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- Зимняя сессия Летняя сессия

Курс 3

- Зимняя сессия Летняя сессия
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- Зимняя сессия Летняя сессия
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- Зимняя сессия Летняя сессия
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-
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Код Компетенции

Блок 1.Дисциплины (модули) 207 7780 7780 814 6541 274 48 108 4 16 546 22 38 4 1236 38 44 20 10 45 828 34 42 958 40 56 42 432 32 38 34 1080 38 52 48 10 39 675 36 30 28 729 38 40 36 33 612 32 56 56 576 40 48 48

Базовая часть 102 3672 3672 404 3050 94 42 108 4 16 546 22 38 4 858 28 34 10 24 432 22 32 432 18 38 17 288 28 30 26 324 6 20 20 10 14 72 4 2 2 432 18 20 16 5 180 8 16 16

Б1.Б.01
Модуль "Дисциплины, формирующие
общекультурные компетенции"

112
11111

234
27 972 972 86 827 17 72 2 8 294 12 20 э3з 246 10 6 э2з 5 72 6 з 108 6 э 3 108 4 4 з 2 72 4 4 з

ОК-1; ОК-2; ОК-3; ОК-4; ОК-5; ОК-6; ОК-7; ОК-8; ОК-9; ПК-8; ПК-9

Б1.Б.01.01 Философия 1 3 108 108 10 89 3 6 4 2 102 4 э 57 ОК-1

Б1.Б.01.02 История 1 3 108 108 10 89 3 108 4 6 э 56 ОК-1

Б1.Б.01.03 Русский язык и культура речи 1 2 72 72 12 56 2 36 2 4 36 2 4 з 40 ОК-3; ОК-9; ПК-9

Б1.Б.01.04 Право 4 2 72 72 8 60 2 72 4 4 з 35 ОК-6; ПК-8

Б1.Б.01.05 Иностранный язык 2 112 9 324 324 22 281 4 36 4 36 4 з 72 2 з 5 72 6 з 108 6 э 44 ОК-3; ОК-9

Б1.Б.01.06 Экономика 3 3 108 108 8 96 3 108 4 4 з 31 ОК-2

Б1.Б.01.07 Физическая культура и спорт 1 2 72 72 10 58 2 72 10 з 80 ОК-4; ОК-7

Б1.Б.01.08 Безопасность жизнедеятельности 1 3 108 108 6 98 3 108 2 4 з 80 ОК-5; ОК-8

Б1.Б.02
Модуль "Дисциплины, формирующие
общепрофессиональные компетенции"

12222
22333

445

11111
234

23 75 2700 2700 318 2223 94 25 36 2 8 252 10 18 4 2з 612 18 28 10 э3з 19 360 22 26 2эзр 324 18 32 4э 14 180 24 26 26 324 6 20 20 10 3эзр 12 72 4 2 2 з 360 14 16 16 2э 5 180 8 16 16 э

ОПК-1; ОПК-2; ПК-1; ПК-2; ПК-4; ПК-5; ПК-6; ПК-7; ПК-9; ПК-10; ПК-
11; ПК-17

Б1.Б.02.01 Математика 2 1 7 252 252 64 175 5 36 2 8 36 2 8 108 2 6 з 2 36 4 8 36 6 18 э 64 ОПК-1; ПК-5

Б1.Б.02.02 Инженерная и компьютерная графика 1 2 72 72 8 60 4 2 72 4 4 4 з 87 ОПК-1

Б1.Б.02.03 Информатика 1 1 6 216 216 18 185 6 108 4 6 з 108 8 э 64 ОПК-1

Б1.Б.02.04 Физика 2 1 7 252 252 20 219 5 180 4 4 з 2 36 2 2 36 4 4 э 64 ОПК-1; ПК-5

Б1.Б.02.05 Основы общей и неорганической химии 2 2 5 180 180 34 137 6 4 144 8 6 6 1 36 10 10 эр 87 ОПК-1; ПК-5

Б1.Б.02.06 Органическая химия 3 4 144 144 18 117 10 4 36 6 6 6 108 2 4 4 э 87 ОПК-1; ПК-5

Б1.Б.02.07 Биохимия 3 3 3 108 108 24 65 18 3 36 6 12 12 72 6 6 10 эр 87 ОПК-1; ПК-5

Б1.Б.02.08 Прикладная механика 1 3 108 108 8 96 4 3 108 4 4 4 з 87 ОПК-1; ПК-5

Б1.Б.02.09 Тепло- и хладотехника 2 2 7 252 252 16 223 7 108 4 4 з 144 4 4 э 87 ОПК-1; ПК-5

Б1.Б.02.10 Электротехника и электроника 3 2 72 72 12 56 8 2 36 4 36 8 8 з 87 ОПК-1; ПК-5

Б1.Б.02.11 Введение в технологию продуктов питания 4 5 180 180 12 159 6 5 180 6 6 6 э 87 ОПК-2; ПК-4; ПК-11

Б1.Б.02.12
Медико-биологические требования и
санитарные нормы качества пищевых
продуктов

2 3 108 108 10 89 3 108 4 6 э 87

ОПК-2; ПК-1

Б1.Б.02.13 Пищевая химия 4 4 7 252 252 24 215 12 7 72 4 2 2 з 180 8 10 10 э 87 ОПК-2; ПК-4

Б1.Б.02.14
Физико-химические основы и общие принципы
переработки растительного сырья

3 5 180 180 22 149 10 5 72 8 8 8 108 4 2 2 э 87

ОПК-2; ПК-1; ПК-9; ПК-17

Б1.Б.02.15 Процессы и аппараты пищевых производств 5 5 180 180 24 147 16 5 180 8 16 16 э 87
ОПК-2; ПК-2; ПК-7; ПК-10

Б1.Б.02.16
Системы управления технологическими
процессами и информационные технологии

2 4 144 144 4 131 4 144 2 2 э 69
ОПК-1; ОПК-2; ПК-6

Вариативная часть 105 4108 4108 410 3491 180 6 378 10 10 10 10 21 396 12 10 526 22 18 25 144 4 8 8 756 32 32 28 25 603 32 28 26 297 20 20 20 28 432 24 40 40 576 40 48 48

Б1.В.01
Модуль "Дисциплины, формирующие
профессиональные компетенции"

12333
34445

555

34445
55

14 73 2628 2628 296 2177 148 6 216 10 10 10 10 эр 4 144 4 4 э 21 756 32 32 28 4эз 22 504 26 22 20 2э2зр 288 20 20 20 эз 20 252 14 30 30 з 468 32 40 40 4э2з

ОК-1; ОК-2; ОПК-1; ОПК-2; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-7; ПК-8; 
ПК-9; ПК-10; ПК-11; ПК-12; ПК-13; ПК-14; ПК-15; ПК-16

Б1.В.01.01
Технология хлеба, макаронных и кондитерских
изделий

4 4 4 10 360 360 44 303 22 10 180 10 10 10 зр 180 12 12 12 э 87
ПК-5; ПК-11; ПК-12; ПК-15

Б1.В.01.02 Технологическое оборудование отрасли 5 3 108 108 20 84 12 3 36 4 6 6 72 4 6 6 з 87 ОПК-2; ПК-2

Б1.В.01.03
Безопасность продовольственного сырья и
продуктов питания

4 3 108 108 16 88 8 3 108 8 8 8 з 87
ПК-1; ПК-8

Б1.В.01.04
Реология сырья, полуфабрикатов и готовых
изделий

5 5 4 144 144 22 109 12 4 72 4 6 6 з 72 6 6 6 э 87
ПК-1; ПК-8

Б1.В.01.05
Биоорганическая химия продовольственных
продуктов

3 4 144 144 20 115 10 4 144 10 10 10 э 87
ПК-3; ПК-4; ПК-7

Б1.В.01.06
Современные биотехнологии производства
сертифицированных продуктов питания

1 1 6 216 216 20 177 10 6 216 10 10 10 10 эр 87
ПК-4; ПК-5; ПК-9; ПК-13

Б1.В.01.07
Новые технологии производства продуктов
питания из растительного сырья

3 5 180 180 14 157 8 5 180 6 8 8 э 87
ПК-4

Б1.В.01.08
Технологические добавки и улучшители для
производства продуктов питания из
растительного сырья

5 4 144 144 16 119 12 4 72 2 6 6 72 2 6 6 э 87

ПК-1

Б1.В.01.09 Социология 3 5 180 180 8 163 5 180 4 4 э 98 ОК-1; ПК-9

Б1.В.01.10 Политология 4 4 144 144 8 127 4 144 6 2 э 5 ОК-1; ПК-9

Б1.В.01.11 Метрология, стандартизация и сертификация 3 4 144 144 10 125 4 4 144 6 4 4 э 87
ОК-2; ОПК-1; ПК-4

Б1.В.01.12 Детали машин и основы конструирования 4 3 108 108 12 87 6 3 108 6 6 6 э 87 ОПК-2; ПК-4

Б1.В.01.13 Экономика и управление производством 5 3 108 108 16 88 12 3 72 4 12 12 36 з 87 ОПК-2; ПК-10

Б1.В.01.14 Менеджмент и маркетинг 4 2 72 72 8 60 4 2 72 4 4 4 з 87 ОПК-1; ПК-10

Б1.В.01.15
Современные методы анализа
продовольственного сырья

5 3 108 108 22 77 12 3 108 10 12 12 э 87
ОПК-1; ПК-1; ПК-3; ПК-14

Б1.В.01.16 Пищевая микробиология 3 3 108 108 12 92 6 3 108 6 6 6 з 87 ОПК-1; ПК-5

Б1.В.01.17
Основы математического моделирования
технологических процессов

5 3 108 108 20 79 10 3 108 10 10 10 э 87
ОПК-1; ПК-16

Б1.В.01.18
Системы менеджмента безопасности пищевой
продукции

2 4 144 144 8 127 4 144 4 4 э 87
ОПК-2; ПК-8

Б1.В.02
Элективные дисциплины по физической
культуре и спорту/Адаптивная физическая
культура

328 328 328 162 166 12

ОК-7

Б1.В.ДВ.01 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.1 2 3 108 108 8 96 3 108 4 4 з ПК-10

Б1.В.ДВ.01.01 Документационное обеспечение управления 2 3 108 108 8 96 3 108 4 4 з 54 ПК-10

Б1.В.ДВ.01.02 Психология 2 3 108 108 8 96 3 108 4 4 з 1 ПК-10

Б1.В.ДВ.02 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.2 5 5 180 180 20 151 10 5 180 10 10 10 э ОПК-2; ПК-3

Б1.В.ДВ.02.01 История и методология науки о пище 5 5 180 180 20 151 10 5 180 10 10 10 э 87 ОПК-2; ПК-3

Б1.В.ДВ.02.02 Генномодифицированные продукты питания 5 5 180 180 20 151 10 5 180 10 10 10 э 87 ОПК-2; ПК-3

Б1.В.ДВ.03 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.3 5 3 108 108 16 88 8 3 108 8 8 8 з ПК-5

Б1.В.ДВ.03.01 Ферменты в пищевой промышленности 5 3 108 108 16 88 8 3 108 8 8 8 з 87 ПК-5

Б1.В.ДВ.03.02 Основы физиологии питания 5 3 108 108 16 88 8 3 108 8 8 8 з 87 ПК-5

Б1.В.ДВ.04 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.4 2 5 180 180 14 157 5 72 4 2 108 4 4 э ПК-8

Б1.В.ДВ.04.01
Правовые основы получения пищевых
продуктов

2 5 180 180 14 157 5 72 4 2 108 4 4 э 69
ПК-8

Б1.В.ДВ.04.02
Органолептический анализ и идентификация
пищевых продуктов

2 5 180 180 14 157 5 72 4 2 108 4 4 э 87
ПК-8

Б1.В.ДВ.05 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.5 4 3 108 108 12 92 6 3 99 6 6 6 9 з ПК-17

Б1.В.ДВ.05.01
Статистические методы обработки
экспериментальных данных

4 3 108 108 12 92 6 3 99 6 6 6 9 з 87
ПК-17

Б1.В.ДВ.05.02 Основы проектирования пищевых предприятий 4 3 108 108 12 92 6 3 99 6 6 6 9 з 87
ПК-17

Б1.В.ДВ.06 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.6 2 3 108 108 20 84 3 108 10 10 з ПК-5; ПК-6

Б1.В.ДВ.06.01
Радиоактивные загрязнения пищевых продуктов
и методы контроля

2 3 108 108 20 84 3 108 10 10 з 87
ПК-5; ПК-6

Б1.В.ДВ.06.02 Экспертиза безопасности продуктов питания 2 3 108 108 20 84 3 108 10 10 з 87
ПК-5; ПК-6

Б1.В.ДВ.07 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.7 3 5 180 180 16 155 8 1 36 4 4 144 4 8 8 э ПК-3; ПК-5; ПК-8; ПК-11

Б1.В.ДВ.07.01 Виды загрязнения сырья и пищевых продуктов 3 5 180 180 16 155 8 1 36 4 4 144 4 8 8 э 87
ПК-3; ПК-5; ПК-8; ПК-11

Б1.В.ДВ.07.02
Методы определения и тестирования
биологически активных добавок

3 5 180 180 16 155 8 1 36 4 4 144 4 8 8 э 87
ПК-3; ПК-5; ПК-8; ПК-11

Б1.В.ДВ.08 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.8 2 5 180 180 8 163 5 180 4 4 э ОПК-2; ПК-10; ПК-12

Б1.В.ДВ.08.01 Экологический менеджмент 2 5 180 180 8 163 5 180 4 4 э 87 ОПК-2; ПК-10; ПК-12

Б1.В.ДВ.08.02 Маркетинг на пищевых предприятиях 2 5 180 180 8 163 5 180 4 4 э 87 ОПК-2; ПК-10; ПК-12

Блок 2.Практики 27 972 972 10 482 972 3 108 2 2 60 60 6 216 2 2 120 120 9 324 2 2 120 120 9 324 4 4 180 180

Вариативная часть 27 972 972 10 482 972 3 108 2 2 60 60 6 216 2 2 120 120 9 324 2 2 120 120 9 324 4 4 180 180

Б2.В.01(У)
Учебная практика (практика по получению
первичных профессиональных умений и
навыков (ознакомительная))

2 3 108 108 2 46 108 3 108 2 2 60 60 о 87

ПК-1; ПК-4; ПК-5; ПК-11; ПК-13

Б2.В.02(У)

Учебная практика (практика по получению
первичных профессиональных умений и
навыков, в том числе первичных умений и
навыков научно-исследовательской
деятельности)

3 6 216 216 2 94 216 6 216 2 2 120 120 о 87

ПК-1; ПК-3; ПК-8; ПК-9; ПК-11; ПК-12; ПК-13; ПК-17

Б2.В.03(П)

Производственная практика (практика по
получению профессиональных умений и опыта
профессиональной деятельности (в том числе
технологическая))

4 9 324 324 2 202 324 9 324 2 2 120 120 о 87

ПК-1; ПК-2; ПК-7; ПК-10; ПК-11; ПК-13

Б2.В.04(П)
Производственная практика (научно-
исследовательская работа)

5 3 108 108 2 46 108 3 108 2 2 60 60 о 87
ПК-13

Б2.В.05(П)
Производственная практика (преддипломная
практика)

5 6 216 216 2 94 216 6 216 2 2 120 120 з 87
ПК-1; ПК-6; ПК-11; ПК-13; ПК-14; ПК-15; ПК-16

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

Базовая часть 6 216 216 216 6 216

Б3.Б.01(Д) Подготовка к защите и защита ВКР 6 216 216 216 6 216 87

ОК-1; ОК-2; ОК-3; ОК-4; ОК-5; ОК-6; ОК-7; ОК-8; ОК-9; ОПК-1; ОПК-2; ПК-1; 
ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-6; ПК-7; ПК-8; ПК-9; ПК-10; ПК-11; ПК-12; ПК-13; 
ПК-14; ПК-15; ПК-16; ПК-17

ФТД.Факультативы 8 288 288 32 240 2 72 4 4 2 72 4 4 4 144 8 8

Вариативная часть 8 288 288 32 240 2 72 4 4 2 72 4 4 4 144 8 8

ФТД.В.01
Инновационные практики развития
профессиональной карьеры (адаптационный
тренинг)

1 2 72 72 8 60 2 72 4 4 з 103

ОК-3; ОК-4; ОК-5

ФТД.В.02 Технологии эффективного трудоустройства 3 2 72 72 8 60 2 72 4 4 з 104 ОК-3; ОК-4; ОК-5

ФТД.В.03
Технологии эффективного трудоустройства лиц
с ограниченными возможностями

3 2 72 72 8 60 2 72 4 4 з 105
ОК-3; ОК-4; ОК-5

ФТД.В.04
Правовая защита лиц с ограниченными
возможностями

2 2 72 72 8 60 2 72 4 4 з 83
ОК-6
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