


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

Семестр 1 Семестр 2

- Наименование
Экза
мен

Зачет
Зачет
с оц.

Экспер
тное

Факт
Часов
в з.е.

Экспер
тное

По
плану

Конт.
раб.

СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр КРо ифР СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр КРо ифР СР
Конт
роль

Блок 1.Дисциплины (модули) 80 80 2160 2160 1315.7 641.51 202.8 29 783 191.25 153 114.75 14.96 232.99 76.05 31 837 228 114 156.75 16.8 245.41 76.05 20

Обязательная часть 28 28 756 756 450.38 254.92 50.7 7 189 51 38.25 25.5 2.78 71.48 8 216 57 14.25 42.75 4.65 72 25.35 13

Модуль "Обязательный" 2 11122 15 15 405 405 236.17 143.48 25.35 7 189 51 38.25 25.5 2.775 71.48 8 216 57 14.25 42.75 4.65 72 25.35

Современные проблемы производства
продуктов питания

1 3 3 27 81 81 52.35 28.65 3 81 25.5 25.5 1.35 28.65

Основы научно-исследовательской
деятельности

12 4 4 27 108 108 83.85 24.15 2 54 25.5 12.75 1.35 14.4 2 54 28.5 14.25 1.5 9.75

Иностранный язык 2 1 5 5 27 135 135 41.48 68.17 25.35 2 54 25.5 0.075 28.42 3 81 14.25 1.65 39.75 25.35

Самоменеджмент 2 3 3 27 81 81 58.5 22.5 3 81 28.5 28.5 1.5 22.5

Применение принципов ХАССП при
производстве продуктов питания

3 6 6 27 162 162 84.45 52.2 25.35

Управление инновационным развитием
предприятий пищевой промышленности

3 3 3 27 81 81 55.88 25.12

Моделирование и оптимизация
технологических процессов

3 4 4 27 108 108 73.88 34.12

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 52 52 1404 1404 865.32 386.59 152.1 22 594 140.25 114.75 89.25 12.19 161.51 76.05 23 621 171 99.75 114 12.15 173.41 50.7 7

Биоконверсия растительного сырья 3 4 4 27 108 108 66 16.65 25.35

Теоретические и практические подходы к
созданию функциональных продуктов питания

2 1 9 9 27 243 243 166.43 51.23 25.35 4 108 25.5 25.5 25.5 1.35 30.15 5 135 28.5 28.5 28.5 3.075 21.08 25.35

Научные основы повышения эффективности
производства пищевых продуктов из
растительного сырья

2 4 4 27 108 108 58.5 49.5 4 108 28.5 28.5 1.5 49.5

Патентоведение и защита интеллектуальной
собственности

3 3 3 27 81 81 45.98 35.02

Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.1 2 1 7 7 189 189 112.43 51.23 25.35 3 81 25.5 25.5 1.35 28.65 4 108 28.5 28.5 3.075 22.58 25.35

Современные методы исследования свойств
сырья растительного происхождения и
продукции масложировых предприятий

2 1 7 7 27 189 189 112.43 51.23 25.35 3 81 25.5 25.5 1.35 28.65 4 108 28.5 28.5 3.075 22.58 25.35

Современные методы исследования свойств
сырья и продуктов хлебопекарной и
кондитерской промышленности

2 1 7 7 27 189 189 112.43 51.23 25.35 3 81 25.5 25.5 1.35 28.65 4 108 28.5 28.5 3.075 22.58 25.35

Современные методы исследования свойств
сырья и продуктов бродильных производств

2 1 7 7 27 189 189 112.43 51.23 25.35 3 81 25.5 25.5 1.35 28.65 4 108 28.5 28.5 3.075 22.58 25.35

Современные методы исследования свойств
сырья и сахаристых продуктов

2 1 7 7 27 189 189 112.43 51.23 25.35 3 81 25.5 25.5 1.35 28.65 4 108 28.5 28.5 3.075 22.58 25.35

Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.2 1 2 10 10 270 270 166.42 78.22 25.35 5 135 25.5 25.5 25.5 2.925 30.22 25.35 5 135 28.5 28.5 28.5 1.5 48

Новые подходы в проектировании предприятий
масложировой отрасли

1 2 10 10 27 270 270 166.42 78.22 25.35 5 135 25.5 25.5 25.5 2.925 30.22 25.35 5 135 28.5 28.5 28.5 1.5 48

Технологии хлебобулочных и кондитерских
изделий повышенной безопасности и
увеличенных сроков годности

1 2 10 10 27 270 270 166.42 78.22 25.35 5 135 25.5 25.5 25.5 2.925 30.22 25.35 5 135 28.5 28.5 28.5 1.5 48

Биотехнология продуктов бродильных
производств

1 2 10 10 27 270 270 166.42 78.22 25.35 5 135 25.5 25.5 25.5 2.925 30.22 25.35 5 135 28.5 28.5 28.5 1.5 48

Принципы энерго- и ресурсосбережения в
сахарном производстве

1 2 10 10 27 270 270 166.42 78.22 25.35 5 135 25.5 25.5 25.5 2.925 30.22 25.35 5 135 28.5 28.5 28.5 1.5 48

Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.3 1 2 7 7 189 189 125.18 38.48 25.35 4 108 25.5 25.5 12.75 2.925 15.98 25.35 3 81 28.5 14.25 14.25 1.5 22.5

Энергоресурсосберегающие технологии
переработки масличного и эфиромасличного
сырья

1 2 7 7 27 189 189 125.18 38.48 25.35 4 108 25.5 25.5 12.75 2.925 15.98 25.35 3 81 28.5 14.25 14.25 1.5 22.5

Инновации в сфере технологий хлебобулочных
и кондитерских изделий

1 2 7 7 27 189 189 125.18 38.48 25.35 4 108 25.5 25.5 12.75 2.925 15.98 25.35 3 81 28.5 14.25 14.25 1.5 22.5

Интенсификации технологических процессов
бродильных производств

1 2 7 7 27 189 189 125.18 38.48 25.35 4 108 25.5 25.5 12.75 2.925 15.98 25.35 3 81 28.5 14.25 14.25 1.5 22.5

Методы интенсификации технологических
процессов свеклосахарного производства

1 2 7 7 27 189 189 125.18 38.48 25.35 4 108 25.5 25.5 12.75 2.925 15.98 25.35 3 81 28.5 14.25 14.25 1.5 22.5

Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.4 1 4 4 108 108 53.92 28.72 25.35 4 108 25.5 12.75 12.75 2.925 28.72 25.35

Энергосберегающее оборудование
масложировых предприятий

1 4 4 27 108 108 53.92 28.72 25.35 4 108 25.5 12.75 12.75 2.925 28.72 25.35

Прогрессивное оборудование свеклосахарного
производства

1 4 4 27 108 108 53.92 28.72 25.35 4 108 25.5 12.75 12.75 2.925 28.72 25.35

Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.5 1 2 2 54 54 26.21 27.79 2 54 12.75 12.75 0.7125 27.79

Социальная адаптация 1 2 2 27 54 54 26.21 27.79 2 54 12.75 12.75 0.7125 27.79

Социально-психологическая адаптация 1 2 2 27 54 54 26.21 27.79 2 54 12.75 12.75 0.7125 27.79

Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.6 2 2 2 54 54 44.25 9.75 2 54 28.5 14.25 1.5 9.75

Профессиональная адаптация 2 2 2 27 54 54 44.25 9.75 2 54 28.5 14.25 1.5 9.75

Трудовая адаптация 2 2 2 27 54 54 44.25 9.75 2 54 28.5 14.25 1.5 9.75

Блок 2.Практика 31 31 837 837 837 10

Обязательная часть 21 21 567 567 567 6

Производственная практика, технологическая
практика

3 3 3 27 81 81 81

Производственная практика, научно-
исследовательская работа

3 3 3 27 81 81 81

Производственная практика, проектно-
технологическая практика

4 5 5 27 135 135 135
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Курс 2

Семестр 3 Семестр 4

Закреп
ленная

з.е. Итого Лек Лаб Пр КРо ифР СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр КРо ифР СР
Конт
роль

Код

76.05 20 540 153 117 45 11.18 163.11 50.7

25.35 13 351 108 81 18 7.2 111.44 25.35

17

11

26

25

6 162 36 45 3.45 52.2 25.35 11

3 81 36 18 1.875 25.12 6

4 108 36 36 1.875 34.12 17

50.7 7 189 45 36 27 3.98 51.67 25.35

4 108 27 36 3 16.65 25.35 11

17

23

3 81 18 27 0.975 35.02 23

23

17

11

11

23

17

11

11

23

17

11

11

17

11

15

15

15

15

10 270 180 90 21 567 378 189

6 162 108 54 15 405 270 135

3 81 54 27 17

3 81 54 27 17

5 135 90 45 17
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- - Форма контроля з.е. - Итого астр.часов
Курс 1

Семестр 1 Семестр 2

- Наименование
Экза
мен

Зачет
Зачет
с оц.

Экспер
тное

Факт
Часов
в з.е.

Экспер
тное

По
плану

Конт.
раб.

СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр КРо ифР СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр КРо ифР СР
Конт
роль

Производственная практика, организационно-
управленческая практика

4 5 5 27 135 135 135

Производственная практика, преддипломная
практика, в том числе научно-
исследовательская работа

4 5 5 27 135 135 135

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 10 10 270 270 270 4

Производственная практика, технологическая
практика

3 2 2 27 54 54 54

Производственная практика, научно-
исследовательская работа

3 2 2 27 54 54 54

Производственная практика, проектно-
технологическая практика

4 3 3 27 81 81 81

Производственная практика, организационно-
управленческая практика

4 3 3 27 81 81 81

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 9 9 243 243 20.26 195.74 27

подготовка к сдаче и сдача государственного
экзамена

4 3 3 27 81 81 7.88 46.12 27

выполнение, подготовка к процедуре защиты и
защита выпускной квалификационной работы

6 6 27 162 162 12.38 149.62

ФТД.Факультативные дисциплины 4 4 108 108 52.42 55.58 2 54 12.75 12.75 0.71 27.79 2

Прогрессивные поточно-механизированные
линии и проектирование предприятий
хлебопекарной и кондитерской
промышленности

2 2 2 27 54 54 26.21 27.79 2 54 12.75 12.75 0.7125 27.79

Прогрессивное оборудование бродильных
производств

3 2 2 27 54 54 26.21 27.79
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Курс 2

Семестр 3 Семестр 4

Закреп
ленная

з.е. Итого Лек Лаб Пр КРо ифР СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр КРо ифР СР
Конт
роль

Код

5 135 90 45 17

5 135 90 45 17

4 108 72 36 6 162 108 54

2 54 36 18 17

2 54 36 18 17

3 81 54 27 17

3 81 54 27 17

9 243 7.5 12.75 195.74 27

3 81 7.5 0.375 46.12 27 17

6 162 12.375 149.62 17

2 54 12.75 12.75 0.71 27.79

23

2 54 12.75 12.75 0.7125 27.79 11
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