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Считать в 
плане Индекс Наименование Экза 

мен Зачет Зачет с 
оц. КР Контр. Экспер 

тное Факт Часов 
в з.е.

Экспер 
тное

По 
плану

Конт. 
раб. СР Конт 

роль
з.е.  на 
курсе Итого Лек Лаб Пр СР Конт 

роль
Формы 
контр.

з.е.  на 
курсе Итого Лек Лаб Пр СР Конт 

роль
Формы 
контр.

з.е.  на 
курсе Итого Лек Лаб Пр СР Конт 

роль
Формы 
контр.

з.е.  на 
курсе Итого Лек Лаб Пр СР Конт 

роль
Формы 
контр.

з.е.  на 
курсе Итого Лек Лаб Пр СР Конт 

роль
Формы 
контр.

213 213 7996 7996 966 6673 357 50 1800 60 140 1523 77 47 2020 76 18 110 1742 74 33 1188 80 120 929 59 40 1440 84 12 104 1158 82 43 1548 66 4 92 1321 65

110 110 3960 3960 476 3289 195 42 1512 44 114 1290 64 31 1116 50 18 62 937 49 11 396 26 40 305 25 23 828 44 12 54 665 53 3 108 4 8 92 4

+ Б1.Б.01 Иностранный язык 1 1 9 9 36 324 324 26 289 9 9 324 26 289 9 эк

+ Б1.Б.02 История 1 1 3 3 36 108 108 16 88 4 3 108 6 10 88 4 зк

+ Б1.Б.03 Философия 2 2 3 3 36 108 108 14 90 4 3 108 6 8 90 4 зк

+ Б1.Б.04 Социология 1 1 2 2 36 72 72 10 58 4 2 72 4 6 58 4 зк

+ Б1.Б.05 Математика 1 1 9 9 36 324 324 24 291 9 9 324 8 16 291 9 эк

+ Б1.Б.06 Физика 2 2 8 8 36 288 288 32 247 9 8 288 12 20 247 9 эк

+ Б1.Б.07 Экология 1 1 3 3 36 108 108 16 83 9 3 108 6 10 83 9 эк

+ Б1.Б.08 Информатика 1 1 3 3 36 108 108 16 88 4 3 108 6 10 88 4 зк

+ Б1.Б.09 Механика 2 2 5 5 36 180 180 28 143 9 5 180 10 18 143 9 эк

+ Б1.Б.10 Биохимические основы технологии продуктов 
общественного питания 2 2 8 8 36 288 288 26 253 9 8 288 10 16 253 9 эк

+ Б1.Б.11 Неорганическая химия 2 2 4 4 36 144 144 16 119 9 4 144 6 10 119 9 эк

+ Б1.Б.12 Аналитическая химия и физико химические методы 
анализа 2 2 3 3 36 108 108 14 85 9 3 108 6 8 85 9 эк

+ Б1.Б.13 Физическая и коллоидная химия 3 3 3 3 36 108 108 20 79 9 3 108 8 12 79 9 эк

+ Б1.Б.14 Технология продукции общественного  питания 4 4 5 5 36 180 180 24 147 9 5 180 12 12 147 9 эр

+ Б1.Б.15 Организация производства и обслуживания на 
предприятиях общественного питания 4 4 3 3 36 108 108 16 83 9 3 108 4 12 83 9 эр

+ Б1.Б.16 Санитария и гигиена питания 4 4 2 2 36 72 72 10 58 4 2 72 4 6 58 4 зк

+ Б1.Б.17 Проектирование предприятий общественного 
питания 4 4 4 4 36 144 144 18 117 9 4 144 6 12 117 9 эр

+ Б1.Б.18 Безопасность жизнедеятельности 5 5 3 3 36 108 108 12 92 4 3 108 4 8 92 4 зк

+ Б1.Б.19 Процессы и аппараты пищевых производств 4 4 3 3 36 108 108 14 85 9 3 108 6 8 85 9 эк

+ Б1.Б.20 Физиология питания 3 3 2 2 36 72 72 20 48 4 2 72 8 12 48 4 зк

+ Б1.Б.21 Оборудование предприятий общественного питания 4 4 3 3 36 108 108 14 85 9 3 108 6 8 85 9 эр

+ Б1.Б.22 Электротехника и электроника 3 3 2 2 36 72 72 10 58 4 2 72 4 6 58 4 зк

+ Б1.Б.23 Теплотехника 3 3 2 2 36 72 72 10 58 4 2 72 4 6 58 4 зк

+ Б1.Б.24 Физическая культура и спорт 1 1 2 2 36 72 72 12 56 4 2 72 12 56 4 зк

+ Б1.Б.25 Русский язык 1 1 2 2 36 72 72 6 62 4 2 72 2 4 62 4 зк

+ Б1.Б.26 Правоведение 1 1 2 2 36 72 72 6 62 4 2 72 2 4 62 4 зк

+ Б1.Б.27 Культурология 1 1 3 3 36 108 108 10 94 4 3 108 4 6 94 4 зк

+ Б1.Б.28 Экономика 3 3 2 2 36 72 72 6 62 4 2 72 2 4 62 4 зк

+ Б1.Б.29 Микробиология 1 1 4 4 36 144 144 16 119 9 4 144 6 10 119 9 эк

+ Б1.Б.30 Основы строительства и инженерное оборудование 4 4 3 3 36 108 108 14 90 4 3 108 6 8 90 4 зк

103 103 4036 4036 490 3384 162 8 288 16 26 233 13 16 904 26 48 805 25 22 792 54 80 624 34 17 612 40 50 493 29 40 1440 62 4 84 1229 61

+ Б1.В.01 Традиции и культура питания  народов мира 2 2 3 3 36 108 108 20 84 4 3 108 8 12 84 4 зк

+ Б1.В.02 Научные и практические аспекты рационального 
питания 2 2 9 9 36 324 324 20 295 9 9 324 8 12 295 9 эк

+ Б1.В.03 История русской кухни 1 1 3 3 36 108 108 20 84 4 3 108 8 12 84 4 зк

+ Б1.В.04 Курс компьютерной подготовки в системе 
общественного питания 3 3 2 2 36 72 72 10 58 4 2 72 4 6 58 4 зк

+ Б1.В.05 Научные основы применения холода в технологии 
производства продуктов питания 4 4 3 3 36 108 108 12 92 4 3 108 6 6 92 4 зк

+ Б1.В.06 Системы управления технологическими процессами 5 5 2 2 36 72 72 6 62 4 2 72 2 4 62 4 зк

+ Б1.В.07 Физиолого-биохимические основы производства 
молочных и мясных продуктов 3 3 3 3 36 108 108 30 74 4 3 108 12 18 74 4 зк

+ Б1.В.08 Безопасность продовольственного сырья 4 4 3 3 36 108 108 22 77 9 3 108 8 14 77 9 эк

+ Б1.В.09 Метрология, стандартизация и сертификация 3 3 2 2 36 72 72 6 62 4 2 72 2 4 62 4 зк

+ Б1.В.10 Холодильная техника  и технология 4 4 3 3 36 108 108 14 90 4 3 108 6 8 90 4 зк

+ Б1.В.11 Технология продукции специальных видов питания 5 5 7 7 36 252 252 16 227 9 7 252 8 8 227 9 эр

+ Б1.В.12 Организация специальных видов питания 5 5 7 7 36 252 252 16 227 9 7 252 8 8 227 9 эр

+ Б1.В.13 Специальные виды обслуживания 5 5 5 5 36 180 180 16 155 9 5 180 8 8 155 9 эк

+ Б1.В.14 Современные технологии хранения пищевых 
продуктов 5 5 3 3 36 108 108 16 88 4 3 108 8 8 88 4 зк

+ Б1.В.15 Элективная дисциплина физическая культура и 
спорт 2 328 328 4 320 4 328 4 320 4 з

+ Б1.В.ДВ.01 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.1 3 3 6 6 216 216 28 179 9 6 216 12 16 179 9 эк

+ Б1.В.ДВ.01.01 Этикет обслуживания на предприятиях 
общественного питания 3 3 6 6 36 216 216 28 179 9 6 216 12 16 179 9 эк

Блок 1.Дисциплины (модули) 
Базовая часть 

- Итого акад.часов
Курс 2 Курс 3

Сессия 1 Сессия 1 Сессия 1

Курс 5

Сессия 1Сессия 1

Курс 4
-

Курс 1
- - Форма контроля з.е.

Вариативная часть 



- Б1.В.ДВ.01.02 Эстетика в оформлении и декорирования блюд и 
закусок 3 3 6 6 36 216 216 28 179 9 6 216 12 16 179 9 эк

+ Б1.В.ДВ.02 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.2 1 1 5 5 180 180 22 149 9 5 180 8 14 149 9 эк

+ Б1.В.ДВ.02.01 Анатомия пищевого сырья 1 1 5 5 36 180 180 22 149 9 5 180 8 14 149 9 эк

- Б1.В.ДВ.02.02 Пищевые концентраты 1 1 5 5 36 180 180 22 149 9 5 180 8 14 149 9 эк

+ Б1.В.ДВ.03 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.3 2 2 2 2 72 72 16 52 4 2 72 4 12 52 4 зк

+ Б1.В.ДВ.03.01 Теоретические основы экспертизы продукции 
общественного питания 2 2 2 2 36 72 72 16 52 4 2 72 4 12 52 4 зк

- Б1.В.ДВ.03.02 Теоретические основы товароведения и экспертизы 
продуктов питания 2 2 2 2 36 72 72 16 52 4 2 72 4 12 52 4 зк

+ Б1.В.ДВ.04 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.4 2 2 2 2 72 72 14 54 4 2 72 6 8 54 4 зк

+ Б1.В.ДВ.04.01 Физико-химические свойства продуктов питания 2 2 2 2 36 72 72 14 54 4 2 72 6 8 54 4 зк

- Б1.В.ДВ.04.02 Пищевые свойства продуктов питания 2 2 2 2 36 72 72 14 54 4 2 72 6 8 54 4 зк

+ Б1.В.ДВ.05 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.5 4 4 3 3 108 108 16 88 4 3 108 8 8 88 4 зк

+ Б1.В.ДВ.05.01 Основы ресторанного дела 4 4 3 3 36 108 108 16 88 4 3 108 8 8 88 4 зк

- Б1.В.ДВ.05.02 Барное дело 4 4 3 3 36 108 108 16 88 4 3 108 8 8 88 4 зк

+ Б1.В.ДВ.06 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.6 5 5 2 2 72 72 16 52 4 2 72 8 8 52 4 зк

+ Б1.В.ДВ.06.01 Пищевая биотехнология 5 5 2 2 36 72 72 16 52 4 2 72 8 8 52 4 зк

- Б1.В.ДВ.06.02 Основы биотехнологии 5 5 2 2 36 72 72 16 52 4 2 72 8 8 52 4 зк

+ Б1.В.ДВ.07 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.7 5 5 3 3 108 108 24 80 4 3 108 8 16 80 4 зк

+ Б1.В.ДВ.07.01 Основы разработки нормативно-технической 
документации на продукцию общественного питания 5 5 3 3 36 108 108 24 80 4 3 108 8 16 80 4 зк

- Б1.В.ДВ.07.02 Сертификация продукции общественного питания 5 5 3 3 36 108 108 24 80 4 3 108 8 16 80 4 зк

+ Б1.В.ДВ.08 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.8 4 4 2 2 72 72 14 54 4 2 72 6 8 54 4 зк

+ Б1.В.ДВ.08.01 Товароведная характеристика продовольственного 
сырья 4 4 2 2 36 72 72 14 54 4 2 72 6 8 54 4 зк

- Б1.В.ДВ.08.02 Товароведная характеристика нетрадиционного 
пищевого сырья 4 4 2 2 36 72 72 14 54 4 2 72 6 8 54 4 зк

+ Б1.В.ДВ.09 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.09 3 3 6 6 216 216 30 177 9 6 216 12 18 177 9 эк

+ Б1.В.ДВ.09.01 Технология блюд национальной кухни 3 3 6 6 36 216 216 30 177 9 6 216 12 18 177 9 эк

- Б1.В.ДВ.09.02 Технология экологически безопасной пищевой 
продукции 3 3 6 6 36 216 216 30 177 9 6 216 12 18 177 9 эк

+ Б1.В.ДВ.10 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.10 5 5 6 6 216 216 16 191 9 6 216 4 4 8 191 9 эк

+ Б1.В.ДВ.10.01 Технология продуктов питания функционального 
назначения 5 5 6 6 36 216 216 16 191 9 6 216 4 4 8 191 9 эк

- Б1.В.ДВ.10.02 Технология продуктов для персонифицированного 
питания 5 5 6 6 36 216 216 16 191 9 6 216 4 4 8 191 9 эк

+ Б1.В.ДВ.11 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.11 5 5 5 5 180 180 24 147 9 5 180 8 16 147 9 эк

+ Б1.В.ДВ.11.01 Контроль качества пищевой продукции 5 5 5 5 36 180 180 24 147 9 5 180 8 16 147 9 эк

- Б1.В.ДВ.11.02 Методы исследования свойств сырья и продуктов 
питания 5 5 5 5 36 180 180 24 147 9 5 180 8 16 147 9 эк

+ Б1.В.ДВ.12 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.12 3 3 3 3 108 108 30 74 4 3 108 12 18 74 4 зк

+ Б1.В.ДВ.12.01 Пищевые  добавки 3 3 3 3 36 108 108 30 74 4 3 108 12 18 74 4 зк

- Б1.В.ДВ.12.02 Пищевые биологически активные добавки 3 3 3 3 36 108 108 30 74 4 3 108 12 18 74 4 зк

+ Б1.В.ДВ.13 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.13 4 4 3 3 108 108 12 92 4 3 108 6 6 92 4 зк

+ Б1.В.ДВ.13.01 Рациональное использование вторичного сырья 4 4 3 3 36 108 108 12 92 4 3 108 6 6 92 4 зк

- Б1.В.ДВ.13.02 Переработка вторичного сырья 4 4 3 3 36 108 108 12 92 4 3 108 6 6 92 4 зк

18 18 648 648 150 482 16 6 216 144 68 4 6 216 2 210 4 3 108 2 102 4 3 108 2 102 4

18 18 648 648 150 482 16 6 216 144 68 4 6 216 2 210 4 3 108 2 102 4 3 108 2 102 4

+ Б2.В.01(У)

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

2 6 6 36 216 216 144 68 4 6 216 144 68 4 о

+ Б2.В.02(П)
Производственная практика по получению 
профессиональных умений и опыта 
профессиональной деятельности

3 6 6 36 216 216 2 210 4 6 216 2 210 4 о

+ Б2.В.03(П) Производственная практика научно-
исследовательская работа 4 3 3 36 108 108 2 102 4 3 108 2 102 4 о

+ Б2.В.04(П) Производственная преддипломная практика 5 3 3 36 108 108 2 102 4 3 108 2 102 4 о

9 9 324 324 4 320 9 324 4 320

9 9 324 324 4 320 9 324 4 320

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

3 3 36 108 108 2 106 3 108 2 106

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

6 6 36 216 216 2 214 6 216 2 214

2 2 72 72 8 56 8 2 72 4 4 56 8ФТД.Факультативы 

Блок 2.Практики 
Вариативная часть 

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 
Базовая часть 



2 2 72 72 8 56 8 2 72 4 4 56 8

+ ФТД.В.01 Основы здорового питания 2 1 1 36 36 36 4 28 4 1 36 2 2 28 4 з

+ ФТД.В.02 Основы сбалансированного питания 2 1 1 36 36 36 4 28 4 1 36 2 2 28 4 з

Вариативная часть 
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Индекс Наименование Экза 
мен Зачет Зачет с 

оц. КР Контр. Экспер 
тное Факт Часов 

в з.е.
Экспер 
тное

По 
плану

Конт. 
раб. СР Конт 

роль
з.е.  на 
курсе Итого Лек Лаб Пр СР Конт 

роль
Формы 
контр.

з.е.  на 
курсе Итого Лек Лаб Пр СР Конт 

роль
Формы 
контр.

з.е.  на 
курсе Итого Лек Лаб Пр СР Конт 

роль
Формы 
контр.

з.е.  на 
курсе Итого Лек Лаб Пр СР Конт 

роль
Формы 
контр.

з.е.  на 
курсе Итого Лек Лаб Пр СР Конт 

роль

Форм
ы 

контр.

210 210 7888 7888 884 6651 353 51 1836 60 140 1559 77 42 1840 74 24 106 1562 74 35 1260 72 88 1041 59 43 1548 64 8 88 1301 87 39 1404 52 4 104 1188 56

107 107 4180 4180 450 3531 199 43 1548 44 114 1326 64 26 1264 50 24 66 1071 53 11 396 24 28 319 25 24 864 40 8 40 723 53 3 108 4 8 92 4

Б1.О.01 Иностранный язык 1 1 8 8 36 288 288 26 253 9 8 288 26 253 9 эк

Б1.О.02 История (история России, всеобщая история) 1 1 3 3 36 108 108 16 88 4 3 108 6 10 88 4 зк

Б1.О.03 Философия 2 2 3 3 36 108 108 18 86 4 3 108 6 12 86 4 зк

Б1.О.04 Социология 1 1 2 2 36 72 72 10 58 4 2 72 4 6 58 4 зк

Б1.О.05 Математика 1 1 8 8 36 288 288 24 255 9 8 288 8 16 255 9 эк

Б1.О.06 Физика 2 2 5 5 36 180 180 30 141 9 5 180 12 18 141 9 эк

Б1.О.07 Экология 1 1 4 4 36 144 144 16 119 9 4 144 6 10 119 9 эк

Б1.О.08 Информатика 1 1 3 3 36 108 108 16 88 4 3 108 6 10 88 4 зк

Б1.О.09 Механика 2 2 3 3 36 108 108 28 71 9 3 108 12 16 71 9 эк

Б1.О.10 Биохимические основы технологии продуктов 
общественного питания 2 2 7 7 36 252 252 24 219 9 7 252 8 16 219 9 эк

Б1.О.11 Неорганическая химия 2 2 5 5 36 180 180 18 153 9 5 180 6 12 153 9 эк

Б1.О.12 Аналитическая химия и физико химические методы 
анализа 2 2 3 3 36 108 108 18 81 9 3 108 6 12 81 9 эк

Б1.О.13 Физическая и коллоидная химия 3 3 3 3 36 108 108 16 83 9 3 108 8 8 83 9 эк

Б1.О.14 Технология продукции общественного  питания 4 4 5 5 36 180 180 16 155 9 5 180 8 8 155 9 эр

Б1.О.15 Организация производства и обслуживания на 
предприятиях общественного питания 4 4 4 4 36 144 144 16 119 9 4 144 8 8 119 9 эр

Б1.О.16 Санитария и гигиена питания 4 4 2 2 36 72 72 12 56 4 2 72 4 8 56 4 зк

Б1.О.17 Проектирование предприятий общественного 
питания 4 4 4 4 36 144 144 16 119 9 4 144 8 8 119 9 эр

Б1.О.18 Безопасность жизнедеятельности 5 5 3 3 36 108 108 12 92 4 3 108 4 8 92 4 зк

Б1.О.19 Процессы и аппараты пищевых производств 4 4 3 3 36 108 108 8 91 9 3 108 4 4 91 9 эк

Б1.О.20 Физиология питания 3 3 2 2 36 72 72 12 56 4 2 72 4 8 56 4 зк

Б1.О.21 Оборудование предприятий общественного питания 4 4 3 3 36 108 108 12 87 9 3 108 4 8 87 9 эр

Б1.О.22 Электротехника и электроника 3 3 2 2 36 72 72 8 60 4 2 72 4 4 60 4 зк

Б1.О.23 Теплотехника 3 3 2 2 36 72 72 8 60 4 2 72 4 4 60 4 зк

Б1.О.24 Физическая культура и спорт 1 1 2 2 36 72 72 12 56 4 2 72 12 56 4 зк

Б1.О.25 Русский язык 1 1 3 3 36 108 108 6 98 4 3 108 2 4 98 4 зк

Б1.О.26 Правоведение 1 1 2 2 36 72 72 6 62 4 2 72 2 4 62 4 зк

Б1.О.27 Культурология 1 1 3 3 36 108 108 10 94 4 3 108 4 6 94 4 зк

Б1.О.28 Экономика 3 3 2 2 36 72 72 8 60 4 2 72 4 4 60 4 зк

Б1.О.29 Микробиология 1 1 5 5 36 180 180 16 155 9 5 180 6 10 155 9 эк

Б1.О.30 Основы строительства и инженерное оборудование 4 4 3 3 36 108 108 8 96 4 3 108 4 4 96 4 зк

Б1.О.31 Элективные дисциплины (модули) по 
физической культуре и спорту 2 328 328 4 320 4 328 4 320 4 з

Б1.О.31.01 волейбол 2 328 328 4 320 4 328 4 320 4 з
Б1.О.31.02 баскетбол 36

Б1.О.31.03 легкая атлетика 36

Б1.О.31.04 лыжная подготовка 36

103 103 3708 3708 434 3120 154 8 288 16 26 233 13 16 576 24 40 491 21 24 864 48 60 722 34 19 684 24 48 578 34 36 1296 48 4 96 1096 52

Б1.В.01 Традиции и культура питания  народов мира 2 2 3 3 36 108 108 20 84 4 3 108 8 12 84 4 зк

Б1.В.02 Научные и практические аспекты рационального 
питания 2 2 9 9 36 324 324 20 295 9 9 324 8 12 295 9 эк

Б1.В.03 История русской кухни 1 1 3 3 36 108 108 20 84 4 3 108 8 12 84 4 зк

Б1.В.04 Курс компьютерной подготовки в системе 
общественного питания 3 3 2 2 36 72 72 8 60 4 2 72 4 4 60 4 зк

Б1.В.05 Научные основы применения холода в технологии 
производства продуктов питания 4 4 3 3 36 108 108 12 92 4 3 108 4 8 92 4 зк

Б1.В.06 Системы управления технологическими процессами 5 5 3 3 36 108 108 12 92 4 3 108 4 8 92 4 зк

Б1.В.07 Физиолого-биохимические основы производства 
молочных и мясных продуктов 3 3 3 3 36 108 108 16 88 4 3 108 8 8 88 4 зк

Б1.В.08 Безопасность продовольственного сырья 4 4 3 3 36 108 108 12 87 9 3 108 4 8 87 9 эк

Б1.В.09 Метрология, стандартизация и сертификация 3 3 2 2 36 72 72 12 56 4 2 72 4 8 56 4 зк

Б1.В.10 Холодильная техника  и технология 4 4 3 3 36 108 108 12 92 4 3 108 4 8 92 4 зк

Б1.В.11 Технология продукции специальных видов питания 5 5 7 7 36 252 252 24 219 9 7 252 8 16 219 9 эр

Б1.В.12 Технология мучных и кондитерских изделий 5 5 7 7 36 252 252 24 219 9 7 252 8 16 219 9 эр

Б1.В.13 Специальные виды обслуживания 4 4 5 5 36 180 180 12 159 9 5 180 4 8 159 9 эк

Б1.В.14 Современные технологии хранения пищевых 
продуктов 3 3 3 3 36 108 108 16 92 3 108 8 8 92 зк

Блок 1.Дисциплины (модули) 
Обязательная часть 

Сессия 1

Курс 4Курс 1
- - Форма контроля з.е. - Итого акад.часов

Курс 2 Курс 3

Сессия 1 Сессия 1 Сессия 1

Курс 5

Сессия 1

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 



Б1.В.15 Этикет обслуживания на предприятиях 
общественного питания 3 3 6 6 36 216 216 16 191 9 6 216 8 8 191 9 эк

Б1.В.16 Рациональное использование вторичного сырья 5 5 3 3 36 108 108 16 88 4 3 108 8 8 88 4 зк

Б1.В.17 Основы разработки нормативно-технической 
документации на продукцию общественного питания 5 5 3 3 36 108 108 24 80 4 3 108 8 16 80 4 зк

Б1.В.18 Пищевые и биологически активные добавки 3 3 3 3 36 108 108 16 88 4 3 108 8 8 88 4 зк

Б1.В.ДВ.01 Элективные дисциплины (модули) Б1.В.ДВ.1 1 1 5 5 180 180 22 149 9 5 180 8 14 149 9 эк

Б1.В.ДВ.01.01 Анатомия пищевого сырья 1 1 5 5 36 180 180 22 149 9 5 180 8 14 149 9 эк

Б1.В.ДВ.01.02 Пищевые концентраты 1 1 5 5 36 180 180 22 149 9 5 180 8 14 149 9 эк

Б1.В.ДВ.02 Элективные дисциплины (модули) Б1.В.ДВ.2 2 2 2 2 72 72 12 56 4 2 72 4 8 56 4 зк

Б1.В.ДВ.02.01 Теоретические основы экспертизы продукции 
общественного питания 2 2 2 2 36 72 72 12 56 4 2 72 4 8 56 4 зк

Б1.В.ДВ.02.02 Теоретические основы товароведения и экспертизы 
продуктов питания 2 2 2 2 36 72 72 12 56 4 2 72 4 8 56 4 зк

Б1.В.ДВ.03 Элективные дисциплины (модули)  Б1.В.ДВ.3 2 2 2 2 72 72 12 56 4 2 72 4 8 56 4 зк

Б1.В.ДВ.03.01 Физико-химические свойства продуктов питания 2 2 2 2 36 72 72 12 56 4 2 72 4 8 56 4 зк

Б1.В.ДВ.03.02 Пищевые свойства продуктов питания 2 2 2 2 36 72 72 12 56 4 2 72 4 8 56 4 зк

Б1.В.ДВ.04 Элективные дисциплины (модули)  Б1.В.ДВ.4 4 4 3 3 108 108 12 92 4 3 108 4 8 92 4 зк

Б1.В.ДВ.04.01 Основы ресторанного дела 4 4 3 3 36 108 108 12 92 4 3 108 4 8 92 4 зк

Б1.В.ДВ.04.02 Барное дело 4 4 3 3 36 108 108 12 92 4 3 108 4 8 92 4 зк

Б1.В.ДВ.05 Элективные дисциплины (модули)  Б1.В.ДВ.5 5 5 2 2 72 72 12 56 4 2 72 4 8 56 4 зк

Б1.В.ДВ.05.01 Пищевая биотехнология 5 5 2 2 36 72 72 12 56 4 2 72 4 8 56 4 зк

Б1.В.ДВ.05.02 Основы биотехнологии 5 5 2 2 36 72 72 12 56 4 2 72 4 8 56 4 зк

Б1.В.ДВ.06 Элективные дисциплины (модули)  Б1.В.ДВ.6 4 4 2 2 72 72 12 56 4 2 72 4 8 56 4 зк

Б1.В.ДВ.06.01 Товароведная характеристика продовольственного 
сырья 4 4 2 2 36 72 72 12 56 4 2 72 4 8 56 4 зк

Б1.В.ДВ.06.02 Товароведная характеристика нетрадиционного 
пищевого сырья 4 4 2 2 36 72 72 12 56 4 2 72 4 8 56 4 зк

Б1.В.ДВ.07 Элективные дисциплины (модули)  Б1.В.ДВ.07 3 3 5 5 180 180 24 147 9 5 180 8 16 147 9 эк

Б1.В.ДВ.07.01 Технология блюд национальной кухни 3 3 5 5 36 180 180 24 147 9 5 180 8 16 147 9 эк

Б1.В.ДВ.07.02 Технология экологически безопасной пищевой 
продукции 3 3 5 5 36 180 180 24 147 9 5 180 8 16 147 9 эк

Б1.В.ДВ.08 Элективные дисциплины (модули)  Б1.В.ДВ.08 5 5 6 6 216 216 16 191 9 6 216 4 4 8 191 9 эк

Б1.В.ДВ.08.01 Технология продуктов питания функционального 
назначения 5 5 6 6 36 216 216 16 191 9 6 216 4 4 8 191 9 эк

Б1.В.ДВ.08.02 Технология продуктов для персонифицированного 
питания 5 5 6 6 36 216 216 16 191 9 6 216 4 4 8 191 9 эк

Б1.В.ДВ.09 Элективные дисциплины (модули) Б1.В.ДВ.09 5 5 5 5 180 180 20 151 9 5 180 4 16 151 9 эк

Б1.В.ДВ.09.01 Контроль качества пищевой продукции 5 5 5 5 36 180 180 20 151 9 5 180 4 16 151 9 эк

Б1.В.ДВ.09.02 Основы искусственного интеллекта 5 5 5 5 36 180 180 20 151 9 5 180 4 16 151 9 эк

21 21 756 756 8 640 3 108 2 106 6 108 2 106 6 216 2 214 6 216 2 214

21 21 756 756 8 640 3 108 2 106 6 108 2 106 6 216 2 214 6 216 2 214

Б2.О.01(У) Учебная ознакомительная практика 1 3 3 36 108 108 2 106 3 108 2 106

Б2.О.02(У) Учебная технологическая практика 2 6 6 36 216 216 2 106 6 108 2 106

Б2.О.03(П) Производственная технологическая практика 4 6 6 36 216 216 2 214 6 216 2 214

Б2.О.04(П) Производственная преддипломная практика 5 6 6 36 216 216 2 214 6 216 2 214 о

9 9 324 324 4 320 9 324 4 320

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

3 3 36 108 108 2 106 3 108 2 106

Б3.02(Д) Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной 
квалификационной работы

6 6 36 216 216 2 214 6 216 2 214

2 2 72 72 8 56 8 2 72 4 4 56 8

ФТД.01 Основы здорового питания 2 1 1 36 36 36 4 28 4 1 36 2 2 28 4 з

ФТД.02 Основы сбалансированного питания 2 1 1 36 36 36 4 28 4 1 36 2 2 28 4 з

Блок 2.Практика 
Обязательная часть 

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 

ФТД.Факультативные дисциплины 
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Индекс Наименование Экза 
мен Зачет Зачет с 

оц. КР Контр. Экспер 
тное Факт Часов 

в з.е.
Экспер 
тное

По 
плану

Конт. 
раб. СР Конт 

роль
з.е.  на 
курсе Итого Лек Лаб Пр СР Конт 

роль
Формы 
контр.

з.е.  на 
курсе Итого Лек Лаб Пр СР Конт 

роль
Формы 
контр.

з.е.  на 
курсе Итого Лек Лаб Пр СР Конт 

роль
Формы 
контр.

з.е.  на 
курсе Итого Лек Лаб Пр СР Конт 

роль
Формы 
контр.

з.е.  на 
курсе Итого Лек Лаб Пр СР Конт 

роль

Форм
ы 

контр.

210 210 7888 7888 884 6651 353 51 1836 60 140 1559 77 42 1840 74 24 106 1562 74 35 1260 72 88 1041 59 43 1548 64 8 88 1301 87 39 1404 52 4 104 1188 56

107 107 4180 4180 450 3531 199 43 1548 44 114 1326 64 26 1264 50 24 66 1071 53 11 396 24 28 319 25 24 864 40 8 40 723 53 3 108 4 8 92 4

Б1.О.01 Иностранный язык 1 1 8 8 36 288 288 26 253 9 8 288 26 253 9 эк

Б1.О.02 История (история России, всеобщая история) 1 1 3 3 36 108 108 16 88 4 3 108 6 10 88 4 зк

Б1.О.03 Философия 2 2 3 3 36 108 108 18 86 4 3 108 6 12 86 4 зк

Б1.О.04 Социология 1 1 2 2 36 72 72 10 58 4 2 72 4 6 58 4 зк

Б1.О.05 Математика 1 1 8 8 36 288 288 24 255 9 8 288 8 16 255 9 эк

Б1.О.06 Физика 2 2 5 5 36 180 180 30 141 9 5 180 12 18 141 9 эк

Б1.О.07 Экология 1 1 4 4 36 144 144 16 119 9 4 144 6 10 119 9 эк

Б1.О.08 Информатика 1 1 3 3 36 108 108 16 88 4 3 108 6 10 88 4 зк

Б1.О.09 Механика 2 2 3 3 36 108 108 28 71 9 3 108 12 16 71 9 эк

Б1.О.10 Биохимические основы технологии продуктов 
общественного питания 2 2 7 7 36 252 252 24 219 9 7 252 8 16 219 9 эк

Б1.О.11 Неорганическая химия 2 2 5 5 36 180 180 18 153 9 5 180 6 12 153 9 эк

Б1.О.12 Аналитическая химия и физико химические методы 
анализа 2 2 3 3 36 108 108 18 81 9 3 108 6 12 81 9 эк

Б1.О.13 Физическая и коллоидная химия 3 3 3 3 36 108 108 16 83 9 3 108 8 8 83 9 эк

Б1.О.14 Технология продукции общественного  питания 4 4 5 5 36 180 180 16 155 9 5 180 8 8 155 9 эр

Б1.О.15 Организация производства и обслуживания на 
предприятиях общественного питания 4 4 4 4 36 144 144 16 119 9 4 144 8 8 119 9 эр

Б1.О.16 Санитария и гигиена питания 4 4 2 2 36 72 72 12 56 4 2 72 4 8 56 4 зк

Б1.О.17 Проектирование предприятий общественного 
питания 4 4 4 4 36 144 144 16 119 9 4 144 8 8 119 9 эр

Б1.О.18 Безопасность жизнедеятельности 5 5 3 3 36 108 108 12 92 4 3 108 4 8 92 4 зк

Б1.О.19 Процессы и аппараты пищевых производств 4 4 3 3 36 108 108 8 91 9 3 108 4 4 91 9 эк

Б1.О.20 Физиология питания 3 3 2 2 36 72 72 12 56 4 2 72 4 8 56 4 зк

Б1.О.21 Оборудование предприятий общественного питания 4 4 3 3 36 108 108 12 87 9 3 108 4 8 87 9 эр

Б1.О.22 Электротехника и электроника 3 3 2 2 36 72 72 8 60 4 2 72 4 4 60 4 зк

Б1.О.23 Теплотехника 3 3 2 2 36 72 72 8 60 4 2 72 4 4 60 4 зк

Б1.О.24 Физическая культура и спорт 1 1 2 2 36 72 72 12 56 4 2 72 12 56 4 зк

Б1.О.25 Русский язык 1 1 3 3 36 108 108 6 98 4 3 108 2 4 98 4 зк

Б1.О.26 Правоведение 1 1 2 2 36 72 72 6 62 4 2 72 2 4 62 4 зк

Б1.О.27 Культурология 1 1 3 3 36 108 108 10 94 4 3 108 4 6 94 4 зк

Б1.О.28 Экономика 3 3 2 2 36 72 72 8 60 4 2 72 4 4 60 4 зк

Б1.О.29 Микробиология 1 1 5 5 36 180 180 16 155 9 5 180 6 10 155 9 эк

Б1.О.30 Основы строительства и инженерное оборудование 4 4 3 3 36 108 108 8 96 4 3 108 4 4 96 4 зк

Б1.О.31 Элективные дисциплины (модули) по 
физической культуре и спорту 2 328 328 4 320 4 328 4 320 4 з

Б1.О.31.01 волейбол 2 328 328 4 320 4 328 4 320 4 з
Б1.О.31.02 баскетбол 36

Б1.О.31.03 легкая атлетика 36

Б1.О.31.04 лыжная подготовка 36

103 103 3708 3708 434 3120 154 8 288 16 26 233 13 16 576 24 40 491 21 24 864 48 60 722 34 19 684 24 48 578 34 36 1296 48 4 96 1096 52

Б1.В.01 Традиции и культура питания  народов мира 2 2 3 3 36 108 108 20 84 4 3 108 8 12 84 4 зк

Б1.В.02 Научные и практические аспекты рационального 
питания 2 2 9 9 36 324 324 20 295 9 9 324 8 12 295 9 эк

Б1.В.03 История русской кухни 1 1 3 3 36 108 108 20 84 4 3 108 8 12 84 4 зк

Б1.В.04 Курс компьютерной подготовки в системе 
общественного питания 3 3 2 2 36 72 72 8 60 4 2 72 4 4 60 4 зк

Б1.В.05 Научные основы применения холода в технологии 
производства продуктов питания 4 4 3 3 36 108 108 12 92 4 3 108 4 8 92 4 зк

Б1.В.06 Системы управления технологическими процессами 5 5 3 3 36 108 108 12 92 4 3 108 4 8 92 4 зк

Б1.В.07 Физиолого-биохимические основы производства 
молочных и мясных продуктов 3 3 3 3 36 108 108 16 88 4 3 108 8 8 88 4 зк

Б1.В.08 Безопасность продовольственного сырья 4 4 3 3 36 108 108 12 87 9 3 108 4 8 87 9 эк

Б1.В.09 Метрология, стандартизация и сертификация 3 3 2 2 36 72 72 12 56 4 2 72 4 8 56 4 зк

Б1.В.10 Холодильная техника  и технология 4 4 3 3 36 108 108 12 92 4 3 108 4 8 92 4 зк

Б1.В.11 Технология продукции специальных видов питания 5 5 7 7 36 252 252 24 219 9 7 252 8 16 219 9 эр

Б1.В.12 Технология мучных и кондитерских изделий 5 5 7 7 36 252 252 24 219 9 7 252 8 16 219 9 эр

Б1.В.13 Специальные виды обслуживания 4 4 5 5 36 180 180 12 159 9 5 180 4 8 159 9 эк

Б1.В.14 Современные технологии хранения пищевых 
продуктов 3 3 3 3 36 108 108 16 92 3 108 8 8 92 зк

Блок 1.Дисциплины (модули) 
Обязательная часть 

Сессия 1

Курс 4Курс 1
- - Форма контроля з.е. - Итого акад.часов

Курс 2 Курс 3

Сессия 1 Сессия 1 Сессия 1

Курс 5

Сессия 1

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 



Б1.В.15 Этикет обслуживания на предприятиях 
общественного питания 3 3 6 6 36 216 216 16 191 9 6 216 8 8 191 9 эк

Б1.В.16 Рациональное использование вторичного сырья 5 5 3 3 36 108 108 16 88 4 3 108 8 8 88 4 зк

Б1.В.17 Основы разработки нормативно-технической 
документации на продукцию общественного питания 5 5 3 3 36 108 108 24 80 4 3 108 8 16 80 4 зк

Б1.В.18 Пищевые и биологически активные добавки 3 3 3 3 36 108 108 16 88 4 3 108 8 8 88 4 зк

Б1.В.ДВ.01 Элективные дисциплины (модули) Б1.В.ДВ.1 1 1 5 5 180 180 22 149 9 5 180 8 14 149 9 эк

Б1.В.ДВ.01.01 Анатомия пищевого сырья 1 1 5 5 36 180 180 22 149 9 5 180 8 14 149 9 эк

Б1.В.ДВ.01.02 Пищевые концентраты 1 1 5 5 36 180 180 22 149 9 5 180 8 14 149 9 эк

Б1.В.ДВ.02 Элективные дисциплины (модули) Б1.В.ДВ.2 2 2 2 2 72 72 12 56 4 2 72 4 8 56 4 зк

Б1.В.ДВ.02.01 Теоретические основы экспертизы продукции 
общественного питания 2 2 2 2 36 72 72 12 56 4 2 72 4 8 56 4 зк

Б1.В.ДВ.02.02 Теоретические основы товароведения и экспертизы 
продуктов питания 2 2 2 2 36 72 72 12 56 4 2 72 4 8 56 4 зк

Б1.В.ДВ.03 Элективные дисциплины (модули)  Б1.В.ДВ.3 2 2 2 2 72 72 12 56 4 2 72 4 8 56 4 зк

Б1.В.ДВ.03.01 Физико-химические свойства продуктов питания 2 2 2 2 36 72 72 12 56 4 2 72 4 8 56 4 зк

Б1.В.ДВ.03.02 Пищевые свойства продуктов питания 2 2 2 2 36 72 72 12 56 4 2 72 4 8 56 4 зк

Б1.В.ДВ.04 Элективные дисциплины (модули)  Б1.В.ДВ.4 4 4 3 3 108 108 12 92 4 3 108 4 8 92 4 зк

Б1.В.ДВ.04.01 Основы ресторанного дела 4 4 3 3 36 108 108 12 92 4 3 108 4 8 92 4 зк

Б1.В.ДВ.04.02 Барное дело 4 4 3 3 36 108 108 12 92 4 3 108 4 8 92 4 зк

Б1.В.ДВ.05 Элективные дисциплины (модули)  Б1.В.ДВ.5 5 5 2 2 72 72 12 56 4 2 72 4 8 56 4 зк

Б1.В.ДВ.05.01 Пищевая биотехнология 5 5 2 2 36 72 72 12 56 4 2 72 4 8 56 4 зк

Б1.В.ДВ.05.02 Основы биотехнологии 5 5 2 2 36 72 72 12 56 4 2 72 4 8 56 4 зк

Б1.В.ДВ.06 Элективные дисциплины (модули)  Б1.В.ДВ.6 4 4 2 2 72 72 12 56 4 2 72 4 8 56 4 зк

Б1.В.ДВ.06.01 Товароведная характеристика продовольственного 
сырья 4 4 2 2 36 72 72 12 56 4 2 72 4 8 56 4 зк

Б1.В.ДВ.06.02 Товароведная характеристика нетрадиционного 
пищевого сырья 4 4 2 2 36 72 72 12 56 4 2 72 4 8 56 4 зк

Б1.В.ДВ.07 Элективные дисциплины (модули)  Б1.В.ДВ.07 3 3 5 5 180 180 24 147 9 5 180 8 16 147 9 эк

Б1.В.ДВ.07.01 Технология блюд национальной кухни 3 3 5 5 36 180 180 24 147 9 5 180 8 16 147 9 эк

Б1.В.ДВ.07.02 Технология экологически безопасной пищевой 
продукции 3 3 5 5 36 180 180 24 147 9 5 180 8 16 147 9 эк

Б1.В.ДВ.08 Элективные дисциплины (модули)  Б1.В.ДВ.08 5 5 6 6 216 216 16 191 9 6 216 4 4 8 191 9 эк

Б1.В.ДВ.08.01 Технология продуктов питания функционального 
назначения 5 5 6 6 36 216 216 16 191 9 6 216 4 4 8 191 9 эк

Б1.В.ДВ.08.02 Технология продуктов для персонифицированного 
питания 5 5 6 6 36 216 216 16 191 9 6 216 4 4 8 191 9 эк

Б1.В.ДВ.09 Элективные дисциплины (модули) Б1.В.ДВ.09 5 5 5 5 180 180 20 151 9 5 180 4 16 151 9 эк

Б1.В.ДВ.09.01 Контроль качества пищевой продукции 5 5 5 5 36 180 180 20 151 9 5 180 4 16 151 9 эк

Б1.В.ДВ.09.02 Основы искусственного интеллекта 5 5 5 5 36 180 180 20 151 9 5 180 4 16 151 9 эк

21 21 756 756 8 640 3 108 2 106 6 108 2 106 6 216 2 214 6 216 2 214

21 21 756 756 8 640 3 108 2 106 6 108 2 106 6 216 2 214 6 216 2 214

Б2.О.01(У) Учебная ознакомительная практика 1 3 3 36 108 108 2 106 3 108 2 106

Б2.О.02(У) Учебная технологическая практика 2 6 6 36 216 216 2 106 6 108 2 106

Б2.О.03(П) Производственная технологическая практика 4 6 6 36 216 216 2 214 6 216 2 214

Б2.О.04(П) Производственная преддипломная практика 5 6 6 36 216 216 2 214 6 216 2 214 о

9 9 324 324 4 320 9 324 4 320

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

3 3 36 108 108 2 106 3 108 2 106

Б3.02(Д) Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной 
квалификационной работы

6 6 36 216 216 2 214 6 216 2 214

2 2 72 72 8 56 8 2 72 4 4 56 8

ФТД.01 Основы здорового питания 2 1 1 36 36 36 4 28 4 1 36 2 2 28 4 з

ФТД.02 Основы сбалансированного питания 2 1 1 36 36 36 4 28 4 1 36 2 2 28 4 з

Блок 2.Практика 
Обязательная часть 

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 

ФТД.Факультативные дисциплины 
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