


Считать в 
плане Индекс Наименование Экза 

мен Зачет Зачет с 
оц.

Экспер 
тное Факт Часов 

в з.е.
Экспер 
тное

По 
плану

Конт. 
раб. СР Конт 

роль
Интер  
часы з.е. Итого Лек Лаб Пр СР Конт 

роль з.е. Итого Лек Лаб Пр СР Конт 
роль з.е. Итого Лек Лаб Пр СР Конт 

роль з.е. Итого Лек Лаб Пр СР Конт 
роль Код Наименование Компетенции

63 63 2268 2268 576 1368 324 130 21 756 60 24 108 456 108 21 756 72 36 84 456 108 21 756 60 48 84 456 108
34 34 1224 1224 324 684 216 74 21 756 60 24 108 456 108 9 324 36 12 48 156 72 4 144 12 24 72 36

+ Б1.О.01 Интеллектуальная собственность и патентоведение 1 4 4 36 144 144 36 72 36 8 4 144 12 24 72 36 12 эксплуатации и ремонта транспортно-
технологических машин и комплексов УК-1

+ Б1.О.02 Методология и методы научных исследований 2 1 6 6 36 216 216 72 108 36 16 3 108 12 24 72 3 108 12 24 36 36 14 технологии продукции и организации 
общественного питания УК-2

+ Б1.О.03 Деловой иностранный язык 1 3 3 36 108 108 12 96 2 3 108 12 96 22 гуманитарных дисциплин УК-4; УК-5

+ Б1.О.04 Современные методы сбора и обработки 
информации 1 3 3 36 108 108 36 72 8 3 108 12 24 72 20 экономики и финансов АПК УК-1

+ Б1.О.05 Пищевые и биологически активные добавки 1 4 4 36 144 144 36 72 36 8 4 144 12 24 72 36 15 технологии переработки 
сельскохозяйственной продукции ОПК-3

+ Б1.О.06 Микробиология и эпидемиология в области 
питания 1 4 4 36 144 144 36 72 36 8 4 144 12 24 72 36 14 технологии продукции и организации 

общественного питания ОПК-3

+ Б1.О.07 Научные основы производства функциональных и 
специализированных продуктов 2 3 3 36 108 108 24 48 36 8 3 108 12 12 48 36 14 технологии продукции и организации 

общественного питания ОПК-4; ОПК-5

+ Б1.О.08 Управление деятельностью предприятий индустрии 
питания 3 4 4 36 144 144 36 72 36 8 4 144 12 24 72 36 14 технологии продукции и организации 

общественного питания ОПК-1

+ Б1.О.09 Управление качеством в сфере индустрии питания 2 3 3 36 108 108 36 72 8 3 108 12 24 72 14 технологии продукции и организации 
общественного питания ОПК-3

29 29 1044 1044 252 684 108 56 12 432 36 24 36 300 36 17 612 48 48 60 384 72

+ Б1.В.01 Инновации в организации производства и 
обслуживания на предприятиях индустрии питания 3 2 8 8 36 288 288 60 192 36 16 3 108 12 12 84 5 180 12 24 108 36 14 технологии продукции и организации 

общественного питания ПК-2

+ Б1.В.02 Современные технологии производства продукции 
общественного питания 23 9 9 36 324 324 72 180 72 16 4 144 12 12 84 36 5 180 12 24 12 96 36 14 технологии продукции и организации 

общественного питания ПК-1

+ Б1.В.03 Автоматизация и техническое оснащение 
предприятий питания 3 3 3 36 108 108 24 84 6 3 108 12 12 84 14 технологии продукции и организации 

общественного питания ПК-1

+ Б1.В.04 Расчет рецептур  в общественном питании 2 2 2 36 72 72 24 48 4 2 72 24 48 14 технологии продукции и организации 
общественного питания ПК-1

+ Б1.В.ДВ.01 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.3 3 4 4 144 144 48 96 8 4 144 12 24 12 96 ПК-1

+ Б1.В.ДВ.01.01 Организация мучного и кондитерского производств 
в общественном питании 3 4 4 36 144 144 48 96 8 4 144 12 24 12 96 14 технологии продукции и организации 

общественного питания ПК-1

- Б1.В.ДВ.01.02 Основы рационального питания 3 4 4 36 144 144 48 96 8 4 144 12 24 12 96 14 технологии продукции и организации 
общественного питания ПК-1

+ Б1.В.ДВ.02 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.4 2 3 3 108 108 24 84 6 3 108 12 12 84 ПК-1

+ Б1.В.ДВ.02.01 Научные основы диетологии 2 3 3 36 108 108 24 84 6 3 108 12 12 84 14 технологии продукции и организации 
общественного питания ПК-1

- Б1.В.ДВ.02.02 Современные концепции здорового питания 2 3 3 36 108 108 24 84 6 3 108 12 12 84 14 технологии продукции и организации 
общественного питания ПК-1

48 48 1728 1728 1728 3 108 108 15 540 540 3 108 108 27 972 972
21 21 756 756 756 6 216 216 15 540 540

+ Б2.О.01(П) Производственная технологическая практика 24 15 15 36 540 540 540 6 216 216 9 324 324 14 технологии продукции и организации 
общественного питания УК-3; ОПК-2

+ Б2.О.02(Пд) Производственная преддипломная практика, в том 
числе научно-исследовательская работа 4 6 6 36 216 216 216 6 216 216 14 технологии продукции и организации 

общественного питания УК-6; ОПК-5

27 27 972 972 972 3 108 108 9 324 324 3 108 108 12 432 432

+ Б2.В.01(П) Производственная практика (научно-
исследовательская работа) 1234 27 27 36 972 972 972 3 108 108 9 324 324 3 108 108 12 432 432 14 технологии продукции и организации 

общественного питания ПК-1; ПК-2

9 9 324 324 8 280 36 9 324 8 280 36

+ Б3.01(Г) Подготовка к сдаче и сдача государственного 
экзамена 4 3 3 36 108 108 8 64 36 3 108 8 64 36 14 технологии продукции и организации 

общественного питания ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-1; ПК-2

+ Б3.02(Д) Выполнение, подготовка к процедуре защиты и 
защита выпускной квалификационной работы

6 6 36 216 216 216 6 216 216 14 технологии продукции и организации 
общественного питания

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

5 5 180 180 72 108 3 108 24 12 12 60 2 72 12 12 48

+ ФТД.01 Лабораторный контроль качества сырья и готовой 
продукции 2 2 2 36 72 72 24 48 2 72 12 12 48 14 технологии продукции и организации 

общественного питания ОПК-3

+ ФТД.02 Сенсорный анализ 3 2 2 36 72 72 24 48 2 72 12 12 48 14 технологии продукции и организации 
общественного питания ОПК-3

+ ФТД.03 Методика проведения патентных исследований 2 1 1 36 36 36 24 12 1 36 12 12 12 12 эксплуатации и ремонта транспортно-
технологических машин и комплексов ОПК-4

Семестр 3 Семестр 4

Блок 1.Дисциплины (модули) 
Обязательная часть 

ФТД.Факультативные дисциплины 

-Закрепленная кафедра-
Курс 1

- - Форма контроля з.е. - Итого акад.часов
Курс 2

Семестр 1 Семестр 2

Блок 2.Практика 

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 

Обязательная часть 

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 



Наименование Формируемые компетенции

Дисциплины (модули) УК-1; УК-2; УК-4; УК-5; ОПК-1; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-1; ПК-2

Обязательная часть УК-1; УК-2; УК-4; УК-5; ОПК-1; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5

Интеллектуальная собственность и патентоведение УК-1

Методология и методы научных исследований УК-2

Деловой иностранный язык УК-4; УК-5

Современные методы сбора и обработки информации УК-1

Пищевые и биологически активные добавки ОПК-3

Микробиология и эпидемиология в области питания ОПК-3
Научные основы производства функциональных и 
специализированных продуктов ОПК-4; ОПК-5

Управление деятельностью предприятий индустрии 
питания ОПК-1

Управление качеством в сфере индустрии питания ОПК-3
Часть, формируемая участниками образовательных 
отношений ПК-1; ПК-2

Инновации в организации производства и обслуживания на 
предприятиях индустрии питания ПК-2

Современные технологии производства продукции 
общественного питания ПК-1

Автоматизация и техническое оснащение предприятий 
питания ПК-1

Расчет рецептур  в общественном питании ПК-1

Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.3 ПК-1

Б1.В.ДВ.01.01 Организация мучного и кондитерского производств в 
общественном питании ПК-1

Б1.В.ДВ.01.02 Основы рационального питания ПК-1

Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.4 ПК-1
Б1.В.ДВ.02.01 Научные основы диетологии ПК-1
Б1.В.ДВ.02.02 Современные концепции здорового питания ПК-1

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

Обязательная часть УК-3; УК-6; ОПК-2; ОПК-5

Производственная технологическая практика УК-3; ОПК-2
Производственная преддипломная практика, в том числе 
научно-исследовательская работа УК-6; ОПК-5

Часть, формируемая участниками образовательных 
отношений ПК-1; ПК-2

Производственная практика (научно-исследовательская 
работа) ПК-1; ПК-2

Государственная итоговая аттестация 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

Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-1; ПК-2

Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защита 
выпускной квалификационной работы 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

Факультативные дисциплины ОПК-3; ОПК-4
Лабораторный контроль качества сырья и готовой 
продукции ОПК-3

Сенсорный анализ ОПК-3

Методика проведения патентных исследований ОПК-4

Б2

Индекс

Б1

Б1.О

Б1.О.01

Б1.О.02

Б1.О.03

Б1.О.04

Б1.О.05

Б1.О.06

Б1.О.07

Б1.О.08

Б1.В.ДВ.02

Б1.В.01

Б1.О.09

Б1.В

Б1.В.02

ФТД.02

ФТД.03

Б2.О

Б1.В.03

Б1.В.04

Б1.В.ДВ.01

Б3

Б3.01(Г)

Б3.02(Д)

ФТД

ФТД.01

Б2.О.01(П)

Б2.О.02(Пд)

Б2.В

Б2.В.01(П)
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