






- - - Форма контроля з.е. - Итого акад.часов
Курс 1

Сессия 1

Курс 2

Сессия 1

Курс 3

Сессия 1

Закреп
ленная

Считать в
плане

Индекс Наименование
Экза
мен

Зачет
Зачет
с оц.

Экспер
тное

Факт
Часов
в з.е.

Экспер
тное

По
плану

Конт.
раб.

Ауд. СР
Конт
роль

Итого Лек Лаб Пр СР
Конт
роль

Формы
контр.

Итого Лек Лаб Пр СР
Конт
роль

Формы
контр.

Итого Лек Лаб Пр СР
Конт
роль

Формы
контр.

Код

Блок 1.Дисциплины (модули) 78 78 2808 2808 398 398 2270 140 1512 60 82 58 1245 67 1296 62 78 58 1025 73

Обязательная часть 57 57 2052 2052 276 276 1679 97 1404 54 70 58 1159 63 648 26 36 32 520 34

+ Б1.О.01 Биохимия сырья 1 2 2 36 72 72 20 20 48 4 72 8 12 48 4 з 25

+ Б1.О.02 Деловой иностранный язык 1 3 3 36 108 108 10 10 94 4 108 10 94 4 з 19

+ Б1.О.03 Методология науки о пище 1 3 3 36 108 108 12 12 87 9 108 6 6 87 9 э 25

+ Б1.О.04
Менеджмент и маркетинг в пищевом
производстве

1 3 3 36 108 108 18 18 86 4 108 8 10 86 4 з 1

+ Б1.О.05
Микробиология и эпидемиология в области
питания

1 3 3 36 108 108 12 12 87 9 108 12 87 9 э 25

+ Б1.О.06
Сенсорные методы оценки качества пищевых
продуктов

2 3 3 36 108 108 20 20 84 4 108 8 12 84 4 з 25

+ Б1.О.07
Современные методы исследования в научно-
производственной деятельности

1 3 3 36 108 108 12 12 92 4 108 12 92 4 з 25

+ Б1.О.08 Химия вкуса и аромата 1 3 3 36 108 108 16 16 83 9 108 6 10 83 9 э 25

+ Б1.О.09 Научно-исследовательская работа 12 10 10 36 360 360 30 30 322 8 252 18 230 4 о 108 12 92 4 о 25

+ Б1.О.10 Биоконверсия растительного сырья 2 4 4 36 144 144 18 18 117 9 144 6 12 117 9 э 25

+ Б1.О.11
Культура и психология управления
коллективом

1 3 3 36 108 108 18 18 86 4 108 8 10 86 4 з 3

+ Б1.О.12 Патентоведение и лицензирование 1 3 3 36 108 108 16 16 88 4 108 6 10 88 4 з 3

+ Б1.О.13 Управление качеством пищевых продуктов 1 3 3 36 108 108 14 14 90 4 108 6 8 90 4 з 23

+ Б1.О.14 Бизнес планирование 2 3 3 36 108 108 14 14 90 4 108 6 8 90 4 з 1

+ Б1.О.15 Моделирование производственных процессов 2 2 2 36 72 72 12 12 56 4 72 12 56 4 з 23

+ Б1.О.16 Нанотехнологии в пищевом производстве 1 3 3 36 108 108 16 16 88 4 108 6 10 88 4 з 25

+ Б1.О.17
Проектирование комбинированных продуктов
питания

2 3 3 36 108 108 18 18 81 9 108 6 12 81 9 э 25

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 21 21 756 756 122 122 591 43 108 6 12 86 4 648 36 42 26 505 39

+ Б1.В.01
Актуальные технологии шоколада и
шоколадных изделий

2 3 3 36 108 108 14 14 85 9 108 6 8 85 9 э 25

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

1 3 3 36 108 108 18 18 86 4 108 6 12 86 4 о 25

+ Б1.В.03
Новые технологии хлебобулочных и
кондитерских изделий

2 4 4 36 144 144 22 22 113 9 144 8 8 6 113 9 э 25

+ Б1.В.04 Автоматизированные технологические линии 2 3 3 36 108 108 14 14 90 4 108 6 8 90 4 з 26

+ Б1.В.05
Разработка нормативных документов и
технической документации

2 2 2 36 72 72 12 12 56 4 72 12 56 4 з 23

+ Б1.В.07
Современные технологии глазированных
изделий

2 3 3 36 108 108 22 22 77 9 108 8 14 77 9 э 25

+ Б1.В.ДВ.01 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.1 2 3 3 108 108 20 20 84 4 108 8 12 84 4 о

+ Б1.В.ДВ.01.01
Технология функциональных продуктов из
растительного сырья

2 3 3 36 108 108 20 20 84 4 108 8 12 84 4 о 25

- Б1.В.ДВ.01.02
Современные направления развития
технологии переработки растительного сырья

2 3 3 36 108 108 20 20 84 4 108 8 12 84 4 о 25

Блок 2.Практика 33 33 1188 1188 1176 12 324 320 4 324 320 4 540 536 4

Обязательная часть 9 9 324 324 320 4 324 320 4

+ Б2.О.01(П)
Производственная практика: тип - Научно-
исследовательская практика

2 9 9 36 324 324 320 4 324 320 4 о 25

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 24 24 864 864 856 8 324 320 4 540 536 4

+ Б2.В.01(П)
Производственная практика: тип -
Технологическая практика

1 9 9 36 324 324 320 4 324 320 4 о 25

+ Б2.В.02(Пд)
Производственная практика: тип -
Преддипломная практика

3 15 15 36 540 540 536 4 540 536 4 о 25

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 9 9 324 324 297 27 324 297 27

+ Б3.01(Г) Подготовка и сдача государственного экзамена 3 3 3 36 108 108 81 27 108 81 27 э 25

+ Б3.02(Д)
Защита выпускной квалификационной работы,
включая подготовку к защите и процедуру
защиты

6 6 36 216 216 216 216 216 25

ФТД.Факультативные дисциплины 4 4 144 144 32 32 104 8 72 6 12 50 4 72 6 8 54 4

+ ФТД.01 Разработка ХАССП на предприятиях отрасли 2 2 2 36 72 72 14 14 54 4 72 6 8 54 4 з 23

+ ФТД.02
Нетрадиционное сырье  в технологии пищевых
продуктов из растительного сырья

1 2 2 36 72 72 18 18 50 4 72 6 12 50 4 з 25

 Итого з.е./Акад.часов (без факультативов)

 Недельная нагрузка в году (акад.час/нед)

 Контактная работа (акад.час/год)

 Резерв времени по сессиям

120 120 4320 4320 398 398 3743 179 1836

62

60 82 58 1565 71 1620

62

62 78 58 1345 77 864

441

833 31


