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- - - Формы пром. атт. з.е. Итого акад.часов
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мен
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Зачет с 

оц.
КР

Экспер 
тное

Экспер 
тное

По 
плану

Конт. 
раб.

СР
Конт 
роль

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

з.е. Лек Лаб Пр СР
Конт 
роль

з.е. Лек Лаб Пр СР
Конт 
роль

з.е. Лек Лаб Пр СР
Конт 
роль

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

з.е. Лек Лаб Пр СР
Конт 
роль

Блок 1.Дисциплины (модули) 204 7672 7672 4640 2168 864 29 178 96 260 466 108 25 144 64 240 408 108 27 208 320 128 272 108 27 222 272 186 248 108 27 272 332 192 100 108 22 168 216 136 204 108 28 256 352 128 164 108 19 108 72 90 306 108

Обязательная часть 105 3780 3780 1990 1358 432 29 178 96 196 466 108 25 144 64 176 408 108 27 208 320 64 272 108 24 192 272 80 212 108

+ Б1.О.01 История России 1 2 4 144 144 128 16 2 48 16 8 2 48 16 8

+ Б1.О.02 Философия 2 4 144 144 48 60 36 4 16 32 60 36

+ Б1.О.03 Основы российской государственности 1 2 72 72 54 18 2 18 36 18

+ Б1.О.04 Русский язык и культура речи 2 3 108 108 48 60 3 16 32 60

+ Б1.О.05 Иностранный язык 1 2 4 144 144 64 80 2 32 40 2 32 40

+ Б1.О.06
Психология и педагогика с основами 
дефектологии

1 4 144 144 48 60 36 4 16 32 60 36

+ Б1.О.07 Информатика 2 3 108 108 48 60 3 16 32 60

+ Б1.О.08 Экономика 2 4 144 144 48 60 36 4 16 32 60 36

+ Б1.О.09 Правоведение 1 3 108 108 48 60 3 16 32 60

+ Б1.О.10 Основы проектной деятельности 2 3 108 108 48 60 3 16 32 60

+ Б1.О.11 Безопасность жизнедеятельности 1 3 108 108 48 60 3 16 32 60

+ Б1.О.12 Физическая культура и спорт 1 2 72 72 32 40 2 16 16 40

+ Б1.О.13 Основы общей и неорганической химии 2 1 7 252 252 96 120 36 3 16 32 60 4 16 32 60 36

+ Б1.О.14 Физика 1 4 144 144 48 60 36 4 16 32 60 36

+ Б1.О.15 Экология 1 4 144 144 48 60 36 4 16 32 60 36

+ Б1.О.16
Информационные технологии в 
профессиональной деятельности

3 3 108 108 80 28 3 32 48 28

+ Б1.О.17 Органическая химия 3 4 144 144 80 28 36 4 16 64 28 36

+ Б1.О.18 Биология 3 3 108 108 80 28 3 32 48 28

+ Б1.О.19 Биохимия 4 4 144 144 80 28 36 4 16 64 28 36

+ Б1.О.20
Физические процессы в переработке 
растительного сырья

3 4 144 144 80 28 36 4 32 48 28 36

+ Б1.О.21
Аналитическая  химия и физико-химические 
методы анализа

3 4 144 144 80 64 4 16 64 64

+ Б1.О.22 Пищевая микробиология 4 3 108 108 80 28 3 16 64 28

+ Б1.О.23 Инженерная и компьютерная графика 4 3 108 108 80 28 3 32 48 28

+ Б1.О.24 Процессы и аппараты пищевых производств 3 5 180 180 96 48 36 5 48 48 48 36

+ Б1.О.25
Эксплуатация современного технологического 
оборудования и приборов

4 4 144 144 80 28 36 4 32 48 28 36

+ Б1.О.26
Технологический контроль качества готовой 
продукции

4 4 144 144 80 28 36 4 32 48 28 36

+ Б1.О.27
Организация производства хлебобулочных, 
кондитерских и макаронных изделий

3 4 144 144 96 48 4 32 64 48

+ Б1.О.28
Организация производства 
специализированных продуктов питания из 
растительного сырья

4 3 108 108 80 28 3 32 48 28

+ Б1.О.29 Экономика отрасли 4 3 108 108 64 44 3 32 32 44

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 99 3892 3892 2650 810 432 64 64 64 3 30 106 36 27 272 332 192 100 108 22 168 216 136 204 108 28 256 352 128 164 108 19 108 72 90 306 108

+ Б1.В.01
Элективные курсы по физической культуре и 
спорту

123456 328 328 328 64 64 64 64 32 40

+ Б1.В.02
Технология производства хлеба и 
хлебобулочных изделий

5 4 144 144 96 12 36 4 32 64 12 36

+ Б1.В.03
Контроль качества сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции из растительного сырья

5 5 180 180 124 20 36 5 48 76 20 36

+ Б1.В.04
Физико-химические и биотехнологические 
основы хлебопекарного, кондитерского и 
макаронного производств

5 4 144 144 96 12 36 4 32 64 12 36

+ Б1.В.05 Основы математического моделирования 5 3 108 108 96 12 3 32 64 12

+ Б1.В.06
Системы управления технологическими 
процессами и информационные технологии

5 3 108 108 96 12 3 32 64 12

+ Б1.В.07
Санитария и гигиена на хлебопекарном, 
кондитерском и макаронном производствах

5 3 108 108 96 12 3 32 64 12

+ Б1.В.08
Охрана труда и пожарная безопасность на 
хлебопекарном, кондитерском и макаронном 
производствах

5 3 108 108 96 12 3 32 64 12

+ Б1.В.09
Мониторинг продовольственной безопасности: 
рынки растительного сырья и продовольствия

5 2 72 72 64 8 2 32 32 8

+ Б1.В.10 Технология производства кондитерских изделий 6 4 144 144 72 36 36 4 24 48 36 36

+ Б1.В.11
Расчет и подбор технологического 
оборудования в хлебопекарном, кондитерском и 
макаронном производствах

6 5 180 180 120 24 36 5 48 72 24 36

+ Б1.В.12
Системы управления качеством, безопасностью 
и прослеживаемостью на производстве

6 4 144 144 72 36 36 4 24 48 36 36

+ Б1.В.13 Технология производства макаронных изделий 6 3 108 108 72 36 3 24 48 36

+ Б1.В.14
Технология производства специализированных 
продуктов питания из растительного сырья

6 3 108 108 72 36 3 24 48 36

+ Б1.В.15
Разработка бизнес-плана для пищевого 
производства

6 3 108 108 72 36 3 24 48 36

+ Б1.В.16
Технологические расчеты в хлебопекарном, 
кондитерском и макаронном производствах

7 4 144 144 96 12 36 4 32 64 12 36

+ Б1.В.17
Технологическое проектирование предприятий 
хлебопекарной, кондитерской и макаронной 
промышленности

7 7 5 180 180 96 48 36 5 32 64 48 36

+ Б1.В.18
Системы ХАССП на производстве пищевой 
продукции

7 4 144 144 96 12 36 4 32 64 12 36

+ Б1.В.19
Автоматизированные технологические линии по 
производству продуктов питания из 
растительного сырья

7 4 144 144 96 48 4 32 64 48

+ Б1.В.20
Испытания производства продуктов питания из 
растительного сырья

7 3 108 108 96 12 3 32 64 12

+ Б1.В.21
Стандартизация и сертификация соответствия в 
производстве продуктов питания из 
растительного сырья

7 3 108 108 96 12 3 32 64 12

+ Б1.В.22
Разработка и внедрение новой продукции из 
растительного сырья

7 3 108 108 96 12 3 32 64 12

+ Б1.В.23
Нормативно-техническая документация на 
производстве продуктов питания из 
растительного сырья

8 4 144 144 54 54 36 4 18 36 54 36

+ Б1.В.24
Оптимизация и моделирование технологических 
процессов хлебопекарного, кондитерского и 
макаронного производств

8 4 144 144 72 36 36 4 36 36 36 36
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+ Б1.В.25
Организация производственных и 
технологических процессов производства 
продуктов питания из растительного сырья

8 4 144 144 54 54 36 4 18 36 54 36

+ Б1.В.26 Управление персоналом на производстве 8 3 108 108 36 72 3 18 18 72

+ Б1.В.27
Методы технико-экономического расчетов 
новых и реконструируемых производств

8 4 144 144 54 90 4 18 36 90

+ Б1.В.ДВ.01 Дисциплины (модули) по выбору 1 (ДВ.1) 4 3 108 108 72 36 3 30 42 36

+ Б1.В.ДВ.01.01 Основы военной подготовки 4 3 108 108 72 36 3 30 42 36

- Б1.В.ДВ.01.02 Основы гражданской обороны 4 3 108 108 72 36 3 30 42 36

+ Б1.В.ДВ.02 Дисциплины (модули) по выбору 2 (ДВ.2) 7 2 72 72 64 8 2 32 32 8

+ Б1.В.ДВ.02.01
Безотходные технологии переработки 
растительного сырья

7 2 72 72 64 8 2 32 32 8

- Б1.В.ДВ.02.02
Ресурсосберегающие технологии производства 
продуктов питания из растительного сырья

7 2 72 72 64 8 2 32 32 8

Блок 2.Практика 30 1080 1080 1080 6 216 6 216 12 432 6 216

Обязательная часть 12 432 432 432 6 216 6 216

+ Б2.О.01(У) Ознакомительная практика 2 4 144 144 144 4 144

+ Б2.О.02(У) Практика "Обучение служением" 2 2 72 72 72 2 72

+ Б2.О.03(У) Технологическая практика 4 6 216 216 216 6 216

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 18 648 648 648 12 432 6 216

+ Б2.В.01(П) Технологическая практика 6 6 216 216 216 6 216

+ Б2.В.02(П) Организационно-управленческая практика 6 6 216 216 216 6 216

+ Б2.В.03(П) Преддипломная практика 8 6 216 216 216 6 216

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 6 216 216 216 6 216

+ Б3.01
Подготовка к процедуре защиты и защита 
выпускной квалификационной работы

8 6 216 216 216 6 216

ФТД.Факультативные дисциплины 2 72 72 32 40 2 32 40

+ ФТД.01 Основы предпринимательской деятельности 7 1 36 36 16 20 1 16 20

+ ФТД.02 Инновации в профессиональной деятельности 7 1 36 36 16 20 1 16 20


