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Блок 1.Дисциплины (модули) 210 210 7888 7888 982 6545 361 454 58 48 954 42 18 34 16 30 12 797 51 882 36 14 46 20 20 10 738 42 42 774 36 20 42 24 14 8 645 37 846 46 26 48 28 22 14 688 42 45 1028 50 26 64 34 4 864 46 704 32 16 42 16 12 16 580 34 42 864 40 20 52 16 20 6 4 714 12 38 648 32 18 42 14 6 14 6 4 535 25 33 1188 52 26 72 32 34 14 8 984 12 46
Базовая часть 104 104 3744 3744 462 3100 182 208 48 900 42 18 34 16 26 12 751 47 828 36 14 46 20 16 10 692 38 26 504 26 14 34 18 4 4 415 25 432 26 12 26 16 12 8 347 21 16 468 28 10 36 10 383 21 108 6 2 12 81 9 14 360 18 8 12 4 8 6 305 17 144 4 2 6 2 4 2 126 4

+ Б1.Б.01 Математика 1 1 5 5 180 180 18 153 9 6 5 180 6 2 12 4 153 9 эк 53 ОК-5; ПК-5; ПК-16; ПК-17

+ Б1.Б.02 Информатика 1 1 5 5 180 180 20 151 9 6 5 180 8 2 12 4 151 9 эк 60 ОК-5; ОПК-1

+ Б1.Б.03 Основы общей и неорганической химии 1 1 5 5 180 180 24 147 9 12 5 180 8 4 16 8 147 9 эк 40 ОК-5; ПК-5

+ Б1.Б.04 Физическая культура и спорт 1 2 2 72 72 10 58 4 4 2 72 10 4 58 4 з 27 ОК-5; ОК-7

+ Б1.Б.05 История 1 3 3 108 108 10 94 4 6 3 108 4 2 6 4 94 4 з 66 ОК-1; ОК-5

+ Б1.Б.06 Социология 1 2 2 72 72 6 62 4 4 2 72 2 2 4 2 62 4 з 65 ОК-4

+ Б1.Б.07 Правоведение 1 2 2 72 72 8 60 4 4 2 72 4 2 4 2 60 4 з 69 ОК-5; ОК-6

+ Б1.Б.08 Физика 1 1 4 4 144 144 20 120 4 6 4 144 8 2 12 4 120 4 ок 53 ОК-5; ПК-5

+ Б1.Б.09 Органическая химия 1 1 4 4 144 144 26 109 9 12 4 144 10 4 16 8 109 9 эк 40 ОК-5; ПК-5

+ Б1.Б.10 Инженерная и компьютерная графика 1 4 4 144 144 20 115 9 6 4 144 8 2 12 4 115 9 э 48 ОПК-1; ПК-16

+ Б1.Б.11 Культурология 1 2 2 72 72 6 62 4 4 2 72 2 2 4 2 62 4 з 65 ОК-4

+ Б1.Б.12 Русский язык и культура речи 1 2 2 72 72 10 58 4 6 2 72 4 2 6 4 58 4 з 36 ОК-3; ОК-4; ОК-5; ОК-9

+ Б1.Б.13 Концепции современного естествознания 1 3 3 108 108 10 94 4 6 3 108 4 2 6 4 94 4 з 25 ОК-5

+ Б1.Б.14 Иностранный язык 2 11 1 8 8 288 288 18 253 17 12 5 72 6 4 62 4 з 108 6 4 98 4 зк 3 108 6 4 93 9 э 34 ОК-3; ОК-9

+ Б1.Б.15 Биохимия 2 2 2 5 5 180 180 32 135 13 20 5 72 6 4 8 4 54 4 з 108 8 4 10 8 81 9 эк 40 ОК-5; ПК-5

+ Б1.Б.16 Аналитическая химия 2 3 3 108 108 22 82 4 14 3 108 10 6 12 8 82 4 з 40 ОК-5; ПК-1; ПК-5

+ Б1.Б.17 Философия 2 3 3 108 108 8 96 4 6 3 108 4 2 4 4 96 4 з 65 ОК-1; ОК-4; ОК-5

+ Б1.Б.18 Механика 2 3 3 108 108 14 90 4 4 3 108 6 2 8 2 90 4 з 48 ОК-5; ПК-5

+ Б1.Б.19 Пищевая микробиология 3 4 4 144 144 22 113 9 8 4 144 10 4 12 4 113 9 э 44 ОК-5; ПК-5

+ Б1.Б.20 Экология 3 3 3 108 108 10 94 4 4 3 108 4 2 6 2 94 4 з 25 ОК-5; ОК-6; ПК-9

+ Б1.Б.21 Экономика 2 3 3 108 108 14 90 4 6 3 108 6 2 8 4 90 4 з 57 ОК-2; ОК-5

+ Б1.Б.22 Физическая и коллоидная химия 2 3 3 108 108 20 84 4 6 3 108 8 2 12 4 84 4 з 40 ОК-5; ПК-1; ПК-5

+ Б1.Б.23 Тепло- и хладотехника 2 3 3 108 108 12 92 4 12 3 108 4 4 4 4 4 4 92 4 з 42 ОК-5; ПК-5

+ Б1.Б.24 Процессы и аппараты пищевых производств 3 3 3 6 6 216 216 32 171 13 4 6 108 6 2 8 90 4 о 108 6 2 12 81 9 эп 42
ОК-5; ОПК-2; ПК-2; ПК-5

+ Б1.Б.25 Электротехника и электроника 4 3 3 108 108 8 96 4 6 3 108 4 2 4 4 96 4 з 55 ОК-5; ПК-5

+ Б1.Б.26 Пищевая химия 3 3 3 108 108 18 86 4 6 3 108 8 2 10 4 86 4 о 42 ОПК-2; ПК-4; ПК-18

+ Б1.Б.27
Технологические добавки и улучшители для
производства продуктов питания из
растительного сырья

4 4 4 4 144 144 22 113 9 8 4 144 10 4 12 4 113 9 эк 42
ОПК-2; ПК-8

+ Б1.Б.28 Безопасность жизнедеятельности 4 3 3 108 108 8 96 4 4 3 108 4 2 4 2 96 4 з 32 ОК-8; ПК-12; ПК-21

+ Б1.Б.29 Системы управления технологическими
процессами и информационные технологии 4 4 4 4 144 144 14 126 4 6 4 144 4 2 6 2 4 2 126 4 ор 55

ОК-5; ПК-6; ПК-7; ПК-23

Вариативная часть 106 106 4144 4144 520 3445 179 246 58 54 4 46 4 54 4 46 4 16 270 10 6 8 6 10 4 230 12 414 20 14 22 12 10 6 341 21 29 560 22 16 28 24 4 481 25 596 26 14 42 16 12 4 499 25 28 504 22 12 40 12 12 4 409 12 21 504 28 16 36 12 6 10 4 4 409 21 33 1188 52 26 72 32 34 14 8 984 12 46
+ Б1.В.01 Введение в профиль направления 2 3 3 108 108 10 94 4 6 3 108 4 2 6 4 94 4 з 38 ПК-4

+ Б1.В.02 Технология муки и крупы 2 4 4 144 144 28 107 9 12 4 144 12 6 16 6 107 9 э 38 ОПК-2; ПК-4; ПК-10; ПК-11

+ Б1.В.03 Технология продуктов питания из
растительного сырья 3 5 5 180 180 22 149 9 16 5 180 10 6 12 10 149 9 э 38

ОК-5; ОПК-2; ПК-11

+ Б1.В.04 Физико-химические основы и общие принципы
переработки растительного сырья 3 3 3 108 108 10 94 4 6 3 108 4 2 6 4 94 4 з 42

ОК-5; ПК-1; ПК-4

+ Б1.В.05 Безопасность продовольственного сырья и
продуктов питания 3 3 3 108 108 10 94 4 10 3 108 4 4 6 6 94 4 з 41

ОК-5; ПК-1; ПК-3; ПК-4

+ Б1.В.06
Метрология, стандартизация и сертификация
технологии хлеба, кондитерских и макаронных
изделий

4 3 3 108 108 14 90 4 8 3 108 6 4 8 4 90 4 з 41
ПК-8; ПК-24

+ Б1.В.07 Технология макаронных изделий 3 4 4 144 144 20 120 4 8 6 4 144 8 4 12 4 6 120 4 о 38 ОПК-2; ПК-1; ПК-4; ПК-7; ПК-8; ПК-11

+ Б1.В.08 Технология хлебобулочных изделий 34 4 34 9 9 324 324 56 250 18 16 18 5 180 10 4 18 4 6 143 9 эк 4 144 10 4 18 4 107 12 9 эпк 38 ОПК-2; ПК-1; ПК-4; ПК-7; ПК-8; ПК-11

+ Б1.В.09
Реология сырья, полуфабрикатов и заготовок
изделий хлебопекарного, кондитерского и
макаронного производств

4 3 3 108 108 8 96 4 8 3 108 4 4 4 4 96 4 з 38
ПК-1; ПК-5

+ Б1.В.10 Биотехнологические основы хлебопекарного
производства 4 4 4 144 144 26 114 4 8 4 144 8 4 18 4 114 4 о 38

ОПК-2; ПК-4; ПК-5; ПК-8

+ Б1.В.11 Технология кондитерских изделий 5 4 5 45 8 8 288 288 58 217 13 20 18 3 108 10 4 20 4 6 74 4 ок 5 180 10 4 18 8 143 12 9 эпк 38 ОПК-2; ПК-1; ПК-4; ПК-7; ПК-8; ПК-11

+ Б1.В.12
Технологическое оборудование
хлебопекарного, кондитерского и макаронного
производств

4 4 5 5 180 180 18 153 9 8 4 5 180 8 4 10 4 4 153 9 эп 42
ПК-2; ПК-27

+ Б1.В.13 Проектирование хлебопекарных, кондитерских
и макаронных предприятий 5 5 5 180 180 22 149 9 8 4 5 180 10 4 12 4 4 149 9 э 38

ПК-2; ПК-20; ПК-23; ПК-24; ПК-25; ПК-26; ПК-27

+ Б1.В.14 Физико-химические основы технологий
кондитерских производств 5 4 4 144 144 20 120 4 8 4 144 8 4 12 4 120 4 о 38

ОПК-2; ПК-4

+ Б1.В.15 Научно-исследовательская работа по профилю 5 3 3 108 108 20 84 4 6 3 108 4 2 16 4 84 4 з 38
ПК-9; ПК-13; ПК-14; ПК-15

+ Б1.В.16
Технохимический контроль и учет на
хлебопекарных, кондитерских и макаронных
предприятиях

5 3 3 108 108 18 86 4 12 3 108 6 4 12 8 86 4 з 38
ПК-1; ПК-3; ПК-8

+ Б1.В.17 Экономика и организация производства
продуктов питания из растительного сырья 5 5 3 3 108 108 10 94 4 6 3 108 4 2 6 4 94 4 ор 57

ПК-18; ПК-19; ПК-22; ПК-25

+ Б1.В.ДВ.01 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.1 2 3 3 108 108 10 94 4 10 3 108 4 4 6 6 94 4 з ПК-9; ПК-13; ПК-14

+ Б1.В.ДВ.01.01 Основы научных исследований в производстве
продуктов питания 2 3 3 108 108 10 94 4 10 3 108 4 4 6 6 94 4 з 38

ПК-9; ПК-13; ПК-14

- Б1.В.ДВ.01.02 Товароведение и экспертиза продуктов питания
из растительного сырья 2 3 3 108 108 10 94 4 10 3 108 4 4 6 6 94 4 з 41

ПК-9; ПК-13; ПК-14

+ Б1.В.ДВ.02 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.2 2 3 3 108 108 14 90 4 10 3 108 6 4 8 6 90 4 з ПК-5

+ Б1.В.ДВ.02.01 Биохимия микроорганизмов с основами
биотехнологии 2 3 3 108 108 14 90 4 10 3 108 6 4 8 6 90 4 з 42

ПК-5

- Б1.В.ДВ.02.02 Основы пищевой биотехнологии 2 3 3 108 108 14 90 4 10 3 108 6 4 8 6 90 4 з 39 ПК-5

+ Б1.В.ДВ.03 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.3 3 3 3 108 108 8 96 4 8 3 108 4 4 4 4 96 4 з ПК-1; ПК-3

+ Б1.В.ДВ.03.01
Физико-химические методы контроля
технологических процессов пищевых
производств

3 3 3 108 108 8 96 4 8 3 108 4 4 4 4 96 4 з 41
ПК-1; ПК-3

- Б1.В.ДВ.03.02 Методы исследования свойств растительного
сырья 3 3 3 108 108 8 96 4 8 3 108 4 4 4 4 96 4 з 41

ПК-1; ПК-3

+ Б1.В.ДВ.04 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.4 2 3 3 108 108 10 94 4 10 3 108 4 4 6 6 94 4 з ОПК-1; ПК-16; ПК-17

+ Б1.В.ДВ.04.01
Математическое моделирование
технологических процессов производства
продуктов питания из растительного сырья

2 3 3 108 108 10 94 4 10 3 108 4 4 6 6 94 4 з 60
ОПК-1; ПК-16; ПК-17

- Б1.В.ДВ.04.02 Компьютерные технологии в производстве
продуктов питания из растительного сырья 2 3 3 108 108 10 94 4 10 3 108 4 4 6 6 94 4 з 60

ОПК-1; ПК-16; ПК-17

+ Б1.В.ДВ.05 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.5 3 3 3 108 108 6 98 4 4 3 108 2 2 4 2 98 4 з ПК-8; ПК-22

+ Б1.В.ДВ.05.01 Системы менеджмента безопасности пищевой
продукции 3 3 3 108 108 6 98 4 4 3 108 2 2 4 2 98 4 з 41

ПК-8; ПК-22

- Б1.В.ДВ.05.02 Технические регламенты Таможенного союза 3 3 3 108 108 6 98 4 4 3 108 2 2 4 2 98 4 з 41
ПК-8; ПК-22

+ Б1.В.ДВ.06 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.6 3 3 3 108 108 14 90 4 10 3 108 6 4 8 6 90 4 з ОК-5; ПК-4; ПК-11

+ Б1.В.ДВ.06.01 Культура питания 3 3 3 108 108 14 90 4 10 3 108 6 4 8 6 90 4 з 38 ОК-5; ПК-4; ПК-11

- Б1.В.ДВ.06.02 Технологические приемы оформления
продуктов питания 3 3 3 108 108 14 90 4 10 3 108 6 4 8 6 90 4 з 38

ОК-5; ПК-4; ПК-11

+ Б1.В.ДВ.07 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.7 4 3 3 108 108 12 92 4 4 3 108 12 4 92 4 з ПК-2; ПК-20

+ Б1.В.ДВ.07.01 Технологические расчеты в хлебопекарном
производстве 4 3 3 108 108 12 92 4 4 3 108 12 4 92 4 з 38

ПК-2; ПК-20

- Б1.В.ДВ.07.02 Промышленные печи в хлебопечении 4 3 3 108 108 12 92 4 4 3 108 12 4 92 4 з 38 ПК-2; ПК-20

+ Б1.В.ДВ.08 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.08 5 3 3 108 108 12 92 4 4 4 3 108 12 4 4 92 4 з ПК-20; ПК-27

+ Б1.В.ДВ.08.01 Технологические расчеты в кондитерском
производстве 5 3 3 108 108 12 92 4 4 4 3 108 12 4 4 92 4 з 38

ПК-20; ПК-27

- Б1.В.ДВ.08.02 Поточные линии кондитерского производства 5 3 3 108 108 12 92 4 4 4 3 108 12 4 4 92 4 з 38
ПК-20; ПК-27

+ Б1.В.ДВ.09 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.9 5 4 4 144 144 14 126 4 8 4 144 4 2 6 4 4 2 126 4 о ПК-13; ПК-14; ПК-18

+ Б1.В.ДВ.09.01 Научные основы производства хлебобулочных
изделий 5 4 4 144 144 14 126 4 8 4 144 4 2 6 4 4 2 126 4 о 38

ПК-13; ПК-14; ПК-18

- Б1.В.ДВ.09.02 Научные основы производства кондитерских
изделий 5 4 4 144 144 14 126 4 8 4 144 4 2 6 4 4 2 126 4 о 38

ПК-13; ПК-14; ПК-18

+ Б1.В.ДВ.10 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.10 4 3 3 108 108 12 92 4 8 3 108 4 4 8 4 92 4 з ПК-4; ПК-18

+ Б1.В.ДВ.10.01 Технология детского питания 4 3 3 108 108 12 92 4 8 3 108 4 4 8 4 92 4 з 38 ПК-4; ПК-18

- Б1.В.ДВ.10.02 Технология диетического питания 4 3 3 108 108 12 92 4 8 3 108 4 4 8 4 92 4 з 38 ПК-4; ПК-18

+ Б1.В.ДВ.11 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.11 5 3 3 108 108 14 90 4 8 3 108 6 4 8 4 90 4 з ПК-4; ПК-7; ПК-8

+ Б1.В.ДВ.11.01 Технология восточных сладостей 5 3 3 108 108 14 90 4 8 3 108 6 4 8 4 90 4 з 38 ПК-4; ПК-7; ПК-8

- Б1.В.ДВ.11.02 Современные технологии производства хлеба,
кондитерских и макаронных изделий 5 3 3 108 108 14 90 4 8 3 108 6 4 8 4 90 4 з 38

ПК-4; ПК-7; ПК-8

+ Б1.В.ДВ.12 Элективные курсы по физической
культуре и спорту

11223
3 328 328 24 280 24 54 4 46 4 з 54 4 46 4 з 54 4 46 4 з 54 4 46 4 з 56 4 48 4 з 56 4 48 4 з

ОК-7

+ Б1.В.ДВ.12.01 Общая физическая подготовка 112233 328 328 24 280 24 54 4 46 4 з 54 4 46 4 з 54 4 46 4 з 54 4 46 4 з 56 4 48 4 з 56 4 48 4 з 27
ОК-7

- Б1.В.ДВ.12.02 Спортивные игры 112233 328 328 24 280 24 54 4 46 4 з 54 4 46 4 з 54 4 46 4 з 54 4 46 4 з 56 4 48 4 з 56 4 48 4 з 27
ОК-7

Блок 2.Практики 21 21 756 756 361 395 6 216 1 215 3 108 72 36 6 216 144 72 6 216 144 72
Вариативная часть 21 21 756 756 361 395 6 216 1 215 3 108 72 36 6 216 144 72 6 216 144 72

+ Б2.В.01 Учебная практика 22 6 6 216 216 1 215 6 216 1 215 2з ОК-4; ОК-5; ПК-4; ПК-9; ПК-11; ПК-13; ПК-14; ПК-18; ПК-24

+ Б2.В.01.01(У) Учебная практика по получению первичных
профессиональных умений и навыков 2 3 3 108 108 0.5 107.5 3 108 0.5 107.5 з 38

ОК-4; ОК-5; ПК-4; ПК-11; ПК-24

+ Б2.В.01.02(У)
Учебная практика по получению первичных
умений и навыков научно-исследовательской
деятельности

2 3 3 108 108 0.5 107.5 3 108 0.5 107.5 з 38
ПК-9; ПК-13; ПК-14; ПК-18

+ Б2.В.02 Производственная практика 3455 15 15 540 540 360 180 3 108 72 36 о 6 216 144 72 о 6 216 144 72 2о

ОПК-1; ОПК-2; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-6; ПК-7; ПК-8; ПК-9; 
ПК-10; ПК-11; ПК-12; ПК-13; ПК-14; ПК-15; ПК-16; ПК-17; ПК-18; 
ПК-19; ПК-20; ПК-21; ПК-22; ПК-23; ПК-24; ПК-25; ПК-26; ПК-27

+ Б2.В.02.01(П) Производственная практика, технологическая 3 3 3 108 108 72 36 3 108 72 36 о 38
ПК-1; ПК-4; ПК-5; ПК-9; ПК-11

+ Б2.В.02.02(П)
Производственная практика по получению
профессиональных умений и опыта
профессиональной деятельности

4 6 6 216 216 144 72 6 216 144 72 о 38
ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-7; ПК-8; ПК-11; ПК-12; ПК-21

+ Б2.В.02.03(П) Производственная практика, научно-
исследовательская работа 5 3 3 108 108 72 36 3 108 72 36 о 38

ПК-9; ПК-13; ПК-14; ПК-15; ПК-16; ПК-17

+ Б2.В.02.04(Пд) Производственная практика, преддипломная 5 3 3 108 108 72 36 3 108 72 36 о 38

ОПК-1; ОПК-2; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-6; ПК-7; ПК-8; ПК-9; ПК-10; 
ПК-11; ПК-12; ПК-13; ПК-14; ПК-15; ПК-16; ПК-17; ПК-18; ПК-19; ПК-20; ПК-
21; ПК-22; ПК-23; ПК-24; ПК-25; ПК-26; ПК-27

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 9 9 324 324 18 306 9 324 18 306
Базовая часть 9 9 324 324 18 306 9 324 18 306

+ Б3.Б.01(Д)
Защита выпускной квалификационной работы,
включая подготовку к процедуре защиты и
процедуру защиты

9 9 324 324 18 306 9 324 18 306 38

ОК-1; ОК-2; ОК-3; ОК-4; ОК-5; ОК-6; ОК-7; ОК-8; ОК-9; ОПК-1; ОПК-2; ПК-1; 
ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-6; ПК-7; ПК-8; ПК-9; ПК-10; ПК-11; ПК-12; ПК-13; 
ПК-14; ПК-15; ПК-16; ПК-17; ПК-18; ПК-19; ПК-20; ПК-21; ПК-22; ПК-23; ПК-
24; ПК-25; ПК-26; ПК-27

ФТД.Факультативы 10 10 360 360 54 290 16 30 4 144 4 2 6 6 4 2 122 8 3 108 6 4 12 4 86 4 3 108 10 4 12 8 82 4
Вариативная часть 10 10 360 360 54 290 16 30 4 144 4 2 6 6 4 2 122 8 3 108 6 4 12 4 86 4 3 108 10 4 12 8 82 4

+ ФТД.В.01 Пользователь электронной информационно-
образовательной среды 1 2 2 72 72 6 62 4 6 2 72 6 6 62 4 з 60

ОПК-1

+ ФТД.В.02 Профилактика зависимого поведения 1 2 2 72 72 8 60 4 4 2 72 4 2 4 2 60 4 з 36 ОК-5; ОК-7

+ ФТД.В.03 Технология приготовления пищи 3 3 3 108 108 18 86 4 8 3 108 6 4 12 4 86 4 з 38 ОК-5; ПК-4

+ ФТД.В.04
Проектирование малых предприятий и цехов по
производству хлебобулочных и кондитерских
изделий

4 3 3 108 108 22 82 4 12 3 108 10 4 12 8 82 4 з 38
ПК-23; ПК-24; ПК-26; ПК-27



КУРС 1

з.е.

1098 882 1980 52
954 882 1836 48

42.5
200

900 102 42 34 26 751 47 828 98 36 46 16 692 38 1728 200 78 80 42 1443 85 48
ТО: 34

5/6
Э: 5 5/6

1 Б1.Б.01 Эк К 180 18 6 12 153 9 Эк К 180 18 6 12 153 9 5 53 1
2 Б1.Б.02 Эк К 180 20 8 12 151 9 Эк К 180 20 8 12 151 9 5 60 1
3 Б1.Б.03 Эк К 180 24 8 16 147 9 Эк К 180 24 8 16 147 9 5 40 1
4 Б1.Б.04 За 72 10 10 58 4 За 72 10 10 58 4 2 27 1
5 Б1.Б.05 За 108 10 4 6 94 4 За 108 10 4 6 94 4 3 66 1
6 Б1.Б.06 За 72 6 2 4 62 4 За 72 6 2 4 62 4 2 65 1
7 Б1.Б.07 За 72 8 4 4 60 4 За 72 8 4 4 60 4 2 69 1
8 Б1.Б.08 ЗаО К 144 20 8 12 120 4 ЗаО К 144 20 8 12 120 4 4 53 1
9 Б1.Б.09 Эк К 144 26 10 16 109 9 Эк К 144 26 10 16 109 9 4 40 1
10 Б1.Б.10 Эк 144 20 8 12 115 9 Эк 144 20 8 12 115 9 4 48 1
11 Б1.Б.11 За 72 6 2 4 62 4 За 72 6 2 4 62 4 2 65 1
12 Б1.Б.12 За 72 10 4 6 58 4 За 72 10 4 6 58 4 2 36 1
13 Б1.Б.13 За 108 10 4 6 94 4 За 108 10 4 6 94 4 3 25 1
14 Б1.Б.14 За 72 6 6 62 4 За К 108 6 6 98 4 За(2) К 180 12 12 160 8 5 34 12
15 Б1.В.ДВ.12.01 За 54 4 4 46 4 За 54 4 4 46 4 За(2) 108 8 8 92 8 27 123
16 Б1.В.ДВ.12.02 За 54 4 4 46 4 За 54 4 4 46 4 За(2) 108 8 8 92 8 27 123

17 ФТД.В.01 За 72 6 6 62 4 За 72 6 6 62 4 2 60 1

18 ФТД.В.02 За 72 8 4 4 60 4 За 72 8 4 4 60 4 2 36 1

(План)

(План)

9

Эк(3) За(8) К(2) Эк(2) За(5) ЗаО К(4) Эк(5) За(13) ЗаО К(6)ФОРМЫ КОНТРОЛЯ

ПРАКТИКИ

ГОСУДАРСТВЕННАЯ ИТОГОВАЯ АТТЕСТАЦИЯ

КАНИКУЛЫ

КурсыКаф.
Всего

Недель

40 4/6

Д СР Контро
ль

Дней
Всего Кон

такт. Лек Лаб Пр

19

Итого за курс

Д СР Контро
ль

Академических часов

КонтрольКон
такт. Лек Лаб

Дней
Лаб

20

Зимняя сессия
Академических часов

ПрКон
такт. Лек

Контроль

Летняя сессия
Академических часов

Пр Д СР Контро
льВсегоВсего

№ Индекс Наименование

ИТОГО (с факультативами)
ИТОГО по ОП (без факультативов)
УЧЕБНАЯ НАГРУЗКА, ОП, факультативы (акад.час/нед)
КОНТАКТНАЯ РАБОТА, ОП (час/год)

ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛИ)

Общая физическая подготовка
Иностранный язык

Спортивные игры
Пользователь электронной информационно-
образовательной среды
Профилактика зависимого поведения

Контроль

Концепции современного естествознания
Русский язык и культура речи

Математика

Физическая культура и спорт

Информатика
Основы общей и неорганической химии

История
Социология
Правоведение
Физика
Органическая химия
Инженерная и компьютерная графика
Культурология



КУРС 2

з.е.

774 1062 1836 48
774 1062 1836 48

41.3
200

720 88 36 42 10 599 33 792 112 46 48 18 642 38 1512 200 82 90 28 1241 71 42
ТО: 30

5/6
Э: 5 5/6

1 Б1.Б.14 Эк 108 6 6 93 9 Эк 108 6 6 93 9 3 34 12
2 Б1.Б.15 За 72 14 6 8 54 4 Эк К 108 18 8 10 81 9 Эк За К 180 32 14 18 135 13 5 40 2
3 Б1.Б.16 За 108 22 10 12 82 4 За 108 22 10 12 82 4 3 40 2
4 Б1.Б.17 За 108 8 4 4 96 4 За 108 8 4 4 96 4 3 65 2
5 Б1.Б.18 За 108 14 6 8 90 4 За 108 14 6 8 90 4 3 48 2
6 Б1.Б.21 За 108 14 6 8 90 4 За 108 14 6 8 90 4 3 57 2
7 Б1.Б.22 За 108 20 8 12 84 4 За 108 20 8 12 84 4 3 40 2
8 Б1.Б.23 За 108 12 4 4 4 92 4 За 108 12 4 4 4 92 4 3 42 2
9 Б1.В.01 За 108 10 4 6 94 4 За 108 10 4 6 94 4 3 38 2
10 Б1.В.02 Эк 144 28 12 16 107 9 Эк 144 28 12 16 107 9 4 38 2

11 Б1.В.ДВ.01.01 За 108 10 4 6 94 4 За 108 10 4 6 94 4 3 38 2

12 Б1.В.ДВ.01.02 За 108 10 4 6 94 4 За 108 10 4 6 94 4 3 41 2

13 Б1.В.ДВ.02.01 За 108 14 6 8 90 4 За 108 14 6 8 90 4 3 42 2

14 Б1.В.ДВ.02.02 За 108 14 6 8 90 4 За 108 14 6 8 90 4 3 39 2

15 Б1.В.ДВ.04.01 За 108 10 4 6 94 4 За 108 10 4 6 94 4 3 60 2

16 Б1.В.ДВ.04.02 За 108 10 4 6 94 4 За 108 10 4 6 94 4 3 60 2

17 Б1.В.ДВ.12.01 За 54 4 4 46 4 За 54 4 4 46 4 За(2) 108 8 8 92 8 27 123
18 Б1.В.ДВ.12.02 За 54 4 4 46 4 За 54 4 4 46 4 За(2) 108 8 8 92 8 27 123

(План) 216 1 1 215 216 1 1 215 6 4

Б2.В.01.01(У) За 108 0.5 0.5 107.5 За 108 0.5 0.5 107.5 3 2

Б2.В.01.02(У) За 108 0.5 0.5 107.5 За 108 0.5 0.5 107.5 3 2

(План)

9

Эк За(7) Эк(2) За(6) К Эк(3) За(13) КФОРМЫ КОНТРОЛЯ

Учебная практика по получению первичных
профессиональных умений и навыков

ПРАКТИКИ

Учебная практика по получению первичных
умений и навыков научно-исследовательской
деятельности

ГОСУДАРСТВЕННАЯ ИТОГОВАЯ АТТЕСТАЦИЯ

КАНИКУЛЫ

КурсыКаф.
Всего

Недель

40 4/6

Д СР Контро
ль

Дней
Всего Кон

такт. Лек Лаб Пр

19

Итого за курс

Д СР Контро
ль

Академических часов

КонтрольКон
такт. Лек Лаб

Дней
Лаб

20

Зимняя сессия
Академических часов

ПрКон
такт. Лек

Контроль

Летняя сессия
Академических часов

Пр Д СР Контро
льВсегоВсего

№ Индекс Наименование

ИТОГО (с факультативами)
ИТОГО по ОП (без факультативов)
УЧЕБНАЯ НАГРУЗКА, ОП, факультативы (акад.час/нед)
КОНТАКТНАЯ РАБОТА, ОП (час/год)

ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛИ)

Иностранный язык
Биохимия
Аналитическая химия
Философия
Механика
Экономика
Физическая и коллоидная химия
Тепло- и хладотехника
Введение в профиль направления
Технология муки и крупы
Основы научных исследований в
производстве продуктов питания
Товароведение и экспертиза продуктов
питания из растительного сырья
Биохимия микроорганизмов с основами
биотехнологии
Основы пищевой биотехнологии

Математическое моделирование
технологических процессов производства
продуктов питания из растительного сырья

Компьютерные технологии в производстве
продуктов питания из растительного сырья

Общая физическая подготовка
Спортивные игры

Контроль



КУРС 3

з.е.

1028 920 1948 51
1028 812 1840 48

41.9
200

972 114 50 64 816 42 648 86 32 42 12 532 30 1620 200 82 106 12 1348 72 45
ТО: 30

2/3
Э: 8

1 Б1.Б.19 Эк 144 22 10 12 113 9 Эк 144 22 10 12 113 9 4 44 3
2 Б1.Б.20 За 108 10 4 6 94 4 За 108 10 4 6 94 4 3 25 3

3 Б1.Б.24 ЗаО 108 14 6 8 90 4 Эк КП 108 18 6 12 81 9 Эк ЗаО КП 216 32 12 8 12 171 13 6 42 3

4 Б1.Б.26 ЗаО 108 18 8 10 86 4 ЗаО 108 18 8 10 86 4 3 42 3

5 Б1.В.03 Эк 180 22 10 12 149 9 Эк 180 22 10 12 149 9 5 38 3

6 Б1.В.04 За 108 10 4 6 94 4 За 108 10 4 6 94 4 3 42 3

7 Б1.В.05 За 108 10 4 6 94 4 За 108 10 4 6 94 4 3 41 3

8 Б1.В.07 ЗаО 144 20 8 12 120 4 ЗаО 144 20 8 12 120 4 4 38 3
9 Б1.В.08 Эк К 180 28 10 18 143 9 Эк К 180 28 10 18 143 9 5 38 34

10 Б1.В.ДВ.03.01 За 108 8 4 4 96 4 За 108 8 4 4 96 4 3 41 3

11 Б1.В.ДВ.03.02 За 108 8 4 4 96 4 За 108 8 4 4 96 4 3 41 3

12 Б1.В.ДВ.05.01 За 108 6 2 4 98 4 За 108 6 2 4 98 4 3 41 3

13 Б1.В.ДВ.05.02 За 108 6 2 4 98 4 За 108 6 2 4 98 4 3 41 3

14 Б1.В.ДВ.06.01 За 108 14 6 8 90 4 За 108 14 6 8 90 4 3 38 3

15 Б1.В.ДВ.06.02 За 108 14 6 8 90 4 За 108 14 6 8 90 4 3 38 3

16 Б1.В.ДВ.12.01 За 56 4 4 48 4 За 56 4 4 48 4 За(2) 112 8 8 96 8 27 123
17 Б1.В.ДВ.12.02 За 56 4 4 48 4 За 56 4 4 48 4 За(2) 112 8 8 96 8 27 123
18 ФТД.В.03 За 108 18 6 12 86 4 За 108 18 6 12 86 4 3 38 3

(План) 108 72 72 36 108 72 72 36 3 2

Б2.В.02.01(П) ЗаО 108 72 72 36 ЗаО 108 72 72 36 3 2

(План)

9

Эк(2) За(5) ЗаО(2) Эк(2) За(4) ЗаО КП К Эк(4) За(9) ЗаО(3) КП КФОРМЫ КОНТРОЛЯ

ПРАКТИКИ
Производственная практика,
технологическая

ГОСУДАРСТВЕННАЯ ИТОГОВАЯ АТТЕСТАЦИЯ

КАНИКУЛЫ

КурсыКаф.
Всего

Недель

40 4/6

Д СР Контро
ль

Дней
Всего Кон

такт. Лек Лаб Пр

24

Итого за курс

Д СР Контро
ль

Академических часов

КонтрольКон
такт. Лек Лаб

Дней
Лаб

25

Зимняя сессия
Академических часов

ПрКон
такт. Лек

Контроль

Летняя сессия
Академических часов

Пр Д СР Контро
льВсегоВсего

№ Индекс Наименование

ИТОГО (с факультативами)
ИТОГО по ОП (без факультативов)
УЧЕБНАЯ НАГРУЗКА, ОП, факультативы (акад.час/нед)
КОНТАКТНАЯ РАБОТА, ОП (час/год)

ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛИ)

Пищевая микробиология
Экология

Процессы и аппараты пищевых производств

Пищевая химия
Технология продуктов питания из
растительного сырья

Физико-химические основы и общие
принципы переработки растительного сырья

Безопасность продовольственного сырья и
продуктов питания
Технология макаронных изделий
Технология хлебобулочных изделий
Физико-химические методы контроля
технологических процессов пищевых
производств
Методы исследования свойств растительного
сырья
Системы менеджмента безопасности
пищевой продукции

Технические регламенты Таможенного союза

Культура питания
Технологические приемы оформления
продуктов питания
Общая физическая подготовка
Спортивные игры
Технология приготовления пищи

Контроль



КУРС 4

з.е.

864 972 1836 51
864 864 1728 48

41.3
200

864 112 40 52 20 714 38 648 88 32 42 14 535 25 1512 200 72 94 34 1249 63 42
ТО: 28

2/3
Э: 8

1 Б1.Б.25 За 108 8 4 4 96 4 За 108 8 4 4 96 4 3 55 4

2 Б1.Б.27 Эк К 144 22 10 12 113 9 Эк К 144 22 10 12 113 9 4 42 4

3 Б1.Б.28 За 108 8 4 4 96 4 За 108 8 4 4 96 4 3 32 4

4 Б1.Б.29 ЗаО КР 144 14 4 6 4 126 4 ЗаО КР 144 14 4 6 4 126 4 4 55 4

5 Б1.В.06 За 108 14 6 8 90 4 За 108 14 6 8 90 4 3 41 4

6 Б1.В.08 Эк КП К 144 28 10 18 107 9 Эк КП К 144 28 10 18 107 9 4 38 34

7 Б1.В.09 За 108 8 4 4 96 4 За 108 8 4 4 96 4 3 38 4

8 Б1.В.10 ЗаО 144 26 8 18 114 4 ЗаО 144 26 8 18 114 4 4 38 4

9 Б1.В.11 ЗаО К 108 30 10 20 74 4 ЗаО К 108 30 10 20 74 4 3 38 45

10 Б1.В.12 Эк КП 180 18 8 10 153 9 Эк КП 180 18 8 10 153 9 5 42 4

11 Б1.В.ДВ.07.01 За 108 12 12 92 4 За 108 12 12 92 4 3 38 4

12 Б1.В.ДВ.07.02 За 108 12 12 92 4 За 108 12 12 92 4 3 38 4
13 Б1.В.ДВ.10.01 За 108 12 4 8 92 4 За 108 12 4 8 92 4 3 38 4
14 Б1.В.ДВ.10.02 За 108 12 4 8 92 4 За 108 12 4 8 92 4 3 38 4

15 ФТД.В.04 За 108 22 10 12 82 4 За 108 22 10 12 82 4 3 38 4

(План) 216 144 144 72 216 144 144 72 6 4

Б2.В.02.02(П) ЗаО 216 144 144 72 ЗаО 216 144 144 72 6 4

(План)

9

Эк(2) За(4) ЗаО КП К(2) Эк За(3) ЗаО(2) КП КР К Эк(3) За(7) ЗаО(3) КП(2) КР К(3)ФОРМЫ КОНТРОЛЯ

Биотехнологические основы хлебопекарного
производства

Реология сырья, полуфабрикатов и
заготовок изделий хлебопекарного,
кондитерского и макаронного производств

Технология кондитерских изделий
Технологическое оборудование
хлебопекарного, кондитерского и
макаронного производств
Технологические расчеты в хлебопекарном
производстве
Промышленные печи в хлебопечении
Технология детского питания
Технология диетического питания
Проектирование малых предприятий и цехов
по производству хлебобулочных и
кондитерских изделий

ПРАКТИКИ
Производственная практика по получению
профессиональных умений и опыта
профессиональной деятельности

ГОСУДАРСТВЕННАЯ ИТОГОВАЯ АТТЕСТАЦИЯ

КАНИКУЛЫ

КурсыКаф.
Всего

Недель

40 4/6

Д СР Контро
ль

Дней
Всего Кон

такт. Лек Лаб Пр

24

Итого за курс

Д СР Контро
ль

Академических часов

КонтрольКон
такт. Лек Лаб

Дней
Лаб

25

Зимняя сессия
Академических часов

ПрКон
такт. Лек

Контроль

Летняя сессия
Академических часов

Пр Д СР Контро
льВсегоВсего

№ Индекс Наименование

ИТОГО (с факультативами)
ИТОГО по ОП (без факультативов)
УЧЕБНАЯ НАГРУЗКА, ОП, факультативы (акад.час/нед)
КОНТАКТНАЯ РАБОТА, ОП (час/год)

ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛИ)

Электротехника и электроника
Технологические добавки и улучшители для
производства продуктов питания из
растительного сырья
Безопасность жизнедеятельности

Системы управления технологическими
процессами и информационные технологии

Метрология, стандартизация и сертификация
технологии хлеба, кондитерских и
макаронных изделий
Технология хлебобулочных изделий

Контроль



КУРС 5

з.е.

1404 324 1728 48
1404 324 1728 48

59.4
158

1188 158 52 72 34 984 46 1188 158 52 72 34 984 46 33 ТО: 16
Э: 4

1 Б1.В.11 Эк КП К 180 28 10 18 143 9 Эк КП К 180 28 10 18 143 9 5 38 45

2 Б1.В.13 Эк 180 22 10 12 149 9 Эк 180 22 10 12 149 9 5 38 5

3 Б1.В.14 ЗаО 144 20 8 12 120 4 ЗаО 144 20 8 12 120 4 4 38 5

4 Б1.В.15 За 108 20 4 16 84 4 За 108 20 4 16 84 4 3 38 5

5 Б1.В.16 За 108 18 6 12 86 4 За 108 18 6 12 86 4 3 38 5

6 Б1.В.17 ЗаО КР 108 10 4 6 94 4 ЗаО КР 108 10 4 6 94 4 3 57 5

7 Б1.В.ДВ.08.01 За 108 12 12 92 4 За 108 12 12 92 4 3 38 5

8 Б1.В.ДВ.08.02 За 108 12 12 92 4 За 108 12 12 92 4 3 38 5

9 Б1.В.ДВ.09.01 ЗаО 144 14 4 6 4 126 4 ЗаО 144 14 4 6 4 126 4 4 38 5

10 Б1.В.ДВ.09.02 ЗаО 144 14 4 6 4 126 4 ЗаО 144 14 4 6 4 126 4 4 38 5

11 Б1.В.ДВ.11.01 За 108 14 6 8 90 4 За 108 14 6 8 90 4 3 38 5

12 Б1.В.ДВ.11.02 За 108 14 6 8 90 4 За 108 14 6 8 90 4 3 38 5

(План) 216 144 144 72 216 144 144 72 6 4

Б2.В.02.03(П) ЗаО 108 72 72 36 ЗаО 108 72 72 36 3 2

Б2.В.02.04(Пд) ЗаО 108 72 72 36 ЗаО 108 72 72 36 3 2

(План) 324 18 18 306 324 18 18 306 9 6

Б3.Б.01(Д) 324 18 18 306 324 18 18 306 9 6

7

Производственная практика, преддипломная

Эк(2) За(4) ЗаО(3) КП КР К Эк(2) За(4) ЗаО(3) КП КР КФОРМЫ КОНТРОЛЯ

Технология кондитерских изделий
Проектирование хлебопекарных,
кондитерских и макаронных предприятий
Физико-химические основы технологий
кондитерских производств
Научно-исследовательская работа по
профилю
Технохимический контроль и учет на
хлебопекарных, кондитерских и макаронных
предприятиях

Экономика и организация производства
продуктов питания из растительного сырья

Технологические расчеты в кондитерском
производстве

Поточные линии кондитерского производства

Научные основы производства
хлебобулочных изделий
Научные основы производства кондитерских
изделий
Технология восточных сладостей

Современные технологии производства
хлеба, кондитерских и макаронных изделий

ПРАКТИКИ
Производственная практика, научно-
исследовательская работа

ГОСУДАРСТВЕННАЯ ИТОГОВАЯ АТТЕСТАЦИЯ
Защита выпускной квалификационной
работы, включая подготовку к процедуре
защиты и процедуру защиты

КАНИКУЛЫ

КурсыКаф.
Всего

Недель

30

Д СР Контро
ль

Дней
Всего Кон

такт. Лек Лаб Пр

24

Итого за курс

Д СР Контро
ль

Академических часов

КонтрольКон
такт. Лек Лаб

Дней
Лаб

25

Зимняя сессия
Академических часов

ПрКон
такт. Лек

Контроль

Летняя сессия
Академических часов

Пр Д СР Контро
льВсегоВсего

№ Индекс Наименование

ИТОГО (с факультативами)
ИТОГО по ОП (без факультативов)
УЧЕБНАЯ НАГРУЗКА, ОП, факультативы (акад.час/нед)
КОНТАКТНАЯ РАБОТА, ОП (час/год)

ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛИ)

Контроль
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