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Производственная практика
Подготовка к процедуре защиты и
защита выпускной квалификационной
работы
Продолжительность каникул
Нерабочие праздничные дни (не
включая воскресенья)
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- - - Форма контроля з.е. - Итого акад.часов
Курс 1

Семестр 1 Семестр 2
Курс 2

Семестр 3 Семестр 4
Закреп
ленная -

Считать в
плане Индекс Наименование Экза

мен Зачет Зачет с
оц.

Экспер
тное Факт Часов в

з.е.
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По
плану

Конт.
раб. Д ДВКР СР Конт
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Интер
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интер. Лаб Пр Пр
интер.

Пр пр.
подгот з.е. Лек Лек

интер. Лаб Лаб
интер. Пр Пр

интер.
Пр пр.
подгот з.е. Лек Лек

интер. Лаб Лаб
интер.

Лаб пр.
подгот Пр Пр

интер. з.е. Лек Лек
интер. Лаб Лаб

интер.
Лаб пр.
подгот Пр Пр

интер.
Пр пр.
подгот Код Компетенции

Блок 1.Дисциплины (модули) 87 87 3132 3132 1888 1100 144 464 54 25 176 50 96 288 52 10 26 160 60 96 18 304 58 20 19 112 44 112 30 10 176 38 17 112 46 64 20 4 192 48 10
Обязательная часть 55 55 1980 1980 1200 636 144 268 20 21 144 40 96 224 42 10 15 96 30 64 10 160 30 12 64 26 64 20 128 30 7 64 20 96 20 10

+ Б1.О.01 Философские проблемы науки и техники 1 3 3 36 108 108 64 44 8 3 32 4 32 4 65 УК-1; УК-3; УК-5; ОПК-5

+ Б1.О.02 Информационные технологии в
профессиональной деятельности 1 3 3 36 108 108 64 44 3 64 60

ОПК-5

+ Б1.О.03 Планирование и организация научных
исследований 1 4 4 36 144 144 96 12 36 20 4 32 10 64 10 41

ОПК-5; ПК-1

+ Б1.О.04 Обработка, анализ и внедрение результатов
научных исследований 1 4 4 36 144 144 96 48 20 10 4 32 10 64 10 10 41

ОПК-5; ПК-1

+ Б1.О.05 Химия вкуса, цвета и аромата 1 3 3 36 108 108 64 44 12 3 16 6 32 16 6 39 ОПК-2; ОПК-5

+ Б1.О.06 Прогрессивные технологии производства
продуктов питания из растительного сырья 1 4 4 36 144 144 80 64 22 4 32 10 48 12 41

ОПК-2; ПК-2

+ Б1.О.07
Научные основы повышения эффективности
производства пищевых продуктов из
растительного сырья

2 4 4 36 144 144 80 28 36 20 4 32 10 48 10 38
ОПК-1; ОПК-2; ПК-2

+ Б1.О.08
Принципы разработки технологий и
ассортимента продуктов питания из
растительного сырья

2 4 4 36 144 144 96 12 36 20 4 32 10 64 10 41
ОПК-2; ОПК-4; ПК-2

+ Б1.О.09
Биохимические основы формирования свойств
растительного сырья и продуктов его
переработки

2 4 4 36 144 144 80 64 20 4 32 10 48 10 41
ОПК-4; ОПК-5

+ Б1.О.10 Профессиональный иностранный язык 2 3 3 36 108 108 64 44 10 3 64 10 34 УК-4

+ Б1.О.11 Биоконверсия растительного сырья 3 4 4 36 144 144 80 64 28 4 16 8 32 10 32 10 39 ОПК-2

+ Б1.О.12 Инновационное бизнес-планирование научных
разработок 3 4 4 36 144 144 96 48 20 4 32 10 64 10 56

УК-2; УК-3; ОПК-1; ПК-4

+ Б1.О.13 Моделирование продуктов питания и
технологических процессов производства 3 4 4 36 144 144 80 28 36 28 4 16 8 32 10 32 10 38

ОПК-4

+ Б1.О.14 Современные методы и средства управления
качеством пищевой продукции 4 4 4 36 144 144 96 48 20 10 4 32 10 64 10 10 41

ОПК-3

+ Б1.О.15 Кадровая политика организации 4 3 3 36 108 108 64 44 20 3 32 10 32 10 33 УК-3; УК-6

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 32 32 1152 1152 688 464 196 34 4 32 10 64 10 11 64 30 32 8 144 28 20 7 48 18 48 10 10 48 8 10 48 26 64 20 4 96 28

+ Б1.В.01 Стратегии обеспечения безопасности пищевой
продукции 1 4 4 36 144 144 96 48 20 4 32 10 64 10 41

ПК-3

+ Б1.В.02 Разработка и экспертиза нормативной и
технической документации 2 4 4 36 144 144 96 48 22 10 4 32 12 64 10 10 41

ПК-2; ПК-3; ПК-4

+ Б1.В.03 Прослеживаемость продукции и процессов
пищевых производств 2 4 4 36 144 144 80 64 20 10 4 16 10 64 10 10 41

ПК-2; ПК-3

+ Б1.В.04 Расчет и испытание сроков годности пищевой
продукции 3 4 4 36 144 144 80 64 20 10 4 32 10 48 10 10 41

ПК-3

+ Б1.В.05 Определение норм точности показателей
качества пищевой продукции 4 3 3 36 108 108 64 44 26 4 3 16 8 32 10 4 16 8 41

ПК-3

+ Б1.В.06 Методы продления сроков годности продуктов
питания из растительного сырья 4 4 4 36 144 144 80 64 30 4 16 10 32 10 32 10 41

ПК-1

+ Б1.В.ДВ.01 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.1 2 3 3 108 108 64 44 24 3 16 8 32 8 16 8 ПК-1

- Б1.В.ДВ.01.01 Организация и технология испытаний пищевого
сырья и продуктов питания 2 3 3 36 108 108 64 44 24 3 16 8 32 8 16 8 41

ПК-1

+ Б1.В.ДВ.01.02 Современные методы контроля качества сырья
и готовой продукции 2 3 3 36 108 108 64 44 24 3 16 8 32 8 16 8 41

ПК-1

+ Б1.В.ДВ.02 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.2 3 3 3 108 108 64 44 16 3 16 8 48 8 41 ПК-2; ПК-4

+ Б1.В.ДВ.02.01
Технология переработки растительных отходов
и отходов пищевых производств в корма и
кормовые добавки

3 3 3 36 108 108 64 44 16 3 16 8 48 8 41
ПК-2; ПК-4

- Б1.В.ДВ.02.02 Рациональное использование растительного
сырья 3 3 3 36 108 108 64 44 16 3 16 8 48 8 41

ПК-2; ПК-4

+ Б1.В.ДВ.03 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.3 4 3 3 108 108 64 44 18 3 16 8 48 10 42 ПК-2; ПК-4

+ Б1.В.ДВ.03.01
Технико-технологическое обеспечение,
механизация и автоматизация производства
продуктов питания из растительного сырья

4 3 3 36 108 108 64 44 18 3 16 8 48 10 42

ПК-2; ПК-4

- Б1.В.ДВ.03.02
Технико-технологическое обеспечение,
механизация и автоматизация хранения
продуктов питания из растительного сырья

4 3 3 36 108 108 64 44 18 3 16 8 48 10 42
ПК-2; ПК-4

Блок 2.Практика 24 24 864 864 576 576 288 3 6 6 9
Обязательная часть 15 15 540 540 360 360 180 3 6 6

+ Б2.О.01 Производственная практика 14 15 15 540 540 360 360 180 3 6 6 ОПК-5; ПК-1

+ Б2.О.01.01(П) Производственная практика (научно-
исследовательская работа) 1 3 3 36 108 108 72 72 36 3 41

ОПК-5; ПК-1

+ Б2.О.01.02(П) Производственная практика (научно-
исследовательская работа (рассредоточенная)) 4 12 12 36 432 432 288 288 144 6 6 41

ОПК-5; ПК-1

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 9 9 324 324 216 216 108 6 3
+ Б2.В.01 Производственная практика 24 9 9 324 324 216 216 108 6 3 41 ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4

+ Б2.В.01.01(П) Производственная практика (технологическая) 2 6 6 36 216 216 144 144 72 6 41
ПК-2; ПК-3

+ Б2.В.01.02(П) Производственная практика (преддиплoмная) 4 3 3 36 108 108 72 72 36 3 41
ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 9 9 324 324 41 41 283 9

+ Б3.01(Д) Выполнение, подготовка к процедуре защиты и
защита выпускной квалификационной работы 9 9 36 324 324 41 41 283 9 41

УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; УК-6; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-
1; ПК-2; ПК-3; ПК-4

ФТД.Факультативные дисциплины 9 9 324 324 144 180 48 3 16 8 32 8 6 32 16 64 16

+ ФТД.01 Качество продуктов и организация здорового
питания населения 3 3 3 36 108 108 48 60 16 3 16 8 32 8 41

ПК-1

+ ФТД.02 Минимизация рисков питания в условиях
загрязнения окружающей среды 4 3 3 36 108 108 48 60 16 3 16 8 32 8 41

ПК-1

+ ФТД.03 Государственное регулирование в сфере
применения пищевых добавок 4 3 3 36 108 108 48 60 16 3 16 8 32 8 41

ПК-1; ПК-2
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