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Код

Блок 1.Дисциплины (модули) 191 191 7204 7204 3088 2748 1368 30 176 64 224 445 225 24 112 96 240 317 153 30 128 112 208 461 225 24 144 96 208 299 171 30 128 112 192 477 225 24 144 96 192 319 171 29 192 96 128 430 198

Обязательная часть 139 139 5332 5332 2320 2013 999 30 176 64 224 445 225 24 112 96 240 317 153 30 128 112 208 461 225 20 128 64 208 230 144 24 112 80 160 404 162 11 64 16 128 156 90

+ Б1.О.01 История (история России, всеобщая история) 1 1 4 4 36 144 144 112 5 27 4 48 64 5 27 10

+ Б1.О.02 Русский язык и культура речи 1 2 2 36 72 72 32 31 9 2 16 16 31 9 16

+ Б1.О.03 Правоведение 1 2 2 36 72 72 32 31 9 2 16 16 31 9 12

+ Б1.О.04 Физическая культура и спорт 1 2 2 36 72 72 32 31 9 2 16 16 31 9 15

+ Б1.О.05 Теория межкультурной коммуникации 1 4 4 36 144 144 32 76 36 4 16 16 76 36 16

+ Б1.О.06 Неорганическая химия 1 4 4 36 144 144 64 44 36 4 16 48 44 36 17

+ Б1.О.07 Основы информационных технологий 12 5 5 36 180 180 96 48 36 2 16 16 22 18 3 16 48 26 18 9

+ Б1.О.08 Физика 123 12 12 36 432 432 144 180 108 4 16 16 76 36 4 16 32 16 44 36 4 16 16 16 60 36 17

+ Б1.О.09 Иностранный язык 3 12 8 8 36 288 288 144 90 54 2 48 15 9 2 48 15 9 4 48 60 36 16

+ Б1.О.10 Высшая математика 124 3 15 15 36 540 540 240 201 99 4 16 16 85 27 4 16 64 28 36 4 16 48 71 9 3 16 48 17 27 9

+ Б1.О.11 Духовно-нравственное воспитание 2 3 3 36 108 108 48 51 9 3 16 32 51 9 10

+ Б1.О.12
Технологии самоорганизации и саморазвития
личности

2 3 3 36 108 108 48 51 9 3 16 32 51 9 6

+ Б1.О.13 Основы финансовой грамотности 2 2 2 36 72 72 48 15 9 2 16 32 15 9 4

+ Б1.О.14
Аналитическая химия и физико-химические
методы анализа

3 2 7 7 36 252 252 80 109 63 3 16 16 58 18 4 16 32 51 45 17

+ Б1.О.15 Инженерная графика 3 4 4 36 144 144 64 44 36 4 16 48 44 36 9

+ Б1.О.16
Пакеты прикладных программ для
профессиональной деятельности

3 4 4 36 144 144 48 60 36 4 16 32 60 36 9

+ Б1.О.17 Прикладная механика 3 3 3 36 108 108 64 35 9 3 32 32 35 9 17

+ Б1.О.18 Органическая химия 4 3 6 6 36 216 216 96 84 36 3 16 32 51 9 3 16 32 33 27 17

+ Б1.О.19 Философия 4 3 3 36 108 108 64 17 27 3 32 32 17 27 10

+ Б1.О.20 Командообразование и лидерство 4 3 3 36 108 108 48 51 9 3 16 32 51 9 1

+ Б1.О.21 Экономика 4 3 3 36 108 108 48 42 18 3 16 32 42 18 5

+ Б1.О.22 Физическая и коллоидная химия 4 3 3 36 108 108 64 26 18 3 32 32 26 18 17

+ Б1.О.23
Иностранный язык в профессиональной
деятельности

45 6 6 6 36 216 216 144 36 36 2 48 15 9 2 48 15 9 2 48 6 18 16

+ Б1.О.24 Психология 5 3 3 36 108 108 32 67 9 3 16 16 67 9 10

+ Б1.О.25 Менеджмент 5 2 2 36 72 72 32 31 9 2 16 16 31 9 1

+ Б1.О.26 Безопасность жизнедеятельности 5 3 3 36 108 108 32 67 9 3 16 16 67 9 9

+ Б1.О.27 Пищевая химия 5 4 4 36 144 144 48 51 45 4 16 16 16 51 45 17

+ Б1.О.28 Микробиология 5 3 3 36 108 108 48 51 9 3 16 32 51 9 17

+ Б1.О.29 Биохимия 5 4 4 36 144 144 48 51 45 4 16 32 51 45 17

+ Б1.О.30 Процессы и аппараты пищевых производств 5 3 3 36 108 108 48 42 18 3 16 32 42 18 17

+ Б1.О.31 Системы искусственного интеллекта 6 2 2 36 72 72 32 31 9 2 16 16 31 9 9

+ Б1.О.32 Метрология стандартизация и сертификация 6 2 2 36 72 72 48 6 18 2 16 32 6 18 17

+ Б1.О.33
Системы обеспечения качества и безопасности
пищевых производств

6 3 3 36 108 108 32 49 27 3 16 16 49 27 17

+ Б1.О.34 Экономика отраслей пищевой промышленности 6 2 2 36 72 72 32 31 9 2 16 16 31 9 5

+ Б1.О.35
Элективные дисциплины по физической
культуре и спорту

123456 328 328 96 178 54 16 29 9 16 29 9 16 29 9 16 29 9 16 29 9 16 33 9 15

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 52 52 1872 1872 768 735 369 4 16 32 69 27 6 16 32 32 73 63 13 80 80 64 163 81 29 192 96 128 430 198

+ Б1.В.01 Проектирование 56 4 4 36 144 144 64 44 36 2 32 22 18 2 32 22 18 17

+ Б1.В.02
Основы технологии сырья для производства
хлеба, кондитерских и макаронных изделий

4 4 4 36 144 144 48 69 27 4 16 32 69 27 17

+ Б1.В.03 Технология хлебобулочных изделий 56 8 8 36 288 288 112 104 72 4 16 32 51 45 4 32 32 53 27 17

+ Б1.В.04 Технология кондитерских изделий 6 4 4 36 144 144 80 37 27 4 32 48 37 27 17

+ Б1.В.05 Технология макаронных изделий 7 5 5 36 180 180 64 80 36 5 32 32 80 36 17

+ Б1.В.06
Технология функциональных,
специализированных и персонализированных
продуктов питания

7 5 5 36 180 180 64 80 36 5 32 32 80 36 17

+ Б1.В.07
Технохимический контроль и учета
предприятиях хлебопекарного, кондитерского и
макаронного производств

7 5 5 36 180 180 64 80 36 5 32 32 80 36 17

+ Б1.В.08
Технологическое оборудование
хлебопекарного, кондитерского и макаронного
производств

7 4 4 36 144 144 64 44 36 4 32 32 44 36 17

+ Б1.В.09
Проектирование технологических линий
хлебопекарного, кондитерского и макаронного
производств

7 4 4 36 144 144 64 62 18 4 32 32 62 18 17

+ Б1.В.10 Патентоведение в пищевой промышленности 7 3 3 36 108 108 48 42 18 3 16 32 42 18 17

+ Б1.В.ДВ.01
Элективные дисциплины (модули)
Б1.В.ДВ.01

6 3 3 108 108 48 51 9 3 16 32 51 9

- Б1.В.ДВ.01.01
Взаимодействие упаковочных полимерных
материалов с продуктами питания

6 3 3 36 108 108 48 51 9 3 16 32 51 9 17

+ Б1.В.ДВ.01.02
Полимерные материалы в упаковочном
производстве

6 3 3 36 108 108 48 51 9 3 16 32 51 9 17

+ Б1.В.ДВ.02
Элективные дисциплины (модули)
Б1.В.ДВ.02

7 3 3 108 108 48 42 18 3 16 32 42 18

+ Б1.В.ДВ.02.01
Основы автоматизации и прикладного
технического программного обеспечения

7 3 3 36 108 108 48 42 18 3 16 32 42 18 17

- Б1.В.ДВ.02.02
Автоматизация технологических процессов на
предприятиях пищевой промышленности

7 3 3 36 108 108 48 42 18 3 16 32 42 18 17

Блок 2.Практика 40 40 1440 1440 8 1360 72 6 2 196 18 6 2 196 18 6 2 196 18 22 2 772 18

Обязательная часть 18 18 648 648 6 588 54 6 2 196 18 6 2 196 18 6 2 196 18

+ Б2.О.01(У) Ознакомительная практика 2 6 6 36 216 216 2 196 18 6 2 196 18 17

+ Б2.О.02(У) Технологическая практика 4 6 6 36 216 216 2 196 18 6 2 196 18 17

+ Б2.О.03(П) Технологическая практика 6 6 6 36 216 216 2 196 18 6 2 196 18 17

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 22 22 792 792 2 772 18 22 2 772 18

+ Б2.В.01(Пд)
Преддипломная практика, в том числе научно-
исследовательская работа

8 22 22 36 792 792 2 772 18 22 2 772 18 17

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 9 9 324 324 20 268 36 9 20 268 36

+ Б3.01
Подготовка к процедуре защиты и защита
выпускной квалификационной работы

8 9 9 36 324 324 20 268 36 9 20 268 36 17

ФТД.Факультативные дисциплины 5 5 180 180 80 64 36 2 16 16 22 18 3 16 32 42 18

+ ФТД.01 Введение в профессию 1 2 2 36 72 72 32 22 18 2 16 16 22 18 17

+ ФТД.02
Культура поведения в виртуальной реальности
и социальных сетях

6 3 3 36 108 108 48 42 18 3 16 32 42 18 9
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