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Ауд. СР

Конт 
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подгот
з.е. з.е. з.е. з.е. з.е. з.е. з.е. з.е. з.е. з.е.

210 210 7560 7560 900 862 6272 388 23 23 19 24 20 22 20 23 17 19

112 112 4032 4032 470 468 3347 215 23 23 19 11 9 10 6 8 3

Б1.О.01 Философия 3 4 4 144 144 14 12 121 9 4

Б1.О.02 История России 2 1 4 4 144 144 58 58 73 13 2 2

Б1.О.03 Иностранный язык 1 2 2 72 72 6 6 62 4 2

Б1.О.04 Безопасность жизнедеятельности 7 3 3 108 108 8 8 96 4 3

Б1.О.05 Физическая культура и спорт 1 2 2 72 72 8 8 60 4 2

Б1.О.06 Русский язык и культура речи 2 3 3 108 108 10 10 94 4 3

Б1.О.07
Методы организации самостоятельной работы 

студентов
2 2 2 72 72 8 8 60 4 2

Б1.О.08 Культурология 4 2 2 72 72 8 8 60 4 2

Б1.О.09 Основы научной деятельности 2 2 2 72 72 8 8 60 4 2

Б1.О.10 Экология 8 2 2 72 72 8 8 60 4 2

Б1.О.11
Основы экономической культуры и финансовой 

грамотности
4 2 2 72 72 8 8 60 4 2

Б1.О.12 Формирование гражданской позиции 6 2 2 72 72 8 8 60 4 2

Б1.О.13 Социология 6 2 2 72 72 8 8 60 4 2

Б1.О.14 Психология 5 2 2 72 72 8 8 60 4 2

Б1.О.15
Правовое регулирование профессиональной 

деятельности
7 2 2 72 72 8 8 60 4 2

Б1.О.16
Информационные технологии в профессиональной 

деятельности
1 4 4 144 144 14 14 121 9 4

Б1.О.17 Введение в профессию 1 3 3 108 108 8 8 96 4 3

Б1.О.18 Планирование карьеры 1357 4 4 144 144 16 16 112 16 1 1 1 1

Б1.О.19 Основы российской государственности 1 2 2 72 72 8 8 60 4 2

Б1.О.20 Алгебра и геометрия 1 4 4 144 144 16 16 119 9 4

Б1.О.21 Математический анализ 2 5 5 180 180 16 16 155 9 5

Б1.О.22 Неорганическая химия 2 5 5 180 180 20 20 151 9 5

Б1.О.23 Органическая химия 3 6 6 216 216 24 24 183 9 6

Б1.О.24 Аналитическая химия 3 4 4 144 144 16 16 119 9 4

Б1.О.25 Физика 2 1 7 7 252 252 32 32 207 13 3 4

Б1.О.26 Метрология, стандартизация и сертификация 8 3 3 108 108 12 12 92 4 3

Б1.О.27 Инженерная компьютерная графика 8 3 3 108 108 10 10 94 4 3

Б1.О.28 Теоретические основы электротехники 3 4 4 144 144 12 12 123 9 4

Б1.О.29 Биохимия 4 4 4 144 144 16 16 119 9 4

Б1.О.30 Прикладная механика 4 3 3 108 108 12 12 92 4 3

Б1.О.31 Тепло- и хладотехника 5 3 3 108 108 12 12 92 4 3

Б1.О.32 Пищевая химия 5 3 3 108 108 12 12 92 4 3

Б1.О.33 Микробиология 6 3 3 108 108 12 12 92 4 3

Б1.О.34 Основы маркетинга A 3 3 108 108 12 12 92 4 3

Б1.О.35
Современные технологии хранения пищевых 

продуктов
6 3 3 108 108 14 14 90 4 3

98 98 3528 3528 430 394 2925 173 13 11 12 14 15 17 16

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

Блок 1.Дисциплины (модули) 

Обязательная часть 

Курс 5Курс 4Курс 2 Курс 3Курс 1

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 



Б1.В.01
Системы менеджмента безопасности пищевой 

промышленности
5 5 5 180 180 20 20 151 9 5

Б1.В.02
Товароведческая экспертиза продуктов питания из 

растительного сырья
6 3 3 108 108 12 12 92 4 3

Б1.В.03 Физико-химические методы исследования 4 4 4 144 144 14 14 121 9 4

Б1.В.04 Физическая и коллоидная химия 4 5 5 180 180 24 24 147 9 5

Б1.В.05
Методы исследования свойств сырья и готовой 

продукции
4 4 4 144 144 16 16 119 9 4

Б1.В.06 Проектирование предприятий отрасли 7 4 4 144 144 12 12 123 9 4

Б1.В.07 Технологическое оборудование отрасли 7 7 5 5 180 180 34 16 137 9 5

Б1.В.07.01 Технологическое оборудование отрасли 7 4 4 144 144 16 16 119 9 4

Б1.В.07.02 Технологическое оборудование отрасли 7 1 1 36 36 18 18 1

Б1.В.08
Современное состояние производства хлеба, 

кондитерских и макаронных изделий
9 4 4 144 144 16 16 119 9 4

Б1.В.09
Технология отрасли (хлеба, кондитерских и 

макаронных изделий)
6 5 6 7 7 252 252 44 26 195 13 3 4

Б1.В.09.01
Технология отрасли (хлеба, кондитерских и 

макаронных изделий)
6 5 6 6 216 216 26 26 177 13 3 3

Б1.В.09.02
Технология отрасли (хлеба, кондитерских и 

макаронных изделий)
6 1 1 36 36 18 18 1

Б1.В.10
Реология сырья, полуфабрикатов и заготовок 

изделий хлебопекарного, кондитерского и 

макаронного производства

8 4 4 144 144 14 14 121 9 4

Б1.В.11
Технология производства лечебно-

профилактического и диетического питания
8 5 5 180 180 20 20 151 9 5

Б1.В.12
Физико-химические основы и общие принципы 

переработки растительного сырья
6 5 5 180 180 20 20 151 9 5

Б1.В.13
Технохимический контроль производства продукции 

из растительного сырья
A 5 5 180 180 20 20 151 9 5

Б1.В.14 Процессы и аппараты пищевых производств 9 5 5 180 180 20 20 151 9 5

Б1.В.15 Основы конструирования пищевых продуктов 7 5 5 180 180 20 20 151 9 5

Б1.В.16 Экономика отраслей пищевой промышленности A 4 4 144 144 18 18 117 9 4

Б1.В.ДВ.01 Прикладная физическая культура

Б1.В.ДВ.01.01 Общая физическая подготовка

Б1.В.ДВ.01.02 Настольный теннис

Б1.В.ДВ.01.03 Шахматы

Б1.В.ДВ.02 Дисциплины по выбору 8 3 3 108 108 14 14 90 4 3

Б1.В.ДВ.02.01 Менеджмент на предприятиях отрасли 8 3 3 108 108 14 14 90 4 3

Б1.В.ДВ.02.02 Безопасность в профессиональной деятельности 8 3 3 108 108 14 14 90 4 3

Б1.В.ДВ.03 Дисциплины по выбору 5 3 3 108 108 16 16 88 4 3

Б1.В.ДВ.03.01 Материаловедение 5 3 3 108 108 16 16 88 4 3

Б1.В.ДВ.03.02
Ферменты в производстве продуктов из 

растительного сырья
5 3 3 108 108 16 16 88 4 3

Б1.В.ДВ.04 Дисциплины по выбору 9 4 4 144 144 16 16 119 9 4

Б1.В.ДВ.04.01
Рецептуростроение в производстве продуктов 

функционального назначения
9 4 4 144 144 16 16 119 9 4

Б1.В.ДВ.04.02
Основы биотехнологии производства продуктов из 

растительного сырья
9 4 4 144 144 16 16 119 9 4

Б1.В.ДВ.05 Дисциплины по выбору A 4 4 144 144 18 18 117 9 4

Б1.В.ДВ.05.01 Экспертиза продукции отрасли A 4 4 144 144 18 18 117 9 4

Б1.В.ДВ.05.02
Национальные традиции в технологиях 

производства продукции из растительного сырья
A 4 4 144 144 18 18 117 9 4

Б1.В.ДВ.06 Дисциплины по выбору 9 4 4 144 144 16 16 128 4

Б1.В.ДВ.06.01
Пищевые добавки и биологически-активные 

вещества
9 4 4 144 144 16 16 124 4 4



Б1.В.ДВ.06.02 Новые конструкционные материалы 9 4 4 144 144 16 16 124 4 4

Б1.В.ДВ.07 Дисциплины по выбору 8 3 3 108 108 14 14 94 3

Б1.В.ДВ.07.01
Специальная технология  производства хлеба, 

кондитерских и макаронных изделий
8 3 3 108 108 14 14 90 4 3

Б1.В.ДВ.07.02 Упаковочные материалы и оборудование 8 3 3 108 108 14 14 90 4 3

Б1.В.ДВ.08 Дисциплины по выбору A 3 3 108 108 12 12 92 4 3

Б1.В.ДВ.08.01 Современные пищевые технологии A 3 3 108 108 12 12 92 4 3

Б1.В.ДВ.08.02 Использование вторичных ресурсов отрасли A 3 3 108 108 12 12 92 4 3

21 21 756 756 18 720 18 6 6 9

21 21 756 756 18 720 18 6 6 9

Б2.В.01 Учебная практика 68 12 12 432 432 12 408 12 6 6

Б2.В.01.01(У) Ознакомительная практика 6 6 6 216 216 6 204 6 6

Б2.В.01.02(У) Технологическая практика 8 6 6 216 216 6 204 6 6

Б2.В.02 Производственная практика A 9 9 324 324 6 312 6 9

Б2.В.02.01(Пд)
Преддипломная практика, в том числе научно-

исследовательская работа
A 9 9 324 324 6 312 6 9

9 9 324 324 24 300 9

Б3.01 Государственная итоговая аттестация

Б3.02
Выпускная квалификационная работа 

(бакалаврская работа)
9 9 324 324 24 300 9

Б3.02.01
Подготовка к процедуре защиты и защита 

выпускной квалификационной работы
9 9 324 324 24 300 9

4 4 144 144 16 16 120 8 2 2

ФТД.01 Факультатив 1 3 2 2 72 72 8 8 60 4 2

ФТД.02 Факультатив 2 5 2 2 72 72 8 8 60 4 2

ФТД.Факультативные дисциплины 

Блок 2.Практика 

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 
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