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1. Календарный учебный график

Сентябрь

2
9
 -

 5

Октябрь

2
7
 -
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Ноябрь Декабрь

2
9
 -

 4
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2. Сводные данные

Курс 1 Курс 2 Курс 3 Курс 4
Итого

сем. 1 сем. 2 Всего сем. 1 сем. 2 Всего сем. 1 сем. 2 Всего сем. 1 сем. 2 Всего

Теоретическое обучение 18 18 36
17 

2/6

14 

5/6

32 

1/6

16 

2/6

17 

3/6

33 

5/6

16 

5/6
9 5/6

26 

4/6

128 

4/6

Экзаменационные сессии 3 3 6 2 4/6 2
4 

4/6
2 2/6 1

3 

2/6
1 5/6 2

3 

5/6

17 

5/6

Учебная практика 4 4 4

Производственная практика 1 1 2 4 4 6

Производственная практика (рассред.) 2 2 2

Выпускная квалификационная работа 5 5 5

Гос. экзамены и/или защита ВКР 1 1 1

Каникулы 2 8 10 1 4/6 7 4/6
9 

2/6
2 7 9 1 8 3/6

9 

3/6

37 

5/6

 Итого 23 29 52
21 

4/6

28 

3/6

50 

1/6

21 

4/6

28 

3/6

50 

1/6

19 

4/6

30 

2/6
50

202 

2/6



30 37 14 7 252 252 216 144 216 30 366 144 180 198 180 30 384 144 198 198 198 29 340 135 198 270 108 30 474 90 204 272 126 29 377 162 162 288 98 25 349 108 188 308 55 30 463 108 128 136 20 16 312 72

30 30 14 7 240 240 216 144 216 30 366 144 180 198 180 30 384 144 198 180 198 28 323 135 198 252 108 29 457 90 204 272 122 29 309 162 162 288 94 25 281 108 170 272 51 28 379 108 110 100 20 14 296 72

30 30 14 7 213 213 216 144 216 30 366 144 180 198 180 30 384 144 198 180 198 28 323 135 198 252 108 29 457 90 204 272 122 29 309 162 162 288 94 25 281 108 170 272 51 28 379 108 110 100 20 14 188 72

Б1 30 30 14 7 213 213 216 144 216 30 366 144 180 198 180 30 384 144 198 180 198 28 323 135 198 252 108 29 457 90 204 272 122 29 309 162 162 288 94 25 281 108 170 272 51 28 379 108 110 100 20 14 188 72

Б1.Б 17 6 7 102 102 180 108 180 26 298 144 162 144 126 24 264 144 162 144 126 24 255 135 72 36 36 9 135 54 85 68 68 13 126 108 36 36 3 33 17 17 17 3 54

3 3 3 18 36 3 15 36 2 ОК-1

1 3 3 18 36 3 15 36 1 ОК-2

4 1-3 9 9 36 2 34 36 2 34 36 2 25 36 3 51 27 3 ОК-5

7 3 3 17 17 17 3 54 23 ОК-9; ПК-3

1 2 2 18 2 52 21 ОК-8

12 10 10 36 54 5 49 36 36 54 5 49 36 9 ПК-26

1-3 9 9 18 18 18 3 15 36 18 18 18 3 15 36 18 18 18 3 15 36 31 ПК-26

1 4 4 36 54 4 50 9 ОПК-1; ПК-2

1 3 3 18 36 3 51 12 ОПК-1

3 2 2 18 18 2 34 32 ОК-9

5 3 3 17 34 3 18 36 10 ОК-3; ОПК-5

12 8 8 36 36 4 32 36 36 36 4 32 36 33 ПК-24, 26

34 9 9 36 36 18 5 40 36 36 36 4 50 27 35 ОПК-3; ПК-24, 26

5 5 5 34 34 17 5 54 36 35 ОПК-3; ПК-4, 24

2 4 4 36 18 18 4 32 36 11 ОПК-4; ПК-5

2 3 3 18 36 3 51 48 ОПК-4; ПК-5

5 5 5 34 34 17 5 54 36 32 ОПК-2, 4

6 3 3 36 36 3 33 1 ОК-6, 7

3 4 4 36 36 4 41 27 34 ОПК-3; ПК-24, 26

4 2 2 36 2 34 1 ОК-4

3 5 5 36 54 5 85 34 ОК-7; ОПК-3; ПК-24

2 3 3 18 36 3 51 61 ОПК-3; ПК-1, 24

Б1.В 13 24 7 7 111 111 36 36 36 4 68 18 54 54 6 120 36 36 72 4 68 126 216 72 20 322 36 119 204 54 16 183 54 126 288 58 22 248 108 153 255 34 25 325 108 110 100 20 14 188 72

Б1.В.ОД 10 12 5 7 77 77 18 1 17 36 36 4 68 108 180 17 271 36 85 119 9 93 18 90 180 14 139 81 153 255 34 25 325 108 50 40 20 7 99 36

3 3 2 2 18 18 2 34 38 ПК-3, 24

4 3 3 18 54 3 33 38 ОПК-2; ПК-1

4 4 4 4 18 36 4 50 36 38 ОПК-3; ПК-24, 26

6 5 5 4 4 17 17 2 36 18 18 2 7 27 38 ОПК-5; ПК-6

56 6 7 7 17 51 3 19 18 18 54 4 41 27 38 ОК-7; ОПК-2; ПК-1

67 7 8 8 36 54 4 23 27 34 34 4 45 27 38 ОПК-4; ПК-5, 27

7 4 4 34 34 4 45 27 38 ОПК-4; ПК-27, 28

8 8 4 4 30 20 4 54 36 38 ПК-2, 27, 29

5 2 2 17 34 2 19 38 ОПК-3; ПК-1

7 7 7 34 102 7 82 27 38 ОПК-2; ПК-25, 26

7 4 4 17 51 4 72 38 ОПК-5; ПК-6

7 6 6 34 68 6 81 27 38 ПК-4, 25, 26

8 3 3 20 40 3 45 38 ОПК-5; ПК-6, 25

4 2 2 18 36 2 16 38 ПК-4, 24

6 4 4 18 54 4 68 38 ОПК-2; ПК-4, 25

4 2 2 18 18 2 34 38 ОПК-3; ПК-4

4 4 2 2 18 18 2 34 38 ОПК-3; ПК-1

3 4 4 18 1 17 18 1 17 34 17 2 19

5 2 2 34 17 2 19 38 МПК-8; ОПК-2; ПК-1

34 2 2 18 1 17 18 1 17 38 МПК-8; ОПК-3; ПК-23

4 5 5 18 1 17 18 1 17 18 3 87

4 2 2 2 70 5 МПК-1, 2, 3

2-4 3 3 18 1 17 18 1 17 18 1 17 38 МПК-4, 5, 6, 7

Б1.В.ДВ 3 12 2 34 34 36 36 36 4 68 18 36 54 5 103 72 18 36 72 3 51 34 85 54 7 90 36 36 108 58 8 109 27 60 60 7 89 36

1-6 36 36 72 72 54 58 21 ОК-8

Б1.В.ДВ.1

2 2 2 18 18 2 34 5 ОК-3; ОПК-5; ПК-29

2 2 2 2 18 18 2 34 5 ОК-3; ОПК-5; ПК-29

Б1.В.ДВ.2

1 2 2 18 2 52 4 ОК-5; ПК-6

Основы предпринимательской деятельности

1 Русский язык и культура речи

1 Менеджмент и маркетинг

Дисциплины по выбору

Элективные курсы по физической культуре и 

спорту

Б1.В.ОД.19.2

Практико-ориентированный проект 

(Разработка технологии получения 

пищевых сьедобных пленок и упаковочных 

материалов на их основе)

Б1.В.ОД.19.1 Основы проектной деятельности

Б1.В.ОД.19 Модуль проектной деятельности

Б1.В.ОД.18.2
Методы исследования качества продуктов 

питания

Б1.В.ОД.18.1 Инновации в пищевой промышленности

Б1.В.ОД.18 Модуль мобильности

Б1.В.ОД.17
Органолептический анализ продуктов 

общественного питания

Б1.В.ОД.16
Безопасность продуктов общественного 

питания

Б1.В.ОД.15
Технология функциональных продуктов 

общественного питания

Б1.В.ОД.14
Физико-химические основы технологии 

продуктов общественного питания

Б1.В.ОД.13 Маркетинг продуктов общественного питания

Б1.В.ОД.12
Методология разработки продуктов 

общественного питания

Б1.В.ОД.11
Управление персоналом в общественном 

питании

Б1.В.ОД.10
Инновационные технологии в общественном 

питании

Б1.В.ОД.9
Контроль качества продуктов общественного 

питания

Б1.В.ОД.8
Основы строительства и инженерного 

оборудования общественного питания

Б1.В.ОД.7
Проектирование предприятий общественного 

питания

Б1.В.ОД.6
Технологическое оборудование предприятий 

общественного питания

Б1.В.ОД.5
Технология продукции общественного 

питания

Б1.В.ОД.4
Организация производства и обслуживания 

на предприятиях общественного питания

Б1.В.ОД.3
Методы исследования продуктов 

общественного питания

Б1.В.ОД.2 Технология русской кухни

Вариативная часть

Обязательные дисциплины

Б1.В.ОД.1 Физиология питания

Б1.Б.22 Общая микробиология

Б1.Б.21
Аналитическая химия и физико-химические 

методы анализа

Б1.Б.20 Правоведение

Б1.Б.19 Физическая химия

Б1.Б.18 Социология, политология, культурология

Б1.Б.17 Процессы и аппараты пищевых производств

Б1.Б.16 Электротехника и электроника

Б1.Б.15 Прикладная механика

Б1.Б.14 Биохимия

Б1.Б.13 Органическая химия

Б1.Б.12 Общая и неорганическая химия

Б1.Б.11 Экономика промышленного предприятия

Б1.Б.10 Экология

Б1.Б.9
Инженерная графика и начертательная 

геометрия

Б1.Б.8 Информатика

Б1.Б.7 Физика

Б1.Б.6 Математика

Б1.Б.5 Физическая культура и спорт

Б1.Б.4 Безопасность жизнедеятельности

Б1.Б.3 Иностранный язык

Б1.Б.2 История

Базовая часть

Б1.Б.1 Философия

Итого

Итого по ООП (без факультативов)

Б=48%  В=52%  ДВ(от В)=30.6%

Итого по блоку Б1

Б=48%  В=52%  ДВ(от В)=30.6%

Дисциплины (модули)

Пр КСР СР
Конт

роль
СР

Конт

роль
Лек ЛабЛек Лаб Пр КСРЛек Лаб Пр КСР СР

Конт

роль
Пр КСР СР

Конт

роль

Конт

роль
Лек ЛабЛек Лаб Пр КСР СРСР

Конт

роль
Лек ЛабЛек Лаб Пр КСРЛек Лаб Пр КСР СР

Конт

роль

Семестр 7 [16 5/6 нед] Семестр 8 [9 5/6 нед]

Код

Семестр 3 [17 2/6 нед] Семестр 4 [14 5/6 нед] Семестр 5 [16 2/6 нед] Семестр 6 [19 3/6 нед]

Пр КСР СР
Конт

роль

Курс

овы

е 

рабо

ты

Закр

епле

Компетенции
Эксп

ертн

ое

Факт

Курс 1 Курс 2

ЗЕТ Распределение по курсам и семестрам

Курс 3 Курс 4

Семестр 1 [18 нед] Семестр 2 [18 нед]

Индекс Наименование

Формы контроля

Экза

мен

ы

Заче

ты

Заче

ты с 

оцен

кой

Курс

овы

е 

прое

кты



2 1 2 2 18 2 52 4 ОК-5; ПК-6

Б1.В.ДВ.3

2 3 3 36 3 69 41 ОК-5; ОПК-1; ПК-2

2 2 3 3 36 3 69 41 ОК-5; ОПК-1; ПК-2

Б1.В.ДВ.4

6 4 4 18 54 4 68 38 ПК-4, 25, 27

2 6 4 4 18 54 4 68 38 ПК-4, 25, 27

Б1.В.ДВ.5

8 4 4 30 30 4 44 36 38 ПК-4, 6

2 8 4 4 30 30 4 44 36 38 ПК-4, 6

Б1.В.ДВ.6

8 3 3 30 30 3 45 38 ОПК-2; ПК-4, 25

2 8 3 3 30 30 3 45 38 ОПК-2; ПК-4, 25

Б1.В.ДВ.7

6 4 4 18 54 4 41 27 38 ОПК-3; ПК-3, 6

2 6 4 4 18 54 4 41 27 38 ОПК-3; ПК-3, 6

Б1.В.ДВ.8

5 4 4 17 51 4 36 36 38 ОПК-3; ПК-24

2 5 4 4 17 51 4 36 36 38 ОПК-3; ПК-24

Б1.В.ДВ.9

5 3 3 17 34 3 54 38 ОПК-2; ПК-25

2 5 3 3 17 34 3 54 38 ОПК-2; ПК-25

Б1.В.ДВ.10

4 3 3 18 36 3 51 38 ПК-24, 28

2 4 3 3 18 36 3 51 38 ПК-24, 28

Б1.В.ДВ.11

1 2 2 18 36 2 16 38 ОПК-3; ПК-1

2 1 2 2 18 36 2 16 38 ОПК-3; ПК-1

Б2 18 18 4 1 3 108 4

Б2.У 6 6 4

Б2.У.1

Учебная практика по получению 

первичных профессиональных 

умений и навыков, в том числе 

первичных умений и навыков 

научно-исследовательской 

деятельности

Вар 4 6 6 4 38 ОК-6; ОПК-5; ПК-3

Б2.Н

Б2.П 12 12 1 3 108 4

Б2.П.1

Производственная практика по 

получению профессиональных 

умений и опыта 

профессиональной деятельности

Вар 6 3 3 1 1 38 МПК-5, 6, 7; ПК-1, 3, 5

Б2.П.2 Преддипломная практика Вар 8 6 6 4 38 МПК-5, 6, 7; ПК-1, 3, 6

Б2.П.3
Научно-исследовательская 

практика
Вар V 6 3 3 2 108 38 ПК-24, 25, 26

Б3 9 9 6

Б3.Г 3 3 108

3 3 108 38

ОК-1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 

9; ОПК-1, 2, 3, 4, 5; 

ПК-1, 2, 3, 4, 5, 6, 24, 

25, 26, 27, 28, 29

Б3.Д 6 6 4

Б3.Д.1

Подготовка к процедуре защиты и 

защита выпускной 

квалификационной работы

6 6 4 38

ОК-1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 

9; ОПК-1, 2, 3, 4, 5; 

ПК-1, 2, 3, 4, 5, 6, 24, 

25, 26, 27, 28, 29

ФТД 7 12 12 18 1 17 18 1 17 4 68 4 68 18 36 6 2 154 18 36 2 16

7 2 2 18 36 2 16 61 ПК-1

8 2 2 18 36 2 16 61 ПК-1

34 2 2 18 1 17 18 1 17 38 МПК-8, 9, 10, 12, 13

6 2 2 4 68 5 ОК-3

5 2 2 4 68 5 ОК-3

7 2 2 4 68 5 ОК-3

7 2 2 2 70 5 ОК-3Проектная деятельность

ФТД.6
Инновационная экономика и 

технологическое предпринимательство

ФТД.6

ФТД.5 Самоменеджмент

ФТД.4 Тайм-менеджмент

ФТД.3
Инновационные разработки в области 

упаковки пищевых продуктов

ФТД.2 Биотехнология мясных продуктов

Факультативы

ФТД.1 Биотехнология молочных продуктов

216

216

Баз

Подготовка и защита ВКР

Подготовка и сдача государственного 

экзамена

Б3.Г.1
Подготовка к сдаче и сдача государственного 

экзамена

Государственная итоговая аттестация

216

108

54

54 162 216

54

Производственная практика

Научно-исследовательская работа

216

54 162 216

Учебная практика 216

Практики 216

Основы органолептического анализа 

пищевого сырья

Основы экспертизы продукции 

общественного питания

1
Органолептический анализ сырья 

общественного питания

1
Товароведение и экспертиза продуктов 

общественного питания

Особенности технологии национальных 

кухонь

1 Технология национальных кухонь

Химические основы органолептических 

показателей продуктов общественного 

питания

Санитарные нормы контроля предприятий 

общественного питания

1
Химия цвета, вкуса и аромата продуктов 

общественного питания

1
Санитария и гигиена на предприятиях 

общественного питания

Лечебно-профилактическое питание

1 Технология специальных видов питания

Менеджмент качества общественного 

питания

Упаковочные материалы в общественном 

питании

1 HACCP в общественном питании

1 Упаковка продуктов общественного питания

Системы автоматизированного 

проектирования

1 Информационные технологии

Деловое общение и культура речи


