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оц.
Экспер
тное

Факт
Часов в

з.е.
Экспер
тное

По
плану

Конт.
раб.

Лек Лаб Пр СРП СР
Конт
роль

Элект
часы

Пр.
подгот

з.е. Итого Лек Лаб Пр СРП СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр СРП СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр СРП СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр СРП СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр СРП СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр СРП СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр СРП СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр СРП СР
Конт
роль

Блок 1.Дисциплины (модули) 201 201 7564 7564 3342 1132 798 1412 3394 828 140 34 27 1026 148 68 222 480 108 27 1026 160 126 174 458 108 28 1062 166 102 206 462 126 26 990 150 102 210 420 108 31 1170 180 156 168 540 126 23 886 116 88 222 352 108 28 1008 164 120 144 472 108 11 396 48 36 66 210 36

Базовая часть 95 95 3748 3748 1588 604 346 638 1719 441 25 954 148 68 186 444 108 21 810 124 90 138 350 108 24 918 150 102 152 388 126 18 702 134 68 102 317 81 7 306 48 18 48 174 18 58 12 46

+ Б1.Б.01 Общекультурный модуль 234
11112
3445

124 35 35 1260 1260 590 216 374 571 99 11 396 66 122 208 8 288 34 90 128 36 5 180 16 72 56 36 9 324 84 72 141 27 2 72 16 18 38

+ Б1.Б.01.01 История 2 1 5 5 36 180 180 70 34 36 74 36 2 72 16 18 38 3 108 18 18 36 36

+ Б1.Б.01.02 История казачества 2 2 2 36 72 72 34 16 18 38 2 72 16 18 38

+ Б1.Б.01.03 Правоведение 1 2 2 36 72 72 34 16 18 38 2 72 16 18 38

+ Б1.Б.01.04 Физическая культура и спорт 1 2 2 36 72 72 36 18 18 36 2 72 18 18 36

+ Б1.Б.01.05 Русский язык и культура речи 1 2 2 36 72 72 34 16 18 38 2 72 16 18 38

+ Б1.Б.01.06 Философия 4 3 3 36 108 108 54 36 18 27 27 3 108 36 18 27 27

+ Б1.Б.01.07 Психология 4 2 2 36 72 72 34 16 18 38 2 72 16 18 38

+ Б1.Б.01.08 Экономика 4 2 2 36 72 72 34 16 18 38 2 72 16 18 38

+ Б1.Б.01.09
Духовно-нравственные основы и культура
российского казачества

3 2 2 36 72 72 34 16 18 38 2 72 16 18 38

+ Б1.Б.01.10
Роль казачества в формировании и развитии
российской государственности

5 2 2 36 72 72 34 16 18 38 2 72 16 18 38

+ Б1.Б.01.11 Безопасность жизнедеятельности 4 2 2 36 72 72 34 16 18 38 2 72 16 18 38

+ Б1.Б.01.12 Иностранный язык 3 12 9 9 36 324 324 158 158 130 36 3 108 50 58 3 108 54 54 3 108 54 18 36

+ Б1.Б.02 Фундаментальный модуль 12234 1 3 26 26 936 936 412 170 104 138 344 180 8 288 50 34 34 116 54 8 288 54 36 36 90 72 7 252 50 68 107 27 3 108 16 34 31 27

+ Б1.Б.02.01 Математика 23 1 12 12 36 432 432 208 104 104 161 63 4 144 34 34 76 4 144 36 36 36 36 4 144 34 34 49 27

+ Б1.Б.02.02 Физика 12 8 8 36 288 288 104 34 70 94 90 4 144 16 34 40 54 4 144 18 36 54 36

+ Б1.Б.02.03 Инженерная и компьютерная графика 3 3 3 36 108 108 50 16 34 58 3 108 16 34 58

+ Б1.Б.02.04
Информационные технологии в
профессиональной деятельности

4 3 3 36 108 108 50 16 34 31 27 3 108 16 34 31 27

+ Б1.Б.03 Модуль "Предпринимательство" 14 5 6 6 216 216 104 50 54 112 2 72 16 18 38 2 72 18 18 36 2 72 16 18 38

+ Б1.Б.03.01 Основы предпринимательства 1 2 2 36 72 72 34 16 18 38 2 72 16 18 38

+ Б1.Б.03.02 Менеджмент 4 2 2 36 72 72 36 18 18 36 2 72 18 18 36

+ Б1.Б.03.03 Экономика отраслей пищевой промышленности 5 2 2 36 72 72 34 16 18 38 2 72 16 18 38

+ Б1.Б.04 Общепрофессиональный модуль 13345 2 23 28 28 1008 1008 410 168 242 436 162 4 144 16 34 40 54 5 180 36 54 90 12 432 84 102 183 63 4 144 16 34 67 27 3 108 16 18 56 18

+ Б1.Б.04.01 Неорганическая химия 1 4 4 36 144 144 50 16 34 40 54 4 144 16 34 40 54

+ Б1.Б.04.02 Органическая химия 3 2 7 7 36 252 252 122 52 70 94 36 3 108 18 36 54 4 144 34 34 40 36

+ Б1.Б.04.03
Аналитическая химия и физико-химические
методы анализа

3 2 6 6 36 216 216 86 34 52 103 27 2 72 18 18 36 4 144 16 34 67 27

+ Б1.Б.04.04 Физическая и коллоидная химия 3 4 4 36 144 144 68 34 34 76 4 144 34 34 76

+ Б1.Б.04.05 Биохимия 4 4 4 36 144 144 50 16 34 67 27 4 144 16 34 67 27

+ Б1.Б.04.06 Микробиология 5 3 3 36 108 108 34 16 18 56 18 3 108 16 18 56 18

+ Б1.Б.ДВ.01
Элективные дисциплины (модули) по
физической культуре и спорту

12345
6

328 328 72 72 256 54 12 42 54 12 42 54 12 42 54 12 42 54 12 42 58 12 46

+ Б1.Б.ДВ.01.01 Учебно-тренировочный модуль 123456 328 328 72 72 256 54 12 42 54 12 42 54 12 42 54 12 42 54 12 42 58 12 46

- Б1.Б.ДВ.01.02 Специально-тренировочный модуль 123456 328 328 72 72 256 54 12 42 54 12 42 54 12 42 54 12 42 54 12 42 58 12 46

- Б1.Б.ДВ.01.03 Секционно-спортивный модуль 123456 328 328 72 72 256 54 12 42 54 12 42 54 12 42 54 12 42 54 12 42 58 12 46

Вариативная часть 106 106 3816 3816 1754 528 452 774 1675 387 140 34 2 72 36 36 6 216 36 36 36 108 4 144 16 54 74 8 288 16 34 108 103 27 24 864 132 138 120 366 108 23 828 116 88 210 306 108 28 1008 164 120 144 472 108 11 396 48 36 66 210 36

+ Б1.В.01 Проектирование 123456 7 14 14 36 504 504 246 246 258 8 2 72 36 36 2 72 36 36 2 72 36 36 2 72 36 36 2 72 34 38 2 72 34 38 2 72 34 38

+ Б1.В.02 Модуль профильной направленности
55667

7
356

25677
8

53 53 1908 1908 878 342 394 142 850 180 22 4 144 36 36 72 2 72 16 18 38 13 468 100 138 194 36 14 504 82 88 70 192 72 16 576 96 120 42 246 72 4 144 12 12 12 108

+ Б1.В.02.01 Технологическое оборудование отрасли 6 3 3 36 108 108 68 16 18 34 40 4 3 108 16 18 34 40

+ Б1.В.02.02
Основы автоматизации и прикладного
технического программного обеспечения

7 4 4 36 144 144 50 16 16 18 58 36 8 4 144 16 16 18 58 36

+ Б1.В.02.03
Основы технологии сырья для производства
хлеба, кондитерских и макаронных изделий

5 3 3 36 108 108 68 34 34 40 3 108 34 34 40

+ Б1.В.02.04 Технология хлеба 5 5 5 36 180 180 86 34 52 76 18 4 5 180 34 52 76 18

+ Б1.В.02.05 Технология кондитерских изделий 6 5 5 36 180 180 86 34 52 58 36 5 180 34 52 58 36

+ Б1.В.02.06 Технология макаронных изделий 7 5 5 36 180 180 86 34 52 58 36 5 180 34 52 58 36

+ Б1.В.02.07
Технохимический контроль и учет на
предприятиях хлебопекарного, кондитерского и
макаронного производств

7 4 4 36 144 144 86 34 52 58 6 4 144 34 52 58

+ Б1.В.02.08 Реология пищевых масс 8 4 4 36 144 144 36 12 12 12 108 4 144 12 12 12 108

+ Б1.В.02.09 Пищевая химия 5 3 3 36 108 108 50 16 34 40 18 3 108 16 34 40 18

+ Б1.В.02.10 Введение в технологии продуктов питания 2 4 4 36 144 144 72 36 36 72 4 144 36 36 72

+ Б1.В.02.11 Процессы и аппараты пищевых производств 6 3 3 36 108 108 52 16 18 18 20 36 3 108 16 18 18 20 36

+ Б1.В.02.12 Прикладная механика 3 2 2 36 72 72 34 16 18 38 2 72 16 18 38

+ Б1.В.02.13 Электротехника и электроника 5 2 2 36 72 72 34 16 18 38 2 72 16 18 38

+ Б1.В.02.14 Стандартизация, сертификация и метрология 6 3 3 36 108 108 34 16 18 74 3 108 16 18 74

+ Б1.В.02.15 Бережливое производство 7 3 3 36 108 108 36 12 24 72 3 108 12 24 72

+ Б1.В.03
Современные технологические решения при
производстве мясной продукции (онлайн-курс)

5 3 3 36 108 108 34 16 18 38 36 70 3 108 16 18 38 36

+ Б1.В.04
Технология и организация индустрии питания
(онлайн-курс)

5 4 4 36 144 144 34 16 18 74 36 70 4 144 16 18 74 36

+ Б1.В.ДВ.01 Дисциплины по выбору 45 6 6 6 216 216 158 158 58 2 72 54 18 2 72 50 22 2 72 54 18

+ Б1.В.ДВ.01.01
Иностранный язык в профессиональной
деятельности

45 6 6 6 36 216 216 158 158 58 2 72 54 18 2 72 50 22 2 72 54 18

- Б1.В.ДВ.01.02 Деловой иностранный язык 45 6 6 6 36 216 216 158 158 58 2 72 54 18 2 72 50 22 2 72 54 18

+ Б1.В.ДВ.02 Дисциплины по выбору 4 4 4 144 144 68 16 34 18 49 27 4 144 16 34 18 49 27

+ Б1.В.ДВ.02.01 Основы физиологии питания и диетологии 4 4 4 36 144 144 68 16 34 18 49 27 4 144 16 34 18 49 27

- Б1.В.ДВ.02.02 Нутрициология 4 4 4 36 144 144 68 16 34 18 49 27 4 144 16 34 18 49 27

+ Б1.В.ДВ.03 Дисциплины по выбору 6 5 5 180 180 86 34 52 58 36 5 180 34 52 58 36

+ Б1.В.ДВ.03.01 Технология функциональных продуктов 6 5 5 36 180 180 86 34 52 58 36 5 180 34 52 58 36

- Б1.В.ДВ.03.02 Современные пищевые технологии 6 5 5 36 180 180 86 34 52 58 36 5 180 34 52 58 36

+ Б1.В.ДВ.04 Дисциплины по выбору 7 5 5 180 180 68 34 34 76 36 5 180 34 34 76 36

+ Б1.В.ДВ.04.01 Патентоведение в пищевой промышленности 7 5 5 36 180 180 68 34 34 76 36 5 180 34 34 76 36

- Б1.В.ДВ.04.02
Способы защиты интеллектуальной
собственности в пищевой промышленности

7 5 5 36 180 180 68 34 34 76 36 5 180 34 34 76 36

+ Б1.В.ДВ.05 Дисциплины по выбору 7 5 5 180 180 68 34 34 112 4 5 180 34 34 112

+ Б1.В.ДВ.05.01 Проектирование предприятий отрасли 7 5 5 36 180 180 68 34 34 112 4 5 180 34 34 112

- Б1.В.ДВ.05.02 Основы конструирования продуктов питания 7 5 5 36 180 180 68 34 34 112 4 5 180 34 34 112

+ Б1.В.ДВ.06 Дисциплины по выбору 8 2 2 72 72 36 12 24 36 2 72 12 24 36

+ Б1.В.ДВ.06.01 Упаковочные материалы и оборудование 8 2 2 36 72 72 36 12 24 36 2 72 12 24 36

- Б1.В.ДВ.06.02
Взаимодействие упаковочных полимерных
материалов с продуктами питания

8 2 2 36 72 72 36 12 24 36 2 72 12 24 36

+ Б1.В.ДВ.07 Дисциплины по выбору 8 5 5 180 180 78 24 24 30 66 36 5 180 24 24 30 66 36

+ Б1.В.ДВ.07.01 Технология продукции для здорового питания 8 5 5 36 180 180 78 24 24 30 66 36 5 180 24 24 30 66 36

- Б1.В.ДВ.07.02
Технология продукции для
персонифицированного питания

8 5 5 36 180 180 78 24 24 30 66 36 5 180 24 24 30 66 36

Блок 2.Практики 30 30 1080 1080 8 8 1072 648 6 216 2 214 6 216 2 214 6 216 2 214 12 432 2 430

Вариативная часть 30 30 1080 1080 8 8 1072 648 6 216 2 214 6 216 2 214 6 216 2 214 12 432 2 430

+ Б2.В.01(У)

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

2 6 6 36 216 216 2 2 214 6 216 2 214

+ Б2.В.02(П)

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

46 12 12 36 432 432 4 4 428 216 6 216 2 214 6 216 2 214

+ Б2.В.03(Пд) Преддипломная практика 8 12 12 36 432 432 2 2 430 432 12 432 2 430

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 9 9 324 324 10 10 314 9 324 10 314

Базовая часть 9 9 324 324 10 10 314 9 324 10 314

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

9 9 36 324 324 10 10 314 9 324 10 314

ФТД.Факультативы 14 14 504 504 218 48 170 250 36 70 3 108 56 52 4 144 8 56 80 6 216 32 58 90 36 1 36 8 28

Вариативная часть 14 14 504 504 218 48 170 250 36 70 3 108 56 52 4 144 8 56 80 6 216 32 58 90 36 1 36 8 28

+ ФТД.В.01 Основы православного вероучения 2 1 1 36 36 36 8 8 28 1 36 8 28

+ ФТД.В.02 Основы строевой подготовки 12 2 2 36 72 72 32 32 40 1 36 16 20 1 36 16 20

+ ФТД.В.03 Основы медицинских знаний 12 2 2 36 72 72 32 32 40 1 36 16 20 1 36 16 20

+ ФТД.В.04 Музыкальная культура: традиции и фольклор 12 2 2 36 72 72 48 48 24 1 36 24 12 1 36 24 12

+ ФТД.В.05 Старославянский язык 6 1 1 36 36 36 24 24 12 1 36 24 12
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Конт.
раб.

Лек Лаб Пр СРП СР
Конт
роль
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часы

Пр.
подгот

з.е. Итого Лек Лаб Пр СРП СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр СРП СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр СРП СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр СРП СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр СРП СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр СРП СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр СРП СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр СРП СР
Конт
роль

+ ФТД.В.06 Современные стандарты качества (маркировка) 6 2 2 36 72 72 32 16 16 40 2 72 16 16 40

+ ФТД.В.07
Повышение уровня правосознания граждан и
популяризации антикоррупционных стандартов
поведения

7 1 1 36 36 36 8 8 28 1 36 8 28

+ ФТД.В.08
Технологии продуктов и рационов
персонализированного питания (онлайн-курс)

6 3 3 36 108 108 34 16 18 38 36 70 3 108 16 18 38 36

План Учебный план бакалавриата 'ТППиТМ-190302-ХКМИо-18.plx', код направления 19.03.02, направленность (профиль) : Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий, год начала подготовки 2018



Индекс Каф Наименование Формируемые компетенции

Б1 Дисциплины (модули)

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-18; ПК-19; ПК-20; ПК-21; ПК-22; ПК-23; ПК-24; ПК-25; ПК-26; ПК-27

Б1.Б Базовая часть ОК-1; ОК-2; ОК-3; ОК-4; ОК-5; ОК-6; ОК-7; ОК-8; ОК-9; ОПК-1; ОПК-2

Б1.Б.01 Общекультурный модуль ОК-1; ОК-2; ОК-3; ОК-4; ОК-5; ОК-6; ОК-7; ОК-8; ОК-9

Б1.Б.01.01 37 История ОК-1

Б1.Б.01.02 37 История казачества ОК-1; ОК-5

Б1.Б.01.03 29 Правоведение ОК-6

Б1.Б.01.04 23 Физическая культура и спорт ОК-7

Б1.Б.01.05 22 Русский язык и культура речи ОК-3; ОК-9

Б1.Б.01.06 37 Философия ОК-1

Б1.Б.01.07 22 Психология ОК-4; ОК-5

Б1.Б.01.08 45 Экономика ОК-2

Б1.Б.01.09 36
Духовно-нравственные основы и культура
российского казачества

ОК-1; ОК-4

Б1.Б.01.10 29
Роль казачества в формировании и развитии
российской государственности

ОК-1; ОК-6

Б1.Б.01.11 42 Безопасность жизнедеятельности ОК-8

Б1.Б.01.12 19 Иностранный язык ОК-3; ОК-9

Б1.Б.02 Фундаментальный модуль ОК-5; ОПК-1; ОПК-2

Б1.Б.02.01 14 Математика ОК-5

Б1.Б.02.02 14 Физика ОК-5

Б1.Б.02.03 16 Инженерная и компьютерная графика ОПК-1; ОПК-2

Б1.Б.02.04 41
Информационные технологии в профессиональной
деятельности

ОПК-1

Б1.Б.03 Модуль "Предпринимательство" ОК-2; ОК-4; ОК-5

Б1.Б.03.01 45 Основы предпринимательства ОК-2

Б1.Б.03.02 30 Менеджмент ОК-2; ОК-4

Б1.Б.03.03 45 Экономика отраслей пищевой промышленности ОК-2; ОК-5

Б1.Б.04 Общепрофессиональный модуль ОК-5; ОПК-2

Б1.Б.04.01 46 Неорганическая химия ОК-5

Б1.Б.04.02 46 Органическая химия ОК-5

Б1.Б.04.03 46
Аналитическая химия и физико-химические методы
анализа

ОК-5

Б1.Б.04.04 46 Физическая и коллоидная химия ОК-5

Б1.Б.04.05 38 Биохимия ОПК-2

Б1.Б.04.06 39 Микробиология ОПК-2

Б1.Б.ДВ.01 23
Элективные дисциплины (модули) по физической
культуре и спорту

ОК-7

Б1.Б.ДВ.01.01 23 Учебно-тренировочный модуль ОК-7

Б1.Б.ДВ.01.02 23 Специально-тренировочный модуль ОК-7

РАСПРЕДЕЛЕНИЕ КОМПЕТЕНЦИЙ     Учебный план бакалавриата 'ТППиТМ-190302-ХКМИо-18.plx', код направления 19.03.02, направленность (профиль): ХКМИ, год начала подготовки 2018



Индекс Каф Наименование Формируемые компетенции

Б1.Б.ДВ.01.03 23 Секционно-спортивный модуль ОК-7

Б1.В Вариативная часть
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-18; ПК-19; ПК-20; ПК-21; ПК-22; ПК-
23; ПК-24; ПК-25; ПК-26; ПК-27

Б1.В.01 39 Проектирование ПК-5; ПК-9; ПК-11; ПК-18; ПК-23; ПК-25

Б1.В.02 Модуль профильной направленности
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-18; ПК-19; ПК-20; ПК-21; ПК-22; ПК-
23; ПК-24; ПК-26; ПК-27

Б1.В.02.01 46 Технологическое оборудование отрасли ПК-2; ПК-19; ПК-27

Б1.В.02.02 16
Основы автоматизации и прикладного технического
программного обеспечения

ПК-6; ПК-7; ПК-26

Б1.В.02.03 39
Основы технологии сырья для производства хлеба,
кондитерских и макаронных изделий

ПК-1; ПК-4; ПК-24

Б1.В.02.04 39 Технология хлеба ПК-8; ПК-10; ПК-11; ПК-20

Б1.В.02.05 39 Технология кондитерских изделий ПК-8; ПК-10; ПК-11; ПК-20

Б1.В.02.06 39 Технология макаронных изделий ПК-8; ПК-10; ПК-20

Б1.В.02.07 39
Технохимический контроль и учет на предприятиях
хлебопекарного, кондитерского и макаронного
производств

ПК-1; ПК-3; ПК-11; ПК-12; ПК-21; ПК-22; ПК-24

Б1.В.02.08 39 Реология пищевых масс ПК-8

Б1.В.02.09 39 Пищевая химия ПК-4; ПК-5

Б1.В.02.10 39 Введение в технологии продуктов питания ПК-1; ПК-4; ПК-9; ПК-18

Б1.В.02.11 1 Процессы и аппараты пищевых производств ПК-2; ПК-5; ПК-10

Б1.В.02.12 16 Прикладная механика ПК-2; ПК-5

Б1.В.02.13 16 Электротехника и электроника ПК-2; ПК-7; ПК-23

Б1.В.02.14 39 Стандартизация, сертификация и метрология ПК-7; ПК-8; ПК-12

Б1.В.02.15 46 Бережливое производство ПК-22

Б1.В.03 1
Современные технологические решения при
производстве мясной продукции (онлайн-курс)

ПК-1; ПК-19

Б1.В.04 38
Технология и организация индустрии питания
(онлайн-курс)

ПК-1; ПК-19

Б1.В.ДВ.01 Дисциплины по выбору ПК-9

Б1.В.ДВ.01.01 19 Иностранный язык в профессиональной деятельнос ПК-9

Б1.В.ДВ.01.02 19 Деловой иностранный язык ПК-9

Б1.В.ДВ.02 Дисциплины по выбору ПК-4; ПК-5; ПК-22

Б1.В.ДВ.02.01 39 Основы физиологии питания и диетологии ПК-4; ПК-5; ПК-22

Б1.В.ДВ.02.02 39 Нутрициология ПК-4; ПК-5; ПК-22

Б1.В.ДВ.03 Дисциплины по выбору ПК-4; ПК-9; ПК-10; ПК-18

Б1.В.ДВ.03.01 39 Технология функциональных продуктов ПК-4; ПК-9; ПК-10; ПК-18

Б1.В.ДВ.03.02 39 Современные пищевые технологии ПК-4; ПК-9; ПК-10; ПК-18

Б1.В.ДВ.04 Дисциплины по выбору ПК-6; ПК-9

Б1.В.ДВ.04.01 39 Патентоведение в пищевой промышленности ПК-6; ПК-9

Б1.В.ДВ.04.02 39
Способы защиты интеллектуальной собственности
в пищевой промышленности

ПК-6; ПК-9
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Б1.В.ДВ.05 Дисциплины по выбору ПК-2; ПК-7; ПК-10; ПК-12; ПК-19; ПК-21; ПК-23; ПК-24; ПК-25; ПК-26; ПК-27

Б1.В.ДВ.05.01 39 Проектирование предприятий отрасли ПК-2; ПК-7; ПК-10; ПК-12; ПК-19; ПК-21; ПК-23; ПК-24; ПК-25; ПК-26; ПК-27

Б1.В.ДВ.05.02 39 Основы конструирования продуктов питания ПК-2; ПК-7; ПК-10; ПК-12; ПК-19; ПК-21; ПК-23; ПК-24; ПК-25; ПК-26; ПК-27

Б1.В.ДВ.06 Дисциплины по выбору ПК-4; ПК-5; ПК-27

Б1.В.ДВ.06.01 16 Упаковочные материалы и оборудование ПК-4; ПК-5; ПК-27

Б1.В.ДВ.06.02 40
Взаимодействие упаковочных полимерных
материалов с продуктами питания

ПК-4; ПК-5; ПК-27

Б1.В.ДВ.07 Дисциплины по выбору ПК-8; ПК-10

Б1.В.ДВ.07.01 39 Технология продукции для здорового питания ПК-8; ПК-10

Б1.В.ДВ.07.02 38
Технология продукции для персонифицированного
питания

ПК-8; ПК-10

Б2 Практики
ОК-1; ОК-4; ОК-5; 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-
18; ПК-19; ПК-20; ПК-21; ПК-22; ПК-23; ПК-24; ПК-25; ПК-26; ПК-27

Б2.В Вариативная часть
ОК-1; ОК-4; ОК-5; 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-
18; ПК-19; ПК-20; ПК-21; ПК-22; ПК-23; ПК-24; ПК-25; ПК-26; ПК-27

Б2.В.01(У) 39

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

ОК-1; ОК-4; ОК-5; ОПК-1; ПК-4; ПК-5; ПК-9; ПК-18

Б2.В.02(П) 39
Практика по получению профессиональных умений
и опыта профессиональной деятельности (в том
числе технологическая практика)

ОК-4; ОК-5; ОПК-1; ОПК-2; ПК-1; ПК-4; ПК-5; ПК-8; ПК-9; ПК-10; ПК-11; ПК-18; ПК-22; ПК-23

Б2.В.03(Пд) 39 Преддипломная практика
ОК-5; 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-18; ПК-19; ПК-
20; ПК-21; ПК-22; ПК-23; ПК-24; ПК-25; ПК-26; ПК-27

Б3 Государственная итоговая аттестация

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-18; ПК-19; ПК-20; ПК-21; ПК-22; ПК-23; ПК-24; ПК-25; ПК-26; ПК-27

Б3.Б Базовая часть

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-18; ПК-19; ПК-20; ПК-21; ПК-22; ПК-23; ПК-24; ПК-25; ПК-26; ПК-27

Б3.Б.01(Д) 39
Защита выпускной квалификационной работы,
включая подготовку к процедуре защиты и
процедуру защиты

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-18; ПК-19; ПК-20; ПК-21; ПК-22; ПК-23; ПК-24; ПК-25; ПК-26; ПК-27

ФТД Факультативы
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-18; ПК-22

ФТД.В Вариативная часть
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-18; ПК-22

ФТД.В.01 36 Основы православного вероучения ОК-4

ФТД.В.02 23 Основы строевой подготовки ОК-7

ФТД.В.03 23 Основы медицинских знаний ОК-8

ФТД.В.04 37 Музыкальная культура: традиции и фольклор ОК-4; ОК-5

ФТД.В.05 36 Старославянский язык ОК-5; ОК-9

ФТД.В.06 38 Современные стандарты качества (маркировка) ПК-22
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ФТД.В.07 32
Повышение уровня правосознания граждан и
популяризации антикоррупционных стандартов
поведения

ОК-6

ФТД.В.08 39
Технологии продуктов и рационов
персонализированного питания (онлайн-курс)

ОПК-1; ОПК-2; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-6; ПК-7; ПК-8; ПК-18
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