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Блок 1.Дисциплины (модули) 60 60 2160 2160 326 1733 101 74 6 31 648 30 10 16 4 54 12 519 29 468 20 12 38 16 4 363 31 29 468 20 10 14 32 4 381 21 576 26 10 60 8 470 20
Базовая часть 18 18 648 648 114 495 39 24 15 324 18 8 12 2 28 4 249 17 216 12 8 38 148 18 3 108 2 2 4 98 4

+ Б1.Б.01 Философские вопросы естественных и
технических наук 1 3 3 36 108 108 14 90 4 2 3 108 6 2 8 90 4 з 65 ОК-1; ОК-2; ОК-3; ПК-15

+ Б1.Б.02 Инновационный менеджмент 2 3 3 36 108 108 6 98 4 2 3 108 2 2 4 98 4 з 69 ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-22
+ Б1.Б.03 Химия вкуса, цвета и аромата 1 3 3 36 108 108 26 73 9 8 3 108 6 4 12 2 8 2 73 9 э 39 ОК-1; ПК-1; ПК-6; ПК-7; ПК-9
+ Б1.Б.04 Методология науки о пище 1 3 3 36 108 108 18 86 4 4 3 108 6 2 12 2 86 4 о 39 ОПК-1; ПК-10; ПК-11; ПК-14; ПК-15

+ Б1.Б.05
Научные основы повышения эффективности
производства пищевых продуктов из
растительного сырья

1 3 3 36 108 108 30 69 9 4 3 108 6 4 24 69 9 э 38
ОПК-3; ПК-4; ПК-7; ПК-8; ПК-12

+ Б1.Б.06 Биоконверсия растительного сырья 1 3 3 36 108 108 20 79 9 4 3 108 6 4 14 79 9 э 39 ОК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-6; ПК-13; ПК-16
Вариативная часть 42 42 1512 1512 212 1238 62 50 6 16 324 12 2 4 2 26 8 270 12 252 8 4 16 4 215 13 26 360 18 8 14 28 4 283 17 576 26 10 60 8 470 20

+ Б1.В.01 Информационные компьютерные технологии 2 3 3 36 108 108 8 96 4 4 3 108 2 6 4 96 4 з 60 ПК-10; ПК-17; ПК-24
+ Б1.В.02 Методика, методология и организация научных

исследований 1 3 3 36 108 108 18 86 4 2 3 108 6 12 2 86 4 з 39 ПК-8; ПК-15; ПК-16; ПК-18

+ Б1.В.03 Методика и методология преподавания в
высшей школе 1 3 3 36 108 108 12 92 4 4 3 108 4 8 4 92 4 з 36 ОПК-2; ПК-25; ПК-26; ПК-27

+ Б1.В.04 Деловой иностранный язык 1 3 3 36 108 108 4 100 4 2 3 108 4 2 100 4 о 34 ОПК-1; ПК-9; ПК-14
+ Б1.В.05 Организация и технология испытаний пищевого

сырья и продуктов питания 1 4 4 36 144 144 12 123 9 4 4 144 4 4 8 123 9 э 41 ПК-1; ПК-2; ПК-6; ПК-11

+ Б1.В.06 Разработка и экспертиза нормативной и
технической документации 2 4 4 36 144 144 20 120 4 8 4 4 144 6 4 14 4 120 4 о 41 ОПК-3; ОПК-4; ПК-1; ПК-6

+ Б1.В.07 Стратегии обеспечения безопасности пищевой
продукции 2 3 3 36 108 108 20 79 9 2 3 108 6 2 14 79 9 э 41 ОПК-3; ПК-1; ПК-5; ПК-10

+ Б1.В.08 Прослеживаемость продукции и процессов
пищевых производств 2 3 3 36 108 108 20 84 4 6 3 108 6 2 14 4 84 4 о 41 ПК-13; ПК-23

+ Б1.В.09 Моделирование продуктов питания с заданными
свойствами 2 3 3 36 108 108 20 84 4 2 3 108 6 2 14 84 4 з 38 ПК-7; ПК-12; ПК-13; ПК-19; ПК-20

+ Б1.В.ДВ.01 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.1 2 3 3 108 108 20 84 4 2 3 108 6 2 14 84 4 з ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-21; ПК-22
- Б1.В.ДВ.01.01 Альтернативное сырье в пищевом производстве 2 3 3 36 108 108 20 84 4 2 3 108 6 2 14 84 4 з 38 ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-21; ПК-22

+ Б1.В.ДВ.01.02 Комплексная переработка растительного сырья 2 3 3 36 108 108 20 84 4 2 3 108 6 2 14 84 4 з 41 ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-21; ПК-22

+ Б1.В.ДВ.02 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.2 1 3 3 108 108 20 84 4 8 3 108 6 2 14 6 84 4 з ПК-3; ПК-4; ПК-16
+ Б1.В.ДВ.02.01 Патентоведение 1 3 3 36 108 108 20 84 4 8 3 108 6 2 14 6 84 4 з 42 ПК-3; ПК-4; ПК-16
- Б1.В.ДВ.02.02 Современные упаковочные материалы и тара 1 3 3 36 108 108 20 84 4 8 3 108 6 2 14 6 84 4 з 39 ПК-3; ПК-4; ПК-16

+ Б1.В.ДВ.03 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.3 2 3 3 108 108 18 86 4 2 3 108 6 2 12 86 4 з ПК-6; ПК-10; ПК-14
+ Б1.В.ДВ.03.01 Биотехнология продуктов питания из

растительного сырья 2 3 3 36 108 108 18 86 4 2 3 108 6 2 12 86 4 з 39 ПК-6; ПК-10; ПК-14

- Б1.В.ДВ.03.02 Основы производства функциональных
продуктов питания 2 3 3 36 108 108 18 86 4 2 3 108 6 2 12 86 4 з 38 ПК-6; ПК-10; ПК-14

+ Б1.В.ДВ.04 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.4 2 4 4 144 144 20 120 4 4 2 4 144 6 4 14 120 4 о ПК-3; ПК-4; ПК-6; ПК-11
+ Б1.В.ДВ.04.01 Расчет и испытание сроков годности пищевой

продукции 2 4 4 36 144 144 20 120 4 4 2 4 144 6 4 14 120 4 о 41 ПК-3; ПК-4; ПК-6; ПК-11

- Б1.В.ДВ.04.02 Определение норм точности показателей
качества пищевой продукции 2 4 4 36 144 144 20 120 4 4 2 4 144 6 4 14 120 4 о 41 ПК-3; ПК-4; ПК-6; ПК-11

Блок 2.Практики 54 54 1944 1944 1152.5 1152 791.5 18 432 0.5 144 287.5 216 144 72 21 432 288 144 324 216 108 15 540 360 180
Вариативная часть 54 54 1944 1944 1152.5 1152 791.5 18 432 0.5 144 287.5 216 144 72 21 432 288 144 324 216 108 15 540 360 180

+ Б2.В.01 Учебная практика 1 6 6 216 216 0.5 215.5 6 216 0.5 215.5 ОК-1; ОК-3; ОПК-1; ПК-3; ПК-10; ПК-17; ПК-21; ПК

+ Б2.В.01.01(У) Педагогическая 1 6 6 36 216 216 0.5 215.5 6 216 0.5 215.5 з 41 ОК-1; ОК-3; ОПК-1; ПК-3; ПК-10; ПК-17; ПК-21; ПК-25; 

+ Б2.В.02 Производственная практика 11222
223 48 48 1728 1728 1152 1152 576 12 216 144 72 о 216 144 72 о 21 432 288 144 3о 324 216 108 2о 15 540 360 180 о

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

+ Б2.В.02.01(П) Научно-исследовательская работа 11223 36 36 36 1296 1296 864 864 432 12 216 144 72 о 216 144 72 о 9 216 144 72 о 108 72 36 о 15 540 360 180 о 41 ПК-8; ПК-10; ПК-14; ПК-15

+ Б2.В.02.02(П) Технологическая практика 2 3 3 36 108 108 72 72 36 3 108 72 36 о 41
ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-6; ПК-7; ПК-8; ПК-9; ПК
ПК-13; ПК-14; ПК-15; ПК-16; ПК-17; ПК-18; ПК-19; ПК-20;
23; ПК-24; ПК-25; ПК-26; ПК-27

+ Б2.В.02.03(П)
Практика по получения профессиональных
умений и опыта профессиональной
деятельности

2 3 3 36 108 108 72 72 36 3 108 72 36 о 41
ОПК-2; ОПК-5; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-6; ПК-
ПК-11; ПК-12; ПК-13; ПК-14; ПК-15; ПК-16; ПК-17; ПК-18;
21; ПК-22; ПК-23; ПК-24; ПК-25; ПК-26; ПК-27

+ Б2.В.02.04(Пд) Преддипломная практика 2 6 6 36 216 216 144 144 72 6 216 144 72 о 41
ОК-1; ОК-2; ОК-3; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5;
4; ПК-5; ПК-6; ПК-7; ПК-8; ПК-9; ПК-10; ПК-11; ПК-12; ПК
ПК-16; ПК-17; ПК-18; ПК-19; ПК-20; ПК-21; ПК-22; ПК-23;
26; ПК-27Блок 3.Государственная итоговая аттестация 6 6 216 216 46 46 170 6 216 46 170

Базовая часть 6 6 216 216 46 46 170 6 216 46 170

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

6 6 36 216 216 46 46 170 6 216 46 170 41

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

ФТД.Факультативы 7 7 252 252 22 218 12 2 72 2 6 60 4 5 180 4 10 158 8
Вариативная часть 7 7 252 252 22 218 12 2 72 2 6 60 4 5 180 4 10 158 8

+ ФТД.В.01 Качество продуктов и организация здорового
питания населения 1 2 2 36 72 72 8 60 4 2 72 2 6 60 4 з 41 ПК-1; ПК-20; ПК-21

+ ФТД.В.02 Минимизация рисков питания в условиях
загрязнения окружающей среды 2 2 2 36 72 72 6 62 4 2 72 2 4 62 4 з 41 ПК-5

+ ФТД.В.03 Государственное регулирование в сфере
применения пищевых добавок 2 3 3 36 108 108 8 96 4 3 108 2 6 96 4 з 41 ПК-1; ПК-3
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