 4 6 58 4 2 36 60% 2 47 ОК-3, 9

1 108 108 6 98 4 3 3 2 4 98 4 3 36 66.7% 2 33 ОК-5

1 72 72 6 62 4 2 2 2 4 62 4 2 36 66.7% 67 ОК-4

2 108 108 12 92 4 3 3 4 8 92 4 3 36 6 72 ОПК-1; ПК-16, 17

3 108 108 12 92 4 3 3 4 8 92 4 3 36 4 72 ОПК-1; ПК-16, 17

2 108 108 16 88 4 3 3 8 8 88 4 3 36 2 24 ПК-5

3 108 108 10 94 4 3 3 4 6 94 4 3 36 4 33 ПК-5

2 108 108 18 86 4 3 3 8 10 86 4 3 36 4 26 ПК-4, 5

3 108 108 14 90 4 3 3 6 8 90 4 3 36 2 26 ПК-5

3 108 108 10 94 4 3 3 4 6 94 4 3 36 60% 2 69 ПК-18, 22

4 108 108 6 98 4 3 3 2 4 98 4 3 36 2 25 ПК-8, 24

45 4 5 445 576 576 88 466 22 16 16 20 36 219 13 8 12 20 247 9 8 36 8 22 ОПК-2; ПК-7, 8, 20

Индекс Наименование

Формы контроля
Всего часов ЗЕТ

Экза
мены

Зачет
ы

Зачет
ы с 

оцен
кой

Курсо
вые 
прое
кты

Распределение по курсам

Часов 
в ЗЕТ

ЗЕТ в 
нед.

 Пр/Ауд
(%)

Итого 
часов в 
интерак
тивной 
форме

Курс 4 Курс 5

Часов

Закре
плен
ная 

КомпетенцииПо 
ЗЕТ

По 
плану

в том числе

Экспе
ртное

Факт

Курс 1 Курс 2 Курс 3

Курсо
вые 

работ
ы

Конт
роль
ные

Конта
кт. 

раб. 
(по 

учеб. 
зан.)

СРС
Контр
оль

ЗЕТ

Часов

СРС
Контр
оль

Лек

Часов

ЗЕТ

Часов

Лаб Пр СРС
Контр
оль

ЗЕТ Код
Лек Лаб Пр СРС

Контр
оль

Лек Лаб Пр
ЗЕТ

Часов

СРС
Контр
оль

Лаб Пр СРС
Контр
оль

Лек
ЗЕТ

Лек Лаб Пр

Итого

Итого по ООП (без факультативов)

Б=49%  В=51%  ДВ(от В)=34.2%

Итого по блоку Б1

Б=49%  В=51%  ДВ(от В)=34.2%

Дисциплины (модули)

Базовая часть

Б1.Б.1 Физическая культура

Б1.Б.2 История

Б1.Б.3 Введение в профиль направления

Б1.Б.4 Математика

Б1.Б.5 Информатика

Б1.Б.6 Инженерная и компьютерная графика

Б1.Б.7 Основы общей и неорганической химии

Б1.Б.8 Физика

Б1.Б.9 Органическая химия

Б1.Б.10 Иностранный язык

Б1.Б.11 Философия

Б1.Б.12 Биохимия

Б1.Б.13 Прикладная механика

Б1.Б.14 Экономика

Б1.Б.15 Тепло- и хладотехника

Б1.Б.16 Введение в технологию продуктов питания

Б1.Б.17 Пищевая микробиология

Б1.Б.18
Медико-биологические требования и 
санитарные нормы качества пищевых 
продуктов

Б1.Б.19 Процессы и аппараты пищевых производств

Б1.Б.20 Пищевая химия

Б1.Б.21 Электротехника и электроника

Б1.Б.22 Безопасность жизнедеятельности

Б1.Б.23
Физико-химические основы и общие 
принципы переработки растительного 
сырья

Б1.Б.24
Технологические добавки и улучшители для 
производства продуктов питания из 
растительного сырья

Б1.Б.25
Системы менеджмента безопасности 
пищевой продукции

Б1.Б.26
Системы управления технологическими 
процессами и информационные технологии

Вариативная часть

Обязательные дисциплины

Б1.В.ОД.1 Социология

Б1.В.ОД.2 Правоведение

Б1.В.ОД.3 Русский язык и культура речи

Б1.В.ОД.4 Концепция современного естествознания

Б1.В.ОД.5 Культурология

Б1.В.ОД.6 Компьютерные технологии

Б1.В.ОД.7 Математическое моделирование

Б1.В.ОД.8 Аналитическая химия

Б1.В.ОД.9 Экология

Б1.В.ОД.10 Физическая и коллоидная химия

Б1.В.ОД.11 Физиология питания

Б1.В.ОД.12 Менеджмент и маркетинг

Б1.В.ОД.13
Метрология, стандартизация и 
сертификация

Б1.В.ОД.14
Технология хлеба, кондитерских и 
макаронных изделий  



4 4 144 144 18 117 9 4 4 8 10 117 9 4 36 55.6% 2 22 ПК-2, 27

4 144 144 24 111 9 4 4 12 12 111 9 4 36 50% 4 22 ПК-24, 26

5 108 108 10 94 4 3 3 4 6 94 4 3 36 2 22 ПК-1

5 108 108 20 84 4 3 3 4 16 84 4 3 36 2 22 ПК-9, 14, 15

5 5 108 108 24 80 4 3 3 8 16 80 4 3 36 2 22 ПК-4

5 5 108 108 8 96 4 3 3 4 4 96 4 3 36 50% 2 79 ПК-19, 25

Б1.В.ДВ 11 2 1 1660 1660 188 1420 52 37 37 4 16 408 8 3 20 20 4 268 12 9 18 38 360 16 12 22 42 4 384 16 13 - 12.8% 42

1 328 328 10 314 4 10 314 4 36 100% 65 ОК-7

Б1.В.ДВ.1

1 108 108 10 94 4 3 3 4 6 94 4 3 36 60% 2 64 ОК-1

2 1 108 108 10 94 4 3 3 4 6 94 4 3 36 60% 2 47 ОК-4, 5, 9

3 1 108 108 10 94 4 3 3 4 6 94 4 3 36 60% 2 47 ОК-4, 5, 6

Б1.В.ДВ.2

3 108 108 18 86 4 3 3 8 10 86 4 3 36 6 27 ПК-5

2 3 108 108 18 86 4 3 3 8 10 86 4 3 36 6 26 ПК-5

Б1.В.ДВ.3

3 108 108 18 86 4 3 3 8 10 86 4 3 36 8 25 ПК-3

2 3 108 108 18 86 4 3 3 8 10 86 4 3 36 8 25 ОПК-2

3 3 108 108 18 86 4 3 3 8 10 86 4 3 36 8 47 ОК-3, 4

Б1.В.ДВ.4

3 108 108 8 96 4 3 3 4 4 96 4 3 36 50% 4 44 ПК-10

2 3 108 108 8 96 4 3 3 4 4 96 4 3 36 50% 4 44 ПК-10

3 3 108 108 8 96 4 3 3 4 4 96 4 3 36 50% 4 47 ОК-3, 5

Б1.В.ДВ.5

4 108 108 14 90 4 3 3 6 8 90 4 3 36 2 22 ОК-5

2 4 108 108 14 90 4 3 3 6 8 90 4 3 36 2 22 ОК-5; ОПК-2

Б1.В.ДВ.6

4 5 4 216 216 28 180 8 6 6 4 12 88 4 3 4 8 92 4 3 36 4 22 ПК-3

2 4 5 4 216 216 28 180 8 6 6 4 12 88 4 3 4 8 92 4 3 36 4 22 ПК-3

Б1.В.ДВ.7

4 108 108 22 82 4 3 3 6 16 82 4 3 36 2 22 ПК-4, 18

2 4 108 108 22 82 4 3 3 6 16 82 4 3 36 2 22 ПК-4, 18

Б1.В.ДВ.8

4 108 108 4 100 4 3 3 2 2 100 4 3 36 2 27 ПК-13, 14

2 4 108 108 4 100 4 3 3 2 2 100 4 3 36 2 25 ПК-8

Б1.В.ДВ.9

5 144 144 22 118 4 4 4 6 12 4 118 4 4 36 18.2% 4 22 ПК-13

2 5 144 144 22 118 4 4 4 6 12 4 118 4 4 36 18.2% 4 22 ПК-13

Б1.В.ДВ.10

5 108 108 16 88 4 3 3 6 10 88 4 3 36 4 22 ПК-4, 18, 20

2 5 108 108 16 88 4 3 3 6 10 88 4 3 36 4 22 ПК-4, 18, 20

Б1.В.ДВ.11

Б1.В.ОД.15
Технологическое оборудование 
предприятий отрасли

Б1.В.ОД.16 Проектирование предприятий отрасли

Б1.В.ОД.17
Реология сырья, полуфабрикатов и 
заготовок изделий хлебопекарного., 
кондитерского и макаронного производств

Б1.В.ОД.18
Научно-исследовательская работа по 
профилю

Б1.В.ОД.19 Технология мучных кондитерских изделий

Б1.В.ОД.20 Экономика и управление предприятием

Дисциплины по выбору

Элективные курсы по физической культуре

1
История пищевой и перерабатывающей 
промышленности

Психология и педагогика

Социальная адаптация и основы социально 
правовых знаний

1 Биоорганическая химия

Биохимия микроорганизмов с основами 
биотехнологии

1
Физико-химические методы контроля 
технологических процессов пищевых 
производств
Методы исследования свойств 
растительного сырья

Коммуникативный практикум

1
Профессиональная коммуникация в 
условиях информационного общества

Корпоративная культура: принципы 
формирования и управления

Адаптивные информационные и 
коммуникативные технологии

1 Культура питания

Технологические приемы оформления 
продуктов питания

1
Физико-химические и биотехнологические 
основы хлебопекарного производства  

Физико-химические основы технологий 
кондитерских производств  

1
Основы технологий детского и диетического 
питания в хлебопекарном производстве  

Основы технологий детского и диетического 
питания в кондитерском  производстве  

1 Организация научных исследований

Сертификация системы качества

1
Научные основы производства 
хлебобулочных изделий  

Научные основы производства 
кондитерских изделий  

1
Технология мучных изделий и мучных 
восточных сладостей  

Технология мучных кондитерских изделий и 
сахарных восточных сладостей  



5 108 108 18 86 4 3 3 6 12 86 4 3 36 4 22 ПК-3

2 5 108 108 18 86 4 3 3 6 12 86 4 3 36 4 22 ПК-3

По 
ЗЕТ

По 
плану

Конта
кт.р.

СР ЗЕТ Эксп Факт Итого СР Ауд Итого СР Ауд Итого СР Ауд Итого СР Ауд Итого СР Ауд

Б2 756 756 21 21 4 216 6 2 108 3 4 216 6 4 216 6

Б2.У 216 216 6 6 4 216 6

Б2.У.1
Практика по получению 
первичных профессиональных 
умений и навыков

Вар 2 108 108 3 3 2 108 3 36 1,50 22 ПК-11

Б2.У.2

Практика по получению 
первичных умений и навыков 
научно-исследовательской 
деятельности

Вар 2 108 108 3 3 2 108 3 36 1,50 22 ПК-9, 13, 14

Б2.Н

Б2.П 540 540 15 15 2 108 3 4 216 6 4 216 6

Б2.П.1 Технологическая практика Вар 3 108 108 3 3 2 108 3 36 1,50 22 ПК-13, 14

Б2.П.2

Практика по получению 
профессиональных умений и 
опыта профессиональной 
деятельности

Вар 4 216 216 6 6 4 216 6 36 1,50 22 ПК-13, 14

Б2.П.3 Научно-исследовательская работа Вар 5 108 108 3 3 2 108 3 36 1,50 22 ПК-9, 13, 14

Б2.П.4 Преддипломная практика Вар 5 108 108 3 3 2 108 3 36 1,50 22 ПК-15

По 
ЗЕТ

По 
плану

Конта
кт.р.

СР ЗЕТ Эксп Факт Итого СР Ауд Итого СР Ауд Итого СР Ауд Итого СР Ауд Итого СР Ауд

Б3 324 324 6 39 9 9 9 6 9 -

По 
ЗЕТ

По 
плану

Конта
кт.р.

СР Контр Эксп Факт

Б3.Г 1 54 54 6 39 9 1.5 1.5 6 39 9 1.5 -

45 45 6 39 1.25 1.25 6 39 1.25 36
ОК-1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9; ОПК-1, 2; 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

5 9 9 9 0.25 0.25 9 0.25 36
ОК-1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9; ОПК-1, 2; 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

По 
ЗЕТ

По 
плану

Конта
кт.р.

СР ЗЕТ Эксп Факт Итого СР Ауд Итого СР Ауд Итого СР Ауд Итого СР Ауд Итого СР Ауд

Б3.Д 270 270 7.5 7.5 5 270 7.5

Б3.Д.1
Подготовка выпускной 
квалификационной работы

Баз 216 216 6 6 4 216 6 36 1,50
ОК-1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9; ОПК-1, 2; 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

Б3.Д.2
Защита выпускной 
квалификационной работы

Баз 54 54 1.5 1.5 1 54 1.5 36 1,50
ОК-1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9; ОПК-1, 2; 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

По 
ЗЕТ

По 
плану

Конта
кт.р.

СР Контр Эксп Факт

ФТД 3 360 360 50 298 12 10 10 4 4 60 4 2 10 16 150 4 5 4 12 88 4 3 - 32%

1 72 72 8 60 4 2 2 4 4 60 4 2 36 50% 47 ОК-5, 7

3 180 180 26 150 4 5 5 10 16 150 4 5 36 22 ОК-5

4 108 108 16 88 4 3 3 4 12 88 4 3 36 75% 22 ПК-23, 24, 26, 27

1
Технохимический контроль и учет на 
хлебопекарных предприятиях

Технохимический контроль и учет 
кондитерских и макаронных предприятиях

Индекс Наименование Экз Зач
Зач. 
с О.

КП КР
Всего часов ЗЕТ

Недель
Часов

ЗЕТ Недель
Часов

ЗЕТ Недель
Часов

ЗЕТ Недель
Часов

ЗЕТ
Часов 
в ЗЕТ

ЗЕТ в 
нед.

Недель
Часов

Компетенции

Практики

ЗЕТ

Учебная практика

Научно-исследовательская работа

Производственная практика

Индекс Наименование Экз Зач
Зач. 
с О.

КП КР
Всего часов ЗЕТ

Недель
Часов

ЗЕТ Недель
Часов

ЗЕТ Недель
Часов

ЗЕТ Недель
Часов

ЗЕТ Недель
Часов

ЗЕТ
Часов 
в ЗЕТ

ЗЕТ в 
нед.

Компетенции

Государственная итоговая аттестация 1

Индекс Наименование Экз За ЗаО КП КР К
Всего часов ЗЕТ

Лек Лаб Пр СРС
Контр
оль

ЗЕТ Лек Лаб Пр СРС
Контр
оль

ЗЕТ Лек Лаб Пр СРС
Контр
оль

ЗЕТ Лек Лаб Пр СРС
Контр
оль

ЗЕТ Лек Лаб Пр СРС
Контр
оль

ЗЕТ
Часов 
в ЗЕТ

ЗЕТ в 
нед.

Компетенции

Подготовка и сдача государственного 
экзамена

Б3.Г.1 Подготовка к государственному экзамену

Б3.Г.2 Государственный экзамен

Индекс Наименование
Всего часов ЗЕТ

Недель
Часов

ЗЕТ Недель
Часов

ЗЕТ Недель
Часов

ЗЕТ Недель
Часов

ЗЕТ Недель
Часов

ЗЕТ Компетенции

Подготовка и защита ВКР

Часов 
в ЗЕТ

ЗЕТ в 
нед.

Индекс Наименование Экз За ЗаО КП КР К
Всего часов ЗЕТ

Лек Лаб Пр СРС
Контр
оль

ЗЕТ Лек Лаб Пр СРС
Контр
оль

ЗЕТ Лек Лаб Пр СРС
Контр
оль

ЗЕТ Лек Лаб Пр СРС
Контр
оль

ЗЕТ Лек Лаб Пр СРС
Контр
оль

ЗЕТ
Часов 
в ЗЕТ

ЗЕТ в 
нед.

Компетенции

Факультативы

ФТД.1 Профилактика зависимого поведения

ФТД.2 Технология приготовления пищи

ФТД.3
Проектирование малых предприятий и 
цехов по производству хлебобулочных и 
кондитерских изделий



20,0 20,0 20,0 20,0 25,0 25,0 25,0 25,0 25,0 25,0

Начало сессии/неделя 6 27 6 29 11 31 3 23 5

Конец сессии 8 29 8 31 14 34 6 26 8

42,0 40 28 803 12 38,0 28 42 1 006 13 32,0 50 6 561 9 44,0 62 6 674 9 44,0 52 22 707 9 46,0 52 10 797 8 40,0 48 10 728 10 40,0 50 28 604 9 54,0 100 8 985 13 - 15.6% 216

42,0 40 28 803 12 34,0 28 38 946 12 32,0 50 6 561 9 44,0 62 6 674 9 44,0 52 22 707 9 36,0 36 10 647 7 40,0 48 10 728 10 36,0 50 16 516 8 54,0 100 8 985 13 - 14.7% 216

42,0 40 28 803 12 34,0 28 38 946 12 32,0 50 6 561 9 44,0 62 6 674 9 44,0 52 22 707 9 36,0 36 10 647 7 40,0 48 10 728 10 36,0 50 16 516 8 54,0 100 8 985 13 - 14.8% 216

Б1 42,0 40 28 803 12 34,0 28 38 946 12 32,0 50 6 561 9 44,0 62 6 674 9 44,0 52 22 707 9 36,0 36 10 647 7 40,0 48 10 728 10 36,0 50 16 516 8 54,0 100 8 985 13 - 14.8% 216

Б1.Б 40,0 40 24 741 11 18,0 28 4 260 6 20,0 34 6 381 7 36,0 52 6 588 8 24,0 20 22 349 5 18,0 26 367 4 12,0 16 211 3 4,0 4 4 128 2 - 14.4% 118

4,0 64 з 36 65 ОК-5, 7

4,0 6 94 з 36 60% 2 64 ОК-1, 5

4,0 6 94 з 36 60% 4 22 ПК-4

6,0 12 109 эк 4,0 4 36 61.5% 6 91 ПК-5

10,0 16 109 эк 36 18 72 ОПК-1; ПК-17

8,0 12 115 э 36 12 75 ОПК-1; ПК-16

4,0 8 92 зк 6,0 8 85 эк 36 6 24 ПК-5

8,0 12 79 эк 36 89 ОК-5; ПК-5

10,0 12 82 ок 36 4 24 ПК-5

4 64 з 8 96 зк 6 93 э 36 8 43 ОК-3, 9

4,0 4 94 з 2 36 2 63 ОК-1, 4

4,0 8 56 з 8,0 8 83 эк 36 10 27 ПК-5

2,0 4 6 56 зп 4,0 4 127 э 36 30% 2 75 ПК-5

6,0 8 90 з 36 57.1% 2 79 ОК-2

6,0 12 6 116 з 36 25% 2 27 ПК-5

10,0 16 145 эк 36 8 22 ПК-1

8,0 12 115 эк 36 6 26 ПК-5

2,0 4 98 з 36 26 ПК-5, 8, 12

6,0 10 8 84 п 6,0 12 81 э 36 19% 4 27 ОПК-2; ПК-5

8,0 10 81 эк 36 6 26 ОПК-2; ПК-1, 4, 18

4,0 6 94 з 36 60% 88 ПК-5

4,0 4 96 з 36 2 41 ОК-8; ПК-12, 21

4,0 4 96 о 36 2 26 ПК-1, 2, 5

8,0 12 115 эк 36 4 27 ОПК-2; ПК-8

6,0 6 92 з 36 6 25 ПК-22

4,0 4 4 128 ро 36 33.3% 2 88 ПК-7

Б1.В 2,0 4 62 1 16,0 34 686 6 12,0 16 180 2 8,0 10 86 1 20,0 32 358 4 18,0 10 10 280 3 28,0 32 10 517 7 32,0 46 12 388 6 54,0 100 8 985 13 - 15.2% 98

Б1.В.ОД 2,0 4 62 1 12,0 18 278 4 12,0 16 180 2 8,0 10 86 1 8,0 14 186 2 10,0 8 6 184 2 20,0 22 10 327 5 22,0 18 12 218 3 32,0 58 4 601 9 - 16.6% 56

2,0 4 62 з 36 66.7% 2 67 ОК-4

4,0 4 60 з 36 50% 2 106 ОК-6

4,0 6 58 з 36 60% 2 47 ОК-3, 9

2,0 4 98 з 36 66.7% 2 33 ОК-5

2,0 4 62 з 36 66.7% 67 ОК-4

4,0 8 92 о 36 6 72 ОПК-1; ПК-16, 17

4,0 8 92 о 36 4 72 ОПК-1; ПК-16, 17

8,0 8 88 з 36 2 24 ПК-5

4,0 6 94 з 36 4 33 ПК-5

8,0 10 86 о 36 4 26 ПК-4, 5

6,0 8 90 о 36 2 26 ПК-5

4,0 6 94 о 36 60% 2 69 ПК-18, 22

2,0 4 98 з 36 2 25 ПК-8, 24

10,0 18 112 ок 10,0 18 107 эк 12,0 20 247 эпк 36 8 22 ОПК-2; ПК-7, 8, 20

8,0 10 117 эп 36 55.6% 2 22 ПК-2, 27

Индекс

Распределение по курсам

Часов 
в ЗЕТ

ЗЕТ в 
нед.

Курс 5

Дней на сессию/наим.сессии Зимняя сессия
 Пр/Ауд

(%)

Итого 
часов в 
интерак
тивной 
форме

Закреп
ленная 
кафедр

Компетенции

Курсы обучения Курс 1 Курс 2 Курс 3 Курс 4

Летняя сессия Зимняя сессия Летняя сессия Зимняя сессия

Лек Лаб Пр СРС

Летняя сессия Зимняя сессия Летняя сессия Зимняя сессия

Лек Лаб Пр СРС

Летняя сессия

КодНаименование Лек Лаб Пр СРС
Конт
роль

Лек Лаб Пр СРС
Конт
роль

Конт
роль

Лек Лаб Пр СРС
Конт
роль

Лек Лаб Пр СРС
Конт
роль

Лек Лаб Пр СРС
Конт
роль

Конт
роль

Лек Лаб Пр СРС
Конт
роль

Лек Лаб Пр СРС
Конт
роль

Лек Лаб Пр СРС
Конт
роль

Резерв времени 19,0 22,0 59,0 24,0 74,0 80,0 89,0 73,0 22,0 225,0

6 октября 2016 г. 2 марта 2017 г. 6 октября 2017 г. 16 марта 2018 г. 10 ноября 2018 г. 30 марта 2019 г. 15 сентября 2019 г. 2 февраля 2020 г. 29 сентября 2020 г.

25 октября 2016 г. 21 марта 2017 г. 25 октября 2017 г. 4 апреля 2018 г. 4 декабря 2018 г. 23 апреля 2019 г. 9 октября 2019 г. 26 февраля 2020 г. 23 октября 2020 г.

Итого

Итого по ООП (без факультативов)

Б=49%  В=51%  ДВ(от В)=34.2%

Итого по блоку Б1

Б=49%  В=51%  ДВ(от В)=34.2%

Дисциплины (модули)

Базовая часть

Б1.Б.1 Физическая культура

Б1.Б.2 История

Б1.Б.3 Введение в профиль направления

Б1.Б.4 Математика

Б1.Б.5 Информатика

Б1.Б.6 Инженерная и компьютерная графика

Б1.Б.7 Основы общей и неорганической химии

Б1.Б.8 Физика

Б1.Б.9 Органическая химия

Б1.Б.10 Иностранный язык

Б1.Б.11 Философия

Б1.Б.12 Биохимия

Б1.Б.13 Прикладная механика

Б1.Б.14 Экономика

Б1.Б.15 Тепло- и хладотехника

Б1.Б.16 Введение в технологию продуктов питания

Б1.Б.17 Пищевая микробиология

Б1.Б.18
Медико-биологические требования и 
санитарные нормы качества пищевых 
продуктов

Б1.Б.19 Процессы и аппараты пищевых производств

Б1.Б.20 Пищевая химия

Б1.Б.21 Электротехника и электроника

Б1.Б.22 Безопасность жизнедеятельности

Б1.Б.23
Физико-химические основы и общие принципы 
переработки растительного сырья

Б1.Б.24
Технологические добавки и улучшители для 
производства продуктов питания из 
растительного сырья

Б1.Б.25
Системы менеджмента безопасности пищевой 
продукции

Б1.Б.26
Системы управления технологическими 
процессами и информационные технологии

Вариативная часть

Обязательные дисциплины

Б1.В.ОД.1 Социология

Б1.В.ОД.2 Правоведение

Б1.В.ОД.3 Русский язык и культура речи

Б1.В.ОД.4 Концепция современного естествознания

Б1.В.ОД.5 Культурология

Б1.В.ОД.6 Компьютерные технологии

Б1.В.ОД.7 Математическое моделирование

Б1.В.ОД.8 Аналитическая химия

Б1.В.ОД.9 Экология

Б1.В.ОД.10 Физическая и коллоидная химия

Б1.В.ОД.11 Физиология питания

Б1.В.ОД.12 Менеджмент и маркетинг

Б1.В.ОД.13 Метрология, стандартизация и сертификация

Б1.В.ОД.14
Технология хлеба, кондитерских и макаронных 
изделий  

Б1.В.ОД.15
Технологическое оборудование предприятий 
отрасли



12,0 12 111 э 36 50% 4 22 ПК-24, 26

4,0 6 94 з 36 2 22 ПК-1

4,0 16 84 з 36 2 22 ПК-9, 14, 15

8,0 16 80 ок 36 2 22 ПК-4

4,0 4 96 ро 36 50% 2 79 ПК-19, 25

Б1.В.ДВ 4,0 16 408 2 12,0 18 172 2 8,0 2 4 96 1 8,0 10 190 2 10,0 28 170 3 22,0 42 4 384 4 - 12.8% 42

10 314 з 36 100% 65 ОК-7

Б1.В.ДВ.1

4,0 6 94 з 36 60% 2 64 ОК-1

2 4,0 6 94 з 36 60% 2 47 ОК-4, 5, 9

3 4,0 6 94 з 36 60% 2 47 ОК-4, 5, 6

Б1.В.ДВ.2

6,0 10 86 з 2,0 36 6 27 ПК-5

2 6,0 10 86 з 2,0 36 6 26 ПК-5

Б1.В.ДВ.3

6,0 8 86 з 2,0 2 36 8 25 ПК-3

2 6,0 8 86 з 2,0 2 36 8 25 ОПК-2

3 6,0 8 86 з 2,0 2 36 8 47 ОК-3, 4

Б1.В.ДВ.4

4,0 4 96 з 36 50% 4 44 ПК-10

2 4,0 4 96 з 36 50% 4 44 ПК-10

3 4,0 4 96 з 36 50% 4 47 ОК-3, 5

Б1.В.ДВ.5

6,0 8 90 з 36 2 22 ОК-5

2 6,0 8 90 з 36 2 22 ОК-5; ОПК-2

Б1.В.ДВ.6

4,0 12 88 зк 4,0 8 92 о 36 4 22 ПК-3

2 4,0 12 88 зк 4,0 8 92 о 36 4 22 ПК-3

Б1.В.ДВ.7

6,0 16 82 з 36 2 22 ПК-4, 18

2 6,0 16 82 з 36 2 22 ПК-4, 18

Б1.В.ДВ.8

2,0 2 100 з 36 2 27 ПК-13, 14

2 2,0 2 100 з 36 2 25 ПК-8

Б1.В.ДВ.9

6,0 12 4 118 о 36 18.2% 4 22 ПК-13

2 6,0 12 4 118 о 36 18.2% 4 22 ПК-13

Б1.В.ДВ.10

6,0 10 88 з 36 4 22 ПК-4, 18, 20

2 6,0 10 88 з 36 4 22 ПК-4, 18, 20

Б1.В.ДВ.11

6,0 12 86 з 36 4 22 ПК-3

2 6,0 12 86 з 36 4 22 ПК-3

Б1.В.ОД.16 Проектирование предприятий отрасли

Б1.В.ОД.17
Реология сырья, полуфабрикатов и заготовок 
изделий хлебопекарного., кондитерского и 
макаронного производств

Б1.В.ОД.18 Научно-исследовательская работа по профилю

Б1.В.ОД.19 Технология мучных кондитерских изделий

Б1.В.ОД.20 Экономика и управление предприятием

Дисциплины по выбору

Элективные курсы по физической культуре

1
История пищевой и перерабатывающей 
промышленности

Психология и педагогика

Социальная адаптация и основы социально 
правовых знаний

1 Биоорганическая химия

Биохимия микроорганизмов с основами 
биотехнологии

1
Физико-химические методы контроля 
технологических процессов пищевых 
производств
Методы исследования свойств растительного 
сырья

Коммуникативный практикум

1
Профессиональная коммуникация в условиях 
информационного общества

Корпоративная культура: принципы 
формирования и управления

Адаптивные информационные и 
коммуникативные технологии

1 Культура питания

Технологические приемы оформления 
продуктов питания

1
Физико-химические и биотехнологические 
основы хлебопекарного производства  

Физико-химические основы технологий 
кондитерских производств  

1
Основы технологий детского и диетического 
питания в хлебопекарном производстве  

Основы технологий детского и диетического 
питания в кондитерском  производстве  

1 Организация научных исследований

Сертификация системы качества

1
Научные основы производства хлебобулочных 
изделий  

Научные основы производства кондитерских 
изделий  

1
Технология мучных изделий и мучных 
восточных сладостей  

Технология мучных кондитерских изделий и 
сахарных восточных сладостей  

1
Технохимический контроль и учет на 
хлебопекарных предприятиях

Технохимический контроль и учет 
кондитерских и макаронных предприятиях

Индекс Наименование
Часов 
в ЗЕТ

ЗЕТ в 
нед.

Компетенции



Б2

Б2.У

Б2.У.1
Практика по получению первичных 
профессиональных умений и 
навыков

Вар 36 1,50 22 ПК-11

Б2.У.2
Практика по получению первичных 
умений и навыков научно-
исследовательской деятельности

Вар 36 1,50 22 ПК-9, 13, 14

Б2.Н

Б2.П

Б2.П.1 Технологическая практика Вар 36 1,50 22 ПК-13, 14

Б2.П.2
Практика по получению 
профессиональных умений и опыта 
профессиональной деятельности

Вар 36 1,50 22 ПК-13, 14

Б2.П.3 Научно-исследовательская работа Вар 36 1,50 22 ПК-9, 13, 14

Б2.П.4 Преддипломная практика Вар 36 1,50 22 ПК-15

Б3 -

Б3.Г 6,0 39 1 -

6,0 39 36
ОК-1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9; ОПК-1, 2; 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

э 36
ОК-1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9; ОПК-1, 2; 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

Б3.Д

Б3.Д.1
Подготовка выпускной 
квалификационной работы

Баз 36 1,50
ОК-1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9; ОПК-1, 2; 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

Б3.Д.2
Защита выпускной 
квалификационной работы

Баз 36 1,50
ОК-1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9; ОПК-1, 2; 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 4,0 4 60 1 10,0 16 150 1 4,0 12 88 1 - 32%

4,0 4 60 з 36 50% 47 ОК-5, 7

10,0 16 150 з 36 22 ОК-5

4,0 12 88 з 36 75% 22 ПК-23, 24, 26, 27

Практики

Учебная практика

Научно-исследовательская работа

Производственная практика

Индекс Наименование
Часов 
в ЗЕТ

ЗЕТ в 
нед.

Компетенции

Государственная итоговая аттестация

Индекс Наименование
Часов 
в ЗЕТ

ЗЕТ в 
нед.

Компетенции

Подготовка и сдача государственного экзамена

Б3.Г.1 Подготовка к государственному экзамену

Б3.Г.2 Государственный экзамен

Индекс Наименование
Часов 
в ЗЕТ

ЗЕТ в 
нед.

Компетенции

Подготовка и защита ВКР

Индекс Наименование Компетенции

Факультативы

Часов 
в ЗЕТ

ЗЕТ в 
нед.

Технология приготовления пищи

ФТД.3
Проектирование малых предприятий и цехов 
по производству хлебобулочных и 
кондитерских изделий

ФТД.1 Профилактика зависимого поведения

ФТД.2
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