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Блок 1.Дисциплины (модули) 84 84 3024 3024 1826 838 360 124 952 50 366 68 244 72 452 122 486 288 252 34 276 84 164 58 324 48 352 212 108

Обязательная часть 29 29 1044 1044 648 324 72 58 216 20 128 16 132 12 164 20 224 116 72 9 60 8 2 162 12 100 32

+ Б1.О.01 Международные деловые коммуникации 3 3 3 108 108 54 54 10 3 54 54

+ Б1.О.02 Менеджмент 3 2 2 72 72 58 14 4 2 20 2 36 14

+ Б1.О.03 Психология саморазвития личности 2 3 3 108 108 72 36 3 36 36 36

+ Б1.О.04 Методология науки о пище 1 5 5 180 180 80 64 36 8 56 5 36 4 8 6 36 6 64 40 36

+ Б1.О.05
Методы и технологии научных исследований в
производстве продуктов питания из
растительного сырья

1 2 2 72 72 40 32 4 42 2 4 4 36 6 32 32

+ Б1.О.06 Бизнес-планирование пищевых производств 3 2 2 72 72 56 16 4 26 2 20 4 36 6 16 16

+ Б1.О.07
Научные основы повышения эффективности
производства пищевых продуктов из
растительного сырья

2 4 4 144 144 82 26 36 10 38 4 10 4 70 6 2 2 26 26 36

+ Б1.О.08
Инновационные способы переработки сырья
растительного происхождения

1 3 3 108 108 90 18 4 28 3 36 4 54 6 18 18

+ Б1.О.09
Управление качеством продукции
растительного происхождения

3 2 2 72 72 56 16 4 26 2 20 4 36 6 16 16

+ Б1.О.10
Информационные технологии в производстве
продуктов питания из растительного сырья

1 3 3 108 108 60 48 10 3 6 54 48

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 55 55 1980 1980 1178 514 288 66 736 30 238 52 112 60 288 102 262 172 180 25 216 76 162 58 162 36 252 180 108

+ Б1.В.01
Биологизация и экологизация продуктов
питания из растительного сырья

2 4 4 144 144 90 18 36 12 54 4 36 10 54 26 18 18 36

+ Б1.В.02
Проектирование и разработка напитков с
повышенной пищевой ценностью и стойкостью

3 4 4 144 144 90 54 106 4 36 26 54 26 54 54

+ Б1.В.03
Современные технологии алкогольных,
слабоалкогольных и безалкогольных
напитков

23 1 12 12 432 432 216 144 72 7 54 72 90 36 5 36 54 54 36

+ Б1.В.03.01
Инновационные технологии производства
безалкогольных напитков

1 2 2 72 72 54 18 2 18 36 18

+ Б1.В.03.02 Инновационные технологии в пивоварении 2 5 5 180 180 72 72 36 5 36 36 72 36

+ Б1.В.03.03
Инновационные технологии производства
алкогольных напитков

3 5 5 180 180 90 54 36 5 36 54 54 36

+ Б1.В.04
Биохимические и физико-химические основы
совершенствования технологии напитков

3 3 3 108 108 90 18 12 54 3 36 10 54 26 18 18

+ Б1.В.05 Биоконверсия растительного сырья 1 4 4 144 144 92 16 36 8 48 4 36 6 2 2 54 24 16 16 36

+ Б1.В.06
Современные методы исследований сырья и
продуктов растительного происхождения

3 2 9 9 324 324 180 108 36 234 4 36 18 54 36 54 54 5 36 36 54 36 54 54 36

+ Б1.В.07 Виноделие стран Нового и Старого Света 3 3 3 108 108 90 18 3 36 54 18

+ Б1.В.08 Химия вкуса, цвета и аромата 1 4 4 144 144 92 16 36 8 48 4 36 6 2 2 54 24 16 16 36

+ Б1.В.09
Оптимизация производственных процессов
производства напитков

2 2 5 5 180 180 90 54 36 12 92 5 36 8 54 30 54 54 36

+ Б1.В.ДВ.01 Дисциплины (модули) по выбору 1 (ДВ.1) 1 2 2 72 72 58 14 4 36 2 4 4 54 18 14 14

+ Б1.В.ДВ.01.01 Современное технологическое оборудование 1 2 2 72 72 58 14 4 36 2 4 4 54 18 14 14

- Б1.В.ДВ.01.02
Современные принципы разработки
аппаратурного оформления технологических
процессов

1 2 2 72 72 58 14 4 36 2 4 4 54 18 14 14

+ Б1.В.ДВ.02 Дисциплины (модули) по выбору 2 (ДВ.2) 3 3 5 5 180 180 90 54 36 10 64 5 36 4 54 6 54 54 36

+ Б1.В.ДВ.02.01
Разработка технологических решений при
проектировании или реконструкции
промышленных предприятий

3 3 5 5 180 180 90 54 36 10 64 5 36 4 54 6 54 54 36

- Б1.В.ДВ.02.02 Основы промышленного строительства 3 3 5 5 180 180 90 54 36 10 64 5 36 4 54 6 54 54 36

Блок 2.Практика 27 27 972 972 22 950 579 10 2 358 214 17 20 592 365

Обязательная часть 19 19 684 684 12 672 408 10 2 358 214 9 10 314 194

+ Б2.О.01(П) Научно-исследовательская работа 4 9 9 324 324 10 314 194 9 10 314 194

+ Б2.О.02(П) Проектно-технологическая практика 2 10 10 360 360 2 358 214 10 2 358 214

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 8 8 288 288 10 278 171 8 10 278 171

+ Б2.В.01(Пд) Преддипломная практика 4 8 8 288 288 10 278 171 8 10 278 171

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 9 9 324 324 40 284 9 10 284

+ Б3.01(Г)
Подготовка к сдаче и сдача государственного
экзамена

4 3 3 108 108 8 100 3 8 100

+ Б3.02(Д)
Выполнение и защита выпускной
квалификационной работы

6 6 216 216 32 184 6 2 184

ФТД.Факультативные дисциплины 4 4 144 144 52 92 144 4 20 20 32 32 92 92
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- - - Формы пром. атт. з.е. Итого акад.часов Курс 1 Курс 2

Считать в
плане

Индекс Наименование
Экза
мен

Зачет
Зачет с

оц.
КП КР

Экспер
тное

Факт
Экспер
тное

По
плану

Конт.
раб.

СР
Конт
роль

Интер
часы

Пр.
подгот

з.е. Лек
Лек
пр.

подгот
Лаб

Лаб
пр.

подгот
Пр

Пр пр.
подгот

СР
СР пр.
подгот

Контро
ль

Контро
ль пр.
подгот

з.е. Лек
Лек
пр.

подгот
Лаб

Лаб
пр.

подгот
Пр

Пр пр.
подгот

СР
СР пр.
подгот

Контро
ль

Контро
ль пр.
подгот

+ ФТД.01
Патентоведение продуктов питания из
растительного сырья

1 2 2 72 72 26 46 72 2 10 10 16 16 46 46

+ ФТД.02
Биохимия и товароведение пищевкусовых
товаров

2 2 2 72 72 26 46 72 2 10 10 16 16 46 46
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Не менее Факт

Итого (с факультативами) 108 124 64 27 37 60 34 26

Итого по ОП (без факультативов) 108 120 60 25 35 60 34 26

Б1 Дисциплины (модули) 35% 65% 12.7% 78 84 50 25 25 34 34

Б1.О Обязательная часть 29 20 13 7 9 9

Б1.В
Часть, формируемая участниками
образовательных отношений

55 30 12 18 25 25

Б2 Практика 70% 30% 0% 21 27 10 10 17 17

Б2.О Обязательная часть 19 10 10 9 9

Б2.В
Часть, формируемая участниками
образовательных отношений

8 8 8

Б3 Государственная итоговая аттестация 9 9 9 9

ФТД Факультативные дисциплины 4 4 2 2

Объём конт. работы от общего объёма времени на реализацию дисциплин (модулей)
(%)

60.38%

54- 54

-

56.6

54
ОП, факультативы (в период экз.
сессий)

ОП, факультативы (в период ТО)

в период гос. экзаменов

ОП 36.8

Учебная нагрузка (акад.час/нед)

Контактная работа в период ТО (акад.час/нед)

Итого

Баз.% Вар.%
ДВ(от
Вар.)%

з.е.
Сем. 4

Курс 1

Всего Сем. 1 Сем. 2

Курс 2

Всего Сем. 3

Объём обязательной части от общего объёма программы (%)

 лекционных 35.16%

 в интерактивной форме 6.7%

40%

Процент ... занятий от аудиторных (%)

1

7

1

7 3

5

40

52

1940

22

1

4

7

2

3

7

1

2

1

Блок Б1 1826

Блок Б2

Суммарная контактная работа (акад. час)

4

2

1

1

-

-

566

-

26

592-

-

496

2

26

524

Блок Б3

Блок ФТД

Итого по всем блокам

  ЭКЗАМЕН (Эк)

  КУРСОВОЙ ПРОЕКТ (КП)

  ЗАЧЕТ (За)

  ЗАЧЕТ С ОЦЕНКОЙ (ЗаО)

  КУРСОВАЯ РАБОТА (КР)

Обязательные формы промежуточной
аттестации

-

- 764

20

40

60

- -57.6 57.2 58.3

- 54

- 54

- 39.934.3- 37.8

-

-

-

764
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