
ý>

U
. 

-x

{

]*
 

Lt
 

I: = а

-a \
ý

х Ф а Ф O
J ъ Ф l: lo
'

lx lт lo ll lо lT l= lS lх lJ lФ lo lo lf lo l- lФ lE lT lo l- lо l- т S -l Ф Е о а s Ф Ф э о т т о f э S о (D о ь о .J (D

о. lъ

s|
 Б чЕ
 =

Ф
ч=

оч
i

_S
J

Ёц
t

оr
Е

SЁ
е9

Бё
 f

 ц
-lс

)o
=

=
ёi

ь
=

=
,9

а
=

9-
Ёа

i*
 

=
,х

Бв
 з

 8
Ев

 i 
=

,
х=

Б9
Е+

Q
,Е

Ф
g,

qЕ
YФ

S=

зЕ
 Ё

 ý
#

sý
,

=
,о

е
Е 

fi'
#

Sx
!

(r
;>

Ё 
ЕЕ

,?
S о-
 :о

1=

u| (л о Ер г \( -с гп ч| т г Sc = = т ъ з о ъ
,\

)

э о Е ] о -l о q, х о, oJ oJ = oJ Ф Е о t!

J Е о а S 5 9 --
l

Ф х т о = о i S Yl х э Ф о\ .ф т tr S -l Ф о S х S =Ф х Ф о о - I с х S о tr Ф э S S(

Ф о г а/ Ф ! ;. f э S @ о ь о -] (! Ф - т о -] Ф х т о = о l S l Ф о Ф -ч Ф I S Ф Ф Е S т - о f Е Ф Е 5 Ф т Е Ф о Ф _ч о о f о э S о т ч Ф 5 г т S о о J Ф ь о Ф Ф -l Ф э г о Ф _ч э Ф о r Ф ч - о f Ф -l т Ф :о

8 о о Ф
,

*< € Ф I ь ý,

е о ъ =Ф о ol д Ф I о Ф !

J ъ о ъ Ф = з Ф i о O
J

Ф о S о Ф д ; Ф о/ Ф ol Ф Ф t Ф Ф ъ Ф 5

х Ф
'

Ф ý а Ф ý I й ь л ъ J ь ф ,D

ъ Ф а { Ф I о i ъ о Ф S т Ф s

Ф ci f, Ф ъ Ф f Ф \ Ф о о S Ф O
J о Ф Ф з Е Ф о Ф ь

о ъ Ф Ф ý о I о ч f, ъ Ф Ф Ф { Ф о Ф ь

ъ о Ф о о, о ý Ф Ф t о з Ф т о о Ф { о о fu

Ф р aJ Ф ! э о ý I о о э ý

э-
:]

 
Е 

т 
э 

о
>

Ф
 э

 
s 

Ф
 

т'
 

о
лl

 
о 

Е 
д 

о
"g

) 
ь 

о 
Ф

 
э 

l
Ба

ff
 з

 а
 8

 п
Ё=

Е 
!,

 
* 

е 
в

Ё=
 Ч

 
о 

э 
Ф

ёЕ
Е 

ё 
* 

Ё

=
Е 

9 
6

-,
ь 

х
хо

 =
Ф

Е 
+

ol
o 

ц
:-

 
!J

9Ё
,

da х, 9Ё de s> с о о о S(

S)
 ь

рý
8

ýý
Еý

ý
-1

 3
*в

ý \ý
\

о 
:1

 
:,

]
Ё'

 а
, 

о,
Ф

от
8 

R
ý

lр
Ф Ф
*

Бj
!х "T
lý

сl
Q

jЗ ох
о

ро
е

*Ф *i з N
2B

]N
)

гý о (J N
) о (л

N
) о {

цЁ
Н

Тб
д



Мес

Числа

1
 -

 7

8
 -

 1
4

1
5
 -

 2
1

2
2
 -

 2
8

6
 -

 1
2

1
3
 -

 1
9

2
0
 -

 2
6

3
 -

 9

1
0
 -

 1
6

1
7
 -

 2
3

2
4
 -

 3
0

1
 -

 7

8
 -

 1
4

1
5
 -

 2
1

2
2
 -

 2
8

5
 -

 1
1

1
2
 -

 1
8

1
9
 -

 2
5

2
 -

 8

9
 -

 1
5

1
6
 -

 2
2

2
 -

 8

9
 -

 1
5

1
6
 -

 2
2

2
3
 -

 2
9

6
 -

 1
2

1
3
 -

 1
9

2
0
 -

 2
6

4
 -

 1
0

1
1
 -

 1
7

1
8
 -

 2
4

2
5
 -

 3
1

1
 -

 7

8
 -

 1
4

1
5
 -

 2
1

2
2
 -

 2
8

6
 -

 1
2

1
3
 -

 1
9

2
0
 -

 2
6

3
 -

 9

1
0
 -

 1
6

1
7
 -

 2
3

2
4
 -

 3
1

Нед 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

Э

Э

Э

У

П

Д

Г

К

1. Календарный учебный график

Сентябрь

2
9
 -

 5

Октябрь

2
7
 -

 2

Ноябрь Декабрь

2
9
 -

 4

Январь

2
6
 -

 1

Июнь

2
9
 -

 5

Июль

2
7
 -

2

АвгустФевраль

2
3
 -

 1

Март

3
0
 -

 5

Апрель Май

2
7
 -

 3

I К Э Э Э К Э У У У У К К К К К

II К Э Э К К К К К КЭ П П К

III

КК

К Э Э К П П П П К К К К К К

IV

Э

К Э Э К КП П П П Д К К К К КД Д Д Д Г КК

2. Сводные данные

Курс 1 Курс 2 Курс 3 Курс 4
Итого

сем. 1 сем. 2 Всего сем. 1 сем. 2 Всего сем. 1 сем. 2 Всего сем. 1 сем. 2 Всего

Теоретическое обучение 18 18 2/336 2/3 18 18 2/336 2/3 18 18 2/336 2/3 18 12 30 140

Экзаменационные сессии 3 1 1/3 4 1/3 2 1 1/3 3 1/3 2 1 1/3 3 1/3 2 2 13

Учебная практика 4 4 4

Производственная практика 2 2 4 4 4 4 10

Выпускная квалификационная работа 5 5 5

Гос. экзамены и/или защита ВКР 1 1 1

Каникулы 2 5 7 2 8 10 2 6 8 2 8 10 35

 Итого 23 29 52 22 30 52 22 30 52 22 30 52 208

Студентов

 Групп



19 38 14 5 2 9292 9292 4126 3402 684 249 249 234 144 198 396 144 29 162 162 220 432 72 33 144 270 108 450 108 29 162 234 162 450 72 31 162 252 126 432 108 29 180 342 36 450 72 35 198 234 108 432 108 30 108 156 24 360 33 - 23.8% 848

19 36 13 5 2 8968 8968 3964 3240 684 240 240 216 144 180 360 144 27 162 162 220 432 72 33 144 270 108 450 108 29 162 234 162 450 72 31 162 252 126 432 108 29 162 288 36 378 72 31 180 198 108 378 108 27 108 156 24 360 33 - 24.3% 812

50% 41% 9%

19 36 13 5 2 7888 7888 3964 3240 684 210 210 216 144 180 360 144 27 162 162 220 432 72 27 144 270 108 450 108 29 162 234 162 450 72 28 162 252 126 432 108 29 162 288 36 378 72 25 180 198 108 378 108 27 108 156 24 360 18 - 24.3% 812

50% 41% 9%

Б1 19 36 13 5 2 7888 7888 3964 3240 684 210 210 216 144 180 360 144 27 162 162 220 432 72 27 144 270 108 450 108 29 162 234 162 450 72 28 162 252 126 432 108 29 162 288 36 378 72 25 180 198 108 378 108 27 108 156 24 360 18 - 24.3% 812

Б1.Б 14 11 4 2 1 3672 3672 1746 1422 504 102 102 180 144 72 288 144 23 72 126 36 198 72 14 72 126 72 234 108 17 108 126 90 288 72 19 72 108 36 144 72 12 90 144 198 36 13 18 36 18 72 4 - 18.6% 388

1 72 72 36 36 2 2 36 36 2 36 8 65
Физической культуры (О-4, старый 

код 54)
ОК-5, 7

8 8

1 108 108 54 54 3 3 18 36 54 3 36 66.7% 12 64
Истории и политологии (О-3,старый 

код 53)
ОК-1, 5

12 4 8

2 108 108 54 54 3 3 18 36 54 3 36 66.7% 12 22
Технологии хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного 

производства (П-1, старый код 7)

ПК-4

12 4 8

1 144 144 54 54 36 4 4 18 36 54 36 4 36 66.7% 12 91
Высшей математики и компьютерного 

моделирования
ПК-5

12 4 8

1 144 144 72 36 36 4 4 36 36 36 36 4 36 16 72
Информационных систем и 

технологии в экономике (У-5, старый 

код 46)

ОПК-1

16 8 8

2 144 144 72 36 36 4 4 18 54 36 36 4 36 16 75 Общеинженерных дисциплин ОПК-1; ПК-16

16 4 12

1 144 144 72 36 36 4 4 36 36 36 36 4 36 16 24 Химии (П-3, старый код 9) ПК-5

16 8 8

1 144 144 72 36 36 4 4 36 36 36 36 4 36 16 89 Физики (ЭТ-4, старый код 66) ОК-5; ПК-5

16 8 8

2 144 144 72 36 36 4 4 36 36 36 36 4 36 16 24 Химии (П-3, старый код 9) ПК-5

16 8 8

3 12 288 288 108 144 36 8 8 36 36 2 36 72 3 36 36 36 3 36 24 66
Профессиональной коммуникации и 

сервиса (О-5,старый код 55)
ОК-3, 9

24 8 8 8

3 108 108 54 54 3 3 18 36 54 3 36 66.7% 12 63 Философии (О-1, старый код 52) ОК-1, 4

12 4 8

3 180 180 90 54 36 5 5 36 54 54 36 5 36 20 24 Химии (П-3, старый код 9) ПК-5

20 8 12

3 3 216 216 90 90 36 6 6 18 36 36 90 36 6 36 40% 20 75 Общеинженерных дисциплин ПК-5

20 4 8 8

4 108 108 54 54 3 3 18 36 54 3 36 66.7% 12 79
Экономики и агробизнеса (Э-2, старый 

код 35)
ОК-2

12 4 8

4 144 144 72 72 4 4 18 36 18 72 4 36 25% 16 27
Технологии, оборудования 

бродильных и пищевых производств 

(П-8, старый код 13)

ПК-5

16 4 8 4

4 180 180 90 54 36 5 5 36 54 54 36 5 36 20 22
Технологии хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного 

производства (П-1, старый код 7)

ПК-1

20 8 12

4 144 144 54 54 36 4 4 18 36 54 36 4 36 12 26
Технологии консервирования и 

пищевая биотехнология  (П-6, старый 

код12)

ПК-5

12 4 8

5 108 108 54 54 3 3 18 36 54 3 36 12 26
Технологии консервирования и 

пищевая биотехнология  (П-6, старый 

код12)

ПК-5, 8, 12

12 4 8

5 4 4 216 216 108 72 36 6 6 18 36 54 3 18 36 18 36 3 36 33.3% 24 27
Технологии, оборудования 

бродильных и пищевых производств 

(П-8, старый код 13)

ОПК-2; ПК-5

24 4 8 4 8

5 108 108 54 18 36 3 3 18 36 18 36 3 36 12 27
Технологии, оборудования 

бродильных и пищевых производств 

(П-8, старый код 13)

ОПК-2; ПК-1, 4, 18

12 4 8

5 108 108 54 54 3 3 18 36 54 3 36 66.7% 12 88
Теоретических основ электротехники 

(ЭТ-3, старый код 65)
ПК-5

12 4 8

6 108 108 54 54 3 3 18 36 54 3 36 12 41
Безопасности жизнедеятельности (ЗУ-

7, старый код 62)
ОК-8; ПК-12, 21

12 4 8

6 108 108 54 54 3 3 18 36 54 3 36 12 27
Технологии, оборудования 

бродильных и пищевых производств 

(П-8, старый код 13)

ПК-1, 2, 5

12 4 8

6 144 144 72 36 36 4 4 36 36 36 36 4 36 16 27
Технологии, оборудования 

бродильных и пищевых производств 

(П-8, старый код 13)

ОПК-2; ПК-8

16 8 8

6 108 108 54 54 3 3 18 36 54 3 36 12 25
Товароведение и управление 

качеством продукции АПК (П-5, 

старый код 11)

ПК-22

12 4 8

7 7 144 144 72 72 4 4 18 36 18 72 4 36 25% 16 88
Теоретических основ электротехники 

(ЭТ-3, старый код 65)
ПК-7

16 4 8 4

*

Б1.В 5 25 9 3 1 4216 4216 2218 1818 180 108 108 36 108 72 4 90 36 184 234 13 72 144 36 216 12 54 108 72 162 9 90 144 90 288 36 17 72 144 36 180 36 12 162 162 90 306 108 23 108 156 24 360 18 - 28.9% 424

Б1.В.ОД 5 10 7 3 1 2556 2556 1260 1116 180 71 71 36 36 72 4 72 36 72 180 10 36 72 108 6 54 108 162 9 54 108 36 162 36 11 54 108 126 36 9 108 54 72 126 108 13 60 60 24 180 9 - 19% 284

1 72 72 36 36 2 2 18 18 36 2 36 50% 8 63 Философии (О-1, старый код 52) ОК-4

8 4 4

1 72 72 36 36 2 2 18 18 36 2 36 50% 8 106 Судебных экспертиз ОК-6

8 4 4

2 72 72 36 36 2 2 18 18 36 2 36 50% 8 47
Психологии, педагогики  и экологии 

человека (МФ-7, старый код 74)
ОК-3, 9

8 4 4

2 108 108 54 54 3 3 18 36 54 3 36 66.7% 12 33
Экологии и естествознания (ЭБ-2, 

старый код 31)
ОК-5

12 4 8

2 72 72 36 36 2 2 18 18 36 2 36 50% 8 63 Философии (О-1, старый код 52) ОК-4

8 4 4

2 108 108 54 54 3 3 18 36 54 3 36 12 72
Информационных систем и 

технологии в экономике (У-5, старый 

код 46)

ОПК-1

12 4 8

3 108 108 54 54 3 3 18 36 54 3 36 12 85
Бизнес-информатики и 

информационно-компьютерной 

безопасности (Э-9)

ОПК-1; ПК-16, 17

12 4 8

Индекс Наименование

Формы контроля
Всего часов ЗЕТ

Экза

мены

Заче

ты

Заче

ты с 

оцен

кой

Курс

овые 

прое

кты

Распределение по курсам и семестрам

Часо

в в 

ЗЕТ

ЗЕТ в 

нед.

Пр/Ауд

(%)

Итого 

часов в 

интера

ктивно

й 

форме

Итого 

часов в 

электро

нной 

форме

Курс 4

Семестр 1 [18 нед] Семестр 2 [18 2/3 нед]

Закрепленная кафедра

КомпетенцииПо 

ЗЕТ

По 

плану

в том числе

Экспе

ртное
Факт

Курс 1 Курс 2 Курс 3

Курс

овые 

рабо

ты

Конта

кт. 

раб. 

(по 

учеб. 

зан.)

СРС
Контр

оль

Семестр 3 [18 нед] Семестр 4 [18 2/3 нед] Семестр 5 [18 нед] Семестр 6 [18 2/3 нед]

Лек Лаб Пр СРС

Семестр 7 [18 нед] Семестр 8 [12 нед]

Код Наименование
Лек Лаб Пр СРС

Контр

оль
ЗЕТ Лек Лаб Пр СРС

Контр

оль
ЗЕТ

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 Лек Лаб Пр СРС

Контр

оль
ЗЕТ

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 и спорт

в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.Б.2 История

в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.Б.3 Введение в профиль направления

в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.Б.4 Математика

в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.Б.5 Информатика

в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.Б.6 Инженерная и компьютерная графика
в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.Б.7 Основы общей и неорганической химии
в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.Б.8 Физика
в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.Б.9 Органическая химия
в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.Б.10 Иностранный язык

в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.Б.11 Философия
в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.Б.12 Биохимия
в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.Б.13 Прикладная механика

в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.Б.14 Экономика

в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.Б.15 Тепло- и хладотехника

в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.Б.16 Введение в технологию продуктов питания

в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.Б.17 Пищевая микробиология

в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.Б.18
Медико-биологические требования и санитарные 

нормы качества пищевых продуктов

в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.Б.19 Процессы и аппараты пищевых производств

в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.Б.20 Пищевая химия

в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.Б.21 Электротехника и электроника

в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.Б.22 Безопасность жизнедеятельности

в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.Б.23
Физико-химические основы и общие принципы 

переработки растительного сырья

в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.Б.24
Технологические добавки и улучшители для 

производства продуктов питания из 

растительного сырья
в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.Б.25
Системы менеджмента безопасности пищевой 

продукции

в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.Б.26
Системы управления технологическими 

процессами и информационные технологии
в т.ч. часов в инт. форме:

Вариативная часть

Обязательные дисциплины

Б1.В.ОД.1 Социология
в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.В.ОД.2 Правоведение
в т.ч. часов в инт. форме:

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

в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.В.ОД.4 Концепция современного естествознания

в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.В.ОД.5 Культурология
в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.В.ОД.6 Компьютерные технологии

в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.В.ОД.7 Математическое моделирование

в т.ч. часов в инт. форме:



3 108 108 54 54 3 3 18 36 54 3 36 12 24 Химии (П-3, старый код 9) ПК-5

12 4 8

4 108 108 54 54 3 3 18 36 54 3 36 12 33
Экологии и естествознания (ЭБ-2, 

старый код 31)
ПК-5

12 4 8

4 108 108 54 54 3 3 18 36 54 3 36 12 24 Химии (П-3, старый код 9) ПК-4, 5

12 4 8

4 108 108 54 54 3 3 18 36 54 3 36 12 26
Технологии консервирования и 

пищевая биотехнология  (П-6, старый 

код12)

ПК-5

12 4 8

5 108 108 54 54 3 3 18 36 54 3 36 66.7% 12 46
Международного менеджмента (МФ6, 

старый код 73)
ПК-18, 22

12 4 8

5 108 108 54 54 3 3 18 36 54 3 36 12 25
Товароведение и управление 

качеством продукции АПК (П-5, 

старый код 11)

ПК-8, 24

12 4 8

56 6 396 396 198 126 72 11 11 18 72 54 36 5 36 72 72 36 6 36 44 22
Технологии хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного 

производства (П-1, старый код 7)

ОПК-2; ПК-7, 8, 20

44 4 16 8 16

7 6 7 288 288 144 108 36 8 8 18 36 54 3 36 54 54 36 5 36 32 22
Технологии хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного 

производства (П-1, старый код 7)

ОПК-2; ПК-7, 8, 20

32 4 8 8 12

7 7 144 144 72 36 36 4 4 36 36 36 36 4 36 50% 16 27
Технологии, оборудования 

бродильных и пищевых производств 

(П-8, старый код 13)

ПК-2, 27

16 8 8

7 144 144 72 36 36 4 4 36 36 36 36 4 36 50% 16 22
Технологии хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного 

производства (П-1, старый код 7)

ПК-24, 26

16 8 8

8 108 108 48 60 3 3 24 24 60 3 36 12 22
Технологии хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного 

производства (П-1, старый код 7)

ПК-1

12 6 6

8 108 108 48 60 3 3 12 36 60 3 36 12 22
Технологии хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного 

производства (П-1, старый код 7)

ПК-9, 14, 15

12 6 6

8 8 108 108 48 60 3 3 24 24 60 3 36 50% 12 79
Экономики и агробизнеса (Э-2, старый 

код 35)
ПК-19, 25

12 6 6

*

Б1.В.ДВ 15 2 1660 1660 958 702 37 37 72 18 112 54 3 36 72 36 108 6 72 36 36 54 126 6 18 36 36 54 3 54 108 18 180 10 48 96 180 9 - 41.8% 140

1-6 328 328 328 72 76 36 72 36 36 36 100% 65
Физической культуры (О-4, старый 

код 54)
ОК-7

Б1.В.ДВ.1

2 108 108 54 54 3 3 18 36 54 3 36 66.7% 12 64
Истории и политологии (О-3,старый 

код 53)
ОК-1

12 4 8

2 2 108 108 54 54 3 3 18 36 54 3 36 66.7% 12 47
Психологии, педагогики  и экологии 

человека (МФ-7, старый код 74)
ОК-4, 5

3 2 108 108 54 54 3 3 18 36 54 3 36 66.7% 12 57
Теории и истории государства и права 

(Ю-1,старый код 47)
ОК-4, 6

*

Б1.В.ДВ.2

3 108 108 54 54 3 3 18 36 54 3 36 12 24 Химии (П-3, старый код 9) ПК-5

12 4 8

2 3 108 108 54 54 3 3 18 36 54 3 36 12 27
Технологии, оборудования 

бродильных и пищевых производств 

(П-8, старый код 13)

ПК-5

*

Б1.В.ДВ.3

3 108 108 54 54 3 3 18 36 54 3 36 12 25
Товароведение и управление 

качеством продукции АПК (П-5, 

старый код 11)

ПК-3

12 4 8

2 3 108 108 54 54 3 3 18 36 54 3 36 12 25
Товароведение и управление 

качеством продукции АПК (П-5, 

старый код 11)

ОПК-2

3 3 108 108 54 54 3 3 18 36 54 3 36 12 47
Психологии, педагогики  и экологии 

человека (МФ-7, старый код 74)
ОК-3, 5

*

Б1.В.ДВ.4

5 108 108 36 72 3 3 18 18 72 3 36 50% 8 44
Управления персоналом (МФ-4, 

старый код 71)
ОК-4

8 4 4

2 5 108 108 36 72 3 3 18 18 72 3 36 50% 8 44
Управления персоналом (МФ-4, 

старый код 71)
ОК-4

3 5 108 108 36 72 3 3 18 18 72 3 36 50% 8 72
Информационных систем и 

технологии в экономике (У-5, старый 

код 46)

ОК-3, 4

*

Б1.В.ДВ.5

5 108 108 54 54 3 3 18 36 54 3 36 12 22
Технологии хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного 

производства (П-1, старый код 7)

ОК-5

12 4 8

2 5 108 108 54 54 3 3 18 36 54 3 36 12 22
Технологии хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного 

производства (П-1, старый код 7)

ОК-5; ОПК-2

*

Б1.В.ДВ.6

6 108 108 54 54 3 3 18 36 54 3 36 12 22
Технологии хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного 

производства (П-1, старый код 7)

ПК-4, 18, 20

12 4 8

2 6 108 108 54 54 3 3 18 36 54 3 36 12 22
Технологии хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного 

производства (П-1, старый код 7)

ПК-4, 18, 20

*

Б1.В.ДВ.7

7 216 216 108 108 6 6 36 72 108 6 36 20 22
Технологии хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного 

производства (П-1, старый код 7)

ПК-3

20 4 16

2 7 216 216 108 108 6 6 36 72 108 6 36 20 22
Технологии хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного 

производства (П-1, старый код 7)

ПК-3

*

Б1.В.ДВ.8

7 144 144 72 72 4 4 18 36 18 72 4 36 25% 16 22
Технологии хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного 

производства (П-1, старый код 7)

ПК-13

16 4 8 4

2 7 144 144 72 72 4 4 18 36 18 72 4 36 25% 16 22
Технологии хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного 

производства (П-1, старый код 7)

ПК-13

*

Б1.В.ДВ.9

Б1.В.ОД.8 Аналитическая химия
в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.В.ОД.9 Экология

в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.В.ОД.10 Физическая и коллоидная химия
в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.В.ОД.11 Физиология питания

в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.В.ОД.12 Менеджмент и маркетинг

в т.ч. часов в инт. форме:

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

в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.В.ОД.14 Технология хлебобулочных и макаронных изделий

в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.В.ОД.15 Технология кондитерских изделий

в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.В.ОД.16
Технологическое оборудование предприятий 

отрасли

в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.В.ОД.17 Проектирование предприятий отрасли

в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.В.ОД.18
Реология сырья, полуфабрикатов и заготовок 

изделий хлебопекарного, кондитерского и 

макаронного производств
в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.В.ОД.19 Научно-исследовательская работа по профилю

в т.ч. часов в инт. форме:

Б1.В.ОД.20 Экономика и управление предприятием

в т.ч. часов в инт. форме:

Дисциплины по выбору

Элективные курсы по физической культуре и 

спорту
в т.ч. часов в инт. форме:

1
История пищевой и перерабатывающей 

промышленности
в т.ч. часов в инт. форме:

Психология и педагогика

Социальная адаптация и основы социально 

правовых знаний

1 Биоорганическая химия
в т.ч. часов в инт. форме:

Биохимия микроорганизмов с основами 

биотехнологии

1
Физико-химические методы контроля 

технологических процессов пищевых производств

в т.ч. часов в инт. форме:

Методы исследования свойств растительного 

сырья

Коммуникативный практикум

1
Профессиональная коммуникация в условиях 

информационного общества
в т.ч. часов в инт. форме:

Корпоративная культура: принципы 

формирования и управления

Адаптивные информационные и коммуникативные 

технологии

1 Культура питания

в т.ч. часов в инт. форме:

Технологические приемы оформления продуктов 

питания

1
Технология мучных изделий и мучных восточных 

сладостей

в т.ч. часов в инт. форме:

Технология мучных кондитерских изделий и 

сахарных восточных сладостей

1
Физико-химические и биотехнологические основы 

хлебопекарного производства

в т.ч. часов в инт. форме:

Физико-химические основы технологий 

кондитерских производств

1
Научные основы производства хлебобулочных 

изделий

в т.ч. часов в инт. форме:

Научные основы производства кондитерских 

изделий



8 108 108 48 60 3 3 12 36 60 3 36 12 22
Технологии хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного 

производства (П-1, старый код 7)

ПК-4, 18

12 6 6

2 8 108 108 48 60 3 3 12 36 60 3 36 12 22
Технологии хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного 

производства (П-1, старый код 7)

ПК-4, 18

*

Б1.В.ДВ.10

8 108 108 48 60 3 3 12 36 60 3 36 12 27
Технологии, оборудования 

бродильных и пищевых производств 

(П-8, старый код 13)

ПК-13, 14

12 6 6

2 8 108 108 48 60 3 3 12 36 60 3 36 12 22
Технологии хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного 

производства (П-1, старый код 7)

ОПК-2; ПК-7, 8, 20, 23

*

Б1.В.ДВ.11

8 108 108 48 60 3 3 24 24 60 3 36 12 22
Технологии хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного 

производства (П-1, старый код 7)

ПК-3

12 6 6

2 8 108 108 48 60 3 3 24 24 60 3 36 12 22
Технологии хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного 

производства (П-1, старый код 7)

ПК-3

*

ДВ*

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 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

Технологии хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного 

производства (П-1, старый код 7)

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
Технологии хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного 

производства (П-1, старый код 7)

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 4 108 108 3 3 2 108 3 36 1,50 22
Технологии хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного 

производства (П-1, старый код 7)

ПК-13, 14

Б2.П.2
Практика по получению 

профессиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности

Вар 6 216 216 6 6 4 216 6 36 1,50 22
Технологии хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного 

производства (П-1, старый код 7)

ПК-13, 14

Б2.П.3 Научно-исследовательская работа Вар 8 108 108 3 3 2 108 3 36 1,50 22
Технологии хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного 

производства (П-1, старый код 7)

ПК-9, 13, 14

Б2.П.4 Преддипломная практика Вар 8 108 108 3 3 2 108 3 36 1,50 22
Технологии хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного 

производства (П-1, старый код 7)

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 Итого СР Ауд Итого СР Ауд Итого СР Ауд

Б3 324 324 9 9 6 9 -

По 

ЗЕТ

По 

плану

Конта

кт.р.
СР Контр Эксп Факт

Б3.Г -

*

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 Итого СР Ауд Итого СР Ауд Итого СР Ауд

Б3.Д 324 324 9 9 6 324 9

Б3.Д.1
Подготовка выпускной 

квалификационной работы
Баз 270 270 7.5 7.5 5 270 7.5 36 1,50 22

Технологии хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного 

производства (П-1, старый код 7)

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 22

Технологии хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного 

производства (П-1, старый код 7)

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 2 1 324 324 162 162 9 9 18 18 36 2 18 54 72 4 18 36 54 3 - 11.1% 36

1 72 72 36 36 2 2 18 18 36 2 36 50% 8 47
Психологии, педагогики  и экологии 

человека (МФ-7, старый код 74)
ОК-5, 7

8 4 4

6 144 144 72 72 4 4 18 54 72 4 36 16 22
Технологии хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного 

производства (П-1, старый код 7)

ОК-5

16 4 12

7 108 108 54 54 3 3 18 36 54 3 36 12 22
Технологии хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного 

производства (П-1, старый код 7)

ПК-23, 24, 26, 27

12 4 8

*

1
Основы технологий детского и диетического 

питания в хлебопекарном производстве

в т.ч. часов в инт. форме:

Основы технологий детского и диетического 

питания в кондитерском производстве

1 Организация научных исследований

в т.ч. часов в инт. форме:

Современные технологии производства хлеба, 

кондитерских и макаронных изделий

1
Технохимический контроль и учет на 

хлебопекарных предприятиях

в т.ч. часов в инт. форме:

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 Недель

Часов

ЗЕТ Недель

Часов

ЗЕТ Недель

Часов

ЗЕТ
Часо

в в 

ЗЕТ

ЗЕТ в 

нед.
Недель

Часов

ЗЕТ Компетенции

Практики

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 Недель

Часов

ЗЕТ Недель

Часов

ЗЕТ Недель

Часов

ЗЕТ
Часо

в в 

ЗЕТ

ЗЕТ в 

нед.
Компетенции

Государственная итоговая аттестация

Индекс Наименование Экз За ЗаО КП КР

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 Лек Лаб Пр СРС

Контр

оль
ЗЕТ Лек Лаб Пр СРС

Контр

оль
ЗЕТ Лек Лаб Пр СРС

Контр

оль
ЗЕТ

Часо

в в 

ЗЕТ

ЗЕТ в 

нед.
Компетенции

Подготовка и сдача государственного экзамена

Индекс Наименование

Всего часов ЗЕТ

Недель

Часов

ЗЕТ Недель

Часов

ЗЕТ Недель

Часов

ЗЕТ Недель

Часов

ЗЕТ Недель

Часов

ЗЕТ Недель

Часов

ЗЕТ Недель

Часов

ЗЕТ Недель

Часов

ЗЕТ Компетенции

Подготовка и защита ВКР

Часо

в в 

ЗЕТ

ЗЕТ в 

нед.

Индекс Наименование Экз За ЗаО КП КР

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 Лек Лаб Пр СРС

Контр

оль
ЗЕТ Лек Лаб Пр СРС

Контр

оль
ЗЕТ Лек Лаб Пр СРС

Контр

оль
ЗЕТ

Часо

в в 

ЗЕТ

ЗЕТ в 

нед.
Компетенции

Факультативы

ФТД.1 Профилактика зависимого поведения

в т.ч. часов в инт. форме:

ФТД.2 Технология приготовления пищи

в т.ч. часов в инт. форме:

ФТД.3
Проектирование малых предприятий и цехов по 

производству хлебобулочных и кондитерских 

изделий
в т.ч. часов в инт. форме:
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