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Теоретическое обучение 17

Промежуточная аттестация 3 2/6

Учебная практика

Производственная практика

Преддипломная практика

Защита выпускной
квалификационной работы, включая
подготовку к процедуре защиты и
процедуру защиты

Продолжительность каникул 4 дн 45 дн 49 дн 12 дн

Нерабочие праздничные дни (не
включая воскресенья)
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- - - Форма контроля з.е. - Итого акад.часов
Курс 1

Семестр 1 Семестр 2

Курс 2

Семестр 3 Семестр 4

Курс 3

Семестр 5 Семестр 6

Курс 4

Семестр 7 Семестр 8
Закрепленная кафедра -

Считать в
плане

Индекс Наименование
Экза
мен

Зачет
Зачет с

оц.
КР

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

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

Блок 1.Дисциплины (модули) 216 216 8104 8104 3652 3408 1044 396 28 1059 170 68 255 386 180 29 1098 234 36 252 432 144 28 1059 204 51 255 441 108 29 1098 180 144 180 450 144 28 1059 187 68 221 439 144 26 1003 170 51 203 471 108 30 1080 170 187 102 477 144 18 648 72 72 120 312 72

Базовая часть 111 111 4324 4324 2061 1615 648 256 22 843 136 68 187 308 144 25 954 198 36 216 360 144 21 807 153 51 204 327 72 16 630 90 90 126 216 108 17 663 119 68 119 249 108 7 319 34 51 67 95 72 3 108 12 24 12 60

+ Б1.Б.01 История 1 4 4 36 144 144 51 57 36 6 4 144 34 17 57 36 5 История и философия ОК-1

+ Б1.Б.02 Философия 2 4 4 36 144 144 54 54 36 6 4 144 36 18 54 36 5 История и философия ОК-1

+ Б1.Б.03 Право 2 3 3 36 108 108 54 54 8 3 108 36 18 54 5 История и философия ОК-6

+ Б1.Б.04 Социология и политология 3 2 2 36 72 72 34 38 4 2 72 17 17 38 5 История и философия ОК-4

+ Б1.Б.05 Иностранный язык 24 13 10 10 36 360 360 140 148 72 16 2 72 34 38 3 108 36 36 36 2 72 34 38 3 108 36 36 36 4 Иностранные языки ОК-3; ОК-9

+ Б1.Б.06 Математика 13 2 14 14 36 504 504 260 172 72 20 5 180 34 51 59 36 4 144 36 54 54 5 180 34 51 59 36 1 Высшая математика ОПК-1; ПК-5

+ Б1.Б.07 Физика 3 2 9 9 36 324 324 157 131 36 8 4 144 36 36 72 5 180 34 17 34 59 36 2 Физика ОПК-1; ПК-5

+ Б1.Б.08 Основы общей и неорганической химии 12 7 7 36 252 252 104 76 72 12 4 144 34 34 40 36 3 108 18 18 36 36 18 Экология и природопользование ОПК-1; ПК-5

+ Б1.Б.09 Органическая химия 4 3 7 7 36 252 252 106 110 36 8 2 72 17 17 38 5 180 36 36 72 36 18 Экология и природопользование ОПК-1; ПК-5

+ Б1.Б.10
Аналитическая химия и физико-химические
методы анализа

4 3 6 6 36 216 216 106 74 36 8 2 72 17 17 38 4 144 18 54 36 36 18 Экология и природопользование
ОПК-1; ПК-5

+ Б1.Б.11 Физическая и коллоидная химия 56 7 7 36 252 252 102 78 72 12 4 144 34 34 40 36 3 108 17 17 38 36 18 Экология и природопользование ОПК-1; ПК-5

+ Б1.Б.12 Инженерная и компьютерная графика 1 4 4 36 144 144 51 57 36 10 4 144 17 34 57 36 16 Технологические машины и ОПК-1

+ Б1.Б.13 Безопасность жизнедеятельности 2 4 4 36 144 144 54 54 36 4 144 36 18 54 36 15 Защита окружающей среды ОК-8; ПК-12

+ Б1.Б.14 Экономика 3 3 3 36 108 108 51 57 8 3 108 34 17 57 20 Экономика ОК-2

+ Б1.Б.15 Психология управления 4 2 2 36 72 72 36 36 10 2 72 18 18 36 5 История и философия ОК-4; ОК-5

+ Б1.Б.16 Прикладная механика 4 2 2 36 72 72 36 36 4 2 72 18 18 36 16 Технологические машины и ОПК-1; ПК-5

+ Б1.Б.17 Экономика и управление производством 5 5 5 36 180 180 68 76 36 10 5 180 34 34 76 36 20 Экономика ОК-2; ПК-25

+ Б1.Б.18 Электротехника и электроника 5 3 3 36 108 108 51 57 2 3 108 17 34 57 10 Энергетические установки и ОПК-1; ПК-5

+ Б1.Б.19 Биохимия 5 5 5 36 180 180 68 76 36 34 5 180 34 34 76 36 18 Экология и природопользование ОПК-1; ПК-5

+ Б1.Б.20 Пищевая химия 6 4 4 36 144 144 51 57 36 34 4 144 17 34 57 36 18 Экология и природопользование ОПК-1; ПК-5

+ Б1.Б.21
Технологические добавки и улучшители для
производства продуктов питания из
растительного сырья

8 2 2 36 72 72 36 36 12 2 72 12 24 36 14 Технологии пищевых производств

ОПК-2

+ Б1.Б.22 Исследовательская работа 18 2 2 36 72 72 29 43 20 1 36 17 19 1 36 12 24 14 Технологии пищевых производств ОК-5; ОПК-1; ПК-9; ПК-13; ПК-14

+ Б1.Б.23 Физическая культура и спорт 1 2 2 36 72 72 34 38 4 2 72 17 17 38 21 Физическая культура ОК-7

+ Б1.Б.ДВ.01
Элективные курсы по физической
культуре и спорту

12456 328 328 328 51 51 54 54 51 51 54 54 51 51 67 67
ОК-7

+ Б1.Б.ДВ.01.01 Общая физическая подготовка 12456 328 328 328 51 51 54 54 51 51 54 54 51 51 67 67 21 Физическая культура ОК-7

- Б1.Б.ДВ.01.02 Волейбол 12456 328 328 328 51 51 54 54 51 51 54 54 51 51 67 67 21 Физическая культура ОК-7

- Б1.Б.ДВ.01.03 Баскетбол 12456 328 328 328 51 51 54 54 51 51 54 54 51 51 67 67 21 Физическая культура ОК-7

- Б1.Б.ДВ.01.04 Футзал 12456 328 328 328 51 51 54 54 51 51 54 54 51 51 67 67 21 Физическая культура ОК-7

- Б1.Б.ДВ.01.05 Теннис 12456 328 328 328 51 51 54 54 51 51 54 54 51 51 67 67 21 Физическая культура ОК-7

- Б1.Б.ДВ.01.06 Фитнес 12456 328 328 328 51 51 54 54 51 51 54 54 51 51 67 67 21 Физическая культура ОК-7

- Б1.Б.ДВ.01.07 Лёгкая атлетика 12456 328 328 328 51 51 54 54 51 51 54 54 51 51 67 67 21 Физическая культура ОК-7

Вариативная часть 105 105 3780 3780 1591 1793 396 140 6 216 34 68 78 36 4 144 36 36 72 7 252 51 51 114 36 13 468 90 54 54 234 36 11 396 68 102 190 36 19 684 136 136 376 36 30 1080 170 187 102 477 144 15 540 60 48 108 252 72

+ Б1.В.01 Введение в технологию продуктов питания 1 4 4 36 144 144 68 40 36 4 4 144 17 51 40 36 14 Технологии пищевых производств ПК-4

+ Б1.В.02
Научные основы производства продуктов из
растительного сырья

3 7 7 36 252 252 102 114 36 12 7 252 51 51 114 36 14 Технологии пищевых производств
ОПК-2; ПК-4

+ Б1.В.03 Менеджмент 4 4 4 36 144 144 54 54 36 16 4 144 36 18 54 36 22 Менеджмент ПК-8

+ Б1.В.04
Физико-химические основы и общие принципы
переработки растительного сырья

4 3 3 36 108 108 54 54 4 3 108 18 36 54 14 Технологии пищевых производств

ПК-5

+ Б1.В.05 Процессы и аппараты пищевых производств 5 5 6 6 36 216 216 85 95 36 4 6 216 34 51 95 36 16
Технологические машины и
оборудование

ПК-7

+ Б1.В.06 Тепло- и хладотехника 6 6 6 36 216 216 68 112 36 8 6 216 34 34 112 36 16 Технологические машины и ПК-5

+ Б1.В.07
Системы управления технологическими
процессами и информационные технологии

6 5 5 36 180 180 68 112 4 5 180 34 34 112 10
Энергетические установки и
электрооборудование судов

ПК-6; ПК-7; ПК-16

+ Б1.В.08
Контроль производства и качества хлеба,
кондитерских и макаронных изделий

7 3 3 36 108 108 51 57 8 3 108 17 34 57 14 Технологии пищевых производств
ПК-3

+ Б1.В.09
Методы исследования хлеба, кондитерских и
макаронных изделий

7 6 6 36 216 216 85 95 36 8 6 216 34 51 95 36 14 Технологии пищевых производств
ПК-1; ПК-3

+ Б1.В.10 Пищевая микробиология 7 3 3 36 108 108 51 57 4 3 108 17 34 57 18 Экология и природопользование ПК-5

+ Б1.В.11
Медико-биологические требования и
санитарные нормы качества пищевых
продуктов

7 4 4 36 144 144 51 57 36 4 4 144 17 34 57 36 14 Технологии пищевых производств

ПК-8

+ Б1.В.12
Технологическое оборудование
хлебопекарного, кондитерского и макаронного
производства

7 6 6 36 216 216 85 95 36 6 216 34 51 95 36 14 Технологии пищевых производств

ПК-2; ПК-27

+ Б1.В.13
Технология хлеба, кондитерских и макаронных
изделий

7 8 8 6 6 36 216 216 97 83 36 4 5 180 34 51 59 36 1 36 12 24 14 Технологии пищевых производств
ПК-10; ПК-11

+ Б1.В.14 Проектирование пищевых производств 8 4 4 36 144 144 48 60 36 4 4 144 12 36 60 36 14 Технологии пищевых производств ПК-23; ПК-24

+ Б1.В.15
Системы менеджмента безопасности пищевой
продукции

8 2 2 36 72 72 36 36 4 2 72 12 24 36 14 Технологии пищевых производств
ПК-8

+ Б1.В.16
Управление качеством на предприятиях
пищевой промышленности

8 4 4 36 144 144 48 60 36 4 4 144 12 36 60 36 14 Технологии пищевых производств
ПК-8

+ Б1.В.ДВ.01 Дисциплины по выбору 1 2 2 2 72 72 36 36 4 2 72 18 18 36 ОК-3; ОК-9; ПК-14

+ Б1.В.ДВ.01.01 Русский язык и культура речи 2 2 2 36 72 72 36 36 4 2 72 18 18 36 5 История и философия ОК-3; ОК-9; ПК-14

- Б1.В.ДВ.01.02 Практика публичной речи 2 2 2 36 72 72 36 36 4 2 72 18 18 36 5 История и философия ОК-3; ПК-14

+ Б1.В.ДВ.02 Дисциплины по выбору 2 1 2 2 72 72 34 38 4 2 72 17 17 38 ПК-5

+ Б1.В.ДВ.02.01 Экология 1 2 2 36 72 72 34 38 4 2 72 17 17 38 18 Экология и природопользование ПК-5

- Б1.В.ДВ.02.02 Природопользование 1 2 2 36 72 72 34 38 4 2 72 17 17 38 18 Экология и природопользование ПК-5

+ Б1.В.ДВ.03 Дисциплины по выбору 3 4 3 3 108 108 54 54 4 3 108 18 36 54 ОПК-1; ПК-6

+ Б1.В.ДВ.03.01 Прикладные компьютерные программы 4 3 3 36 108 108 54 54 4 3 108 18 36 54 14 Технологии пищевых производств ОПК-1; ПК-6

- Б1.В.ДВ.03.02 Защита информации 4 3 3 36 108 108 54 54 4 3 108 18 36 54 14 Технологии пищевых производств ОПК-1; ПК-6

+ Б1.В.ДВ.04 Дисциплины по выбору 4 7 3 3 108 108 51 57 4 3 108 17 34 57 ПК-26

+ Б1.В.ДВ.04.01
Компьютерная графика в проектировании
пищевых производств

7 3 3 36 108 108 51 57 4 3 108 17 34 57 14 Технологии пищевых производств
ПК-26

- Б1.В.ДВ.04.02 Базы данных 7 3 3 36 108 108 51 57 4 3 108 17 34 57 14 Технологии пищевых производств ПК-26

+ Б1.В.ДВ.05 Дисциплины по выбору 5 2 2 2 72 72 36 36 4 2 72 18 18 36 ПК-5

+ Б1.В.ДВ.05.01 Биология 2 2 2 36 72 72 36 36 4 2 72 18 18 36 18 Экология и природопользование ПК-5

- Б1.В.ДВ.05.02 Основы биотехнологии 2 2 2 36 72 72 36 36 4 2 72 18 18 36 14 Технологии пищевых производств ПК-5

+ Б1.В.ДВ.06 Дисциплины по выбору 6 5 2 2 72 72 34 38 4 2 72 17 17 38 ПК-5

+ Б1.В.ДВ.06.01
Математические методы обработки
экспериментальных данных

5 2 2 36 72 72 34 38 4 2 72 17 17 38 1 Высшая математика
ПК-5

- Б1.В.ДВ.06.02 Основы научных исследований 5 2 2 36 72 72 34 38 4 2 72 17 17 38 14 Технологии пищевых производств ОК-5; ПК-6; ПК-9; ПК-13

+ Б1.В.ДВ.07 Дисциплины по выбору 7 6 4 4 144 144 68 76 4 4 144 34 34 76 ПК-8

+ Б1.В.ДВ.07.01 Документационное обеспечение управления 6 4 4 36 144 144 68 76 4 4 144 34 34 76 22 Менеджмент ПК-8

- Б1.В.ДВ.07.02 Нормативная база отрасли 6 4 4 36 144 144 68 76 4 4 144 34 34 76 14 Технологии пищевых производств ПК-24

+ Б1.В.ДВ.08 Дисциплины по выбору 8 6 4 4 144 144 68 76 4 4 144 34 34 76 ПК-1

+ Б1.В.ДВ.08.01
Сырье и материалы хлебопекарного,
кондитерского и макаронного производства

6 4 4 36 144 144 68 76 4 4 144 34 34 76 14 Технологии пищевых производств
ПК-1

- Б1.В.ДВ.08.02
Физико-механические свойства сырья и готовой
продукции

6 4 4 36 144 144 68 76 4 4 144 34 34 76 14 Технологии пищевых производств
ПК-1

+ Б1.В.ДВ.09 Дисциплины по выбору 9 8 2 2 72 72 36 36 4 2 72 12 24 36 ПК-1

+ Б1.В.ДВ.09.01 Пищевые и биологически активные добавки 8 2 2 36 72 72 36 36 4 2 72 12 24 36 14 Технологии пищевых производств
ПК-1

- Б1.В.ДВ.09.02
Технология продуктов  заданного химического
состава и структуры

8 2 2 36 72 72 36 36 4 2 72 12 24 36 14 Технологии пищевых производств
ПК-4

+ Б1.В.ДВ.10 Дисциплины по выбору 10 8 2 2 72 72 36 36 4 2 72 12 24 36 ПК-4; ПК-5

+ Б1.В.ДВ.10.01 Пищевая биотехнология 8 2 2 36 72 72 36 36 4 2 72 12 24 36 14 Технологии пищевых производств ПК-4; ПК-5

- Б1.В.ДВ.10.02 Физиология питания 8 2 2 36 72 72 36 36 4 2 72 12 24 36 14 Технологии пищевых производств ПК-5

+ Б1.В.ДВ.11 Дисциплины по выбору 11 4 3 3 108 108 36 72 4 3 108 18 18 72 ПК-5

+ Б1.В.ДВ.11.01 Основы рационального питания 4 3 3 36 108 108 36 72 4 3 108 18 18 72 14 Технологии пищевых производств ПК-5

- Б1.В.ДВ.11.02 Полуколлоиды 4 3 3 36 108 108 36 72 4 3 108 18 18 72 18 Экология и природопользование ПК-5

+ Б1.В.ДВ.12 Дисциплины по выбору 12 5 3 3 108 108 51 57 4 3 108 17 34 57 ПК-8

+ Б1.В.ДВ.12.01 Маркетинг 5 3 3 36 108 108 51 57 4 3 108 17 34 57 22 Менеджмент ПК-8

- Б1.В.ДВ.12.02 Маркетинговые исследования 5 3 3 36 108 108 51 57 4 3 108 17 34 57 22 Менеджмент ПК-8

Блок 2.Практики 15 15 540 540 540 3 108 108 3 108 108 6 216 216 3 108 108

Вариативная часть 15 15 540 540 540 3 108 108 3 108 108 6 216 216 3 108 108

+ Б2.В.01 Учебная практика 2 3 3 108 108 108 3 108 108 ОК-5; ОПК-1; ПК-9; ПК-13; ПК-14

+ Б2.В.01.01(У)

Практика по получению первичных
профессиональных умений и навыков, в том
числе первичных умений и навыков научно-
исследовательской деятельности

2 3 3 36 108 108 108 3 108 108 14 Технологии пищевых производств

ОК-5; ОПК-1; ПК-9; ПК-13; ПК-14

+ Б2.В.02
Производственная, в том числе
преддипломная практики

468 12 12 432 432 432 3 108 108 6 216 216 3 108 108
ОК-6; ОПК-1; ОПК-2; ПК-2; ПК-3; ПК-7; ПК-9; ПК-10; ПК-11; ПК-12; 
ПК-13; ПК-14; ПК-15; ПК-17

+ Б2.В.02.01(П) Научно-исследовательская работа 4 3 3 36 108 108 108 3 108 108 14 Технологии пищевых производств ОПК-1; ПК-9; ПК-13; ПК-14; ПК-15; ПК-17

+ Б2.В.02.02(П)

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

6 6 6 36 216 216 216 6 216 216 14 Технологии пищевых производств

ОК-6; ОПК-2; ПК-2; ПК-3; ПК-7; ПК-10; ПК-11; ПК-12; ПК-14; ПК-15

+ Б2.В.02.03(Пд) Преддипломная практика 8 3 3 36 108 108 108 3 108 108 14 Технологии пищевых производств ОК-6; ОПК-2; ПК-2; ПК-7; ПК-12

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 9 9 324 324 324 9 324 324

Базовая часть 9 9 324 324 324 9 324 324

+ Б3.Б.01
Защита выпускной квалификационной работы,
включая подготовку к процедуре защиты и
процедуру защиты

9 9 36 324 324 324 9 324 324 14 Технологии пищевых производств

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; ПК-23; ПК-24; ПК-25; ПК-26; ПК-27

ФТД.Факультативы 4 4 144 144 70 74 2 72 18 18 36 2 72 17 17 38

Вариативная часть 4 4 144 144 70 74 2 72 18 18 36 2 72 17 17 38
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- - - Форма контроля з.е. - Итого акад.часов
Курс 1

Семестр 1 Семестр 2

Курс 2

Семестр 3 Семестр 4

Курс 3

Семестр 5 Семестр 6

Курс 4

Семестр 7 Семестр 8
Закрепленная кафедра -

Считать в
плане

Индекс Наименование
Экза
мен

Зачет
Зачет с

оц.
КР

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

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

+ ФТД.В.01
Гражданское население в противодействии
распространению идеологии терроризма

4 2 2 36 72 72 36 36 2 72 18 18 36 5 История и философия
ОК-6; ПК-12

+ ФТД.В.02
Компьютерные технологии в представлении
результатов научных исследований

6 2 2 36 72 72 34 38 2 72 17 17 38 14 Технологии пищевых производств

ПК-26
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Номер Аббревиатура Название кафедры

1 ВМ Высшая математика

2 Физика Физика

4 ИЯ Иностранные языки

5 ИФ История и философия

9 СВ Судовождение

10 ЭУ и ЭС Энергетические установки и электрооборудование судов

14 ТПП Технологии пищевых производств

15 ЗОС Защита окружающей среды

16 ТМО Технологические машины и оборудование

18 ЭП Экология и природопользование

20 Экономика Экономика

21 ФК Физическая культура

22 Менеджмент Менеджмент

23 ИС Информационные системы

24 СУ Системы управления

25 ВБ Водные биоресурсы и аквакультура
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