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- - Формы пром. атт. з.е. - Итого акад.часов
Курс 1

Семестр 1 Семестр 2

Курс 2

Семестр 3 Семестр 4

Курс 3

Семестр 5 Семестр 6

Курс 4

Семестр 7 Семестр 8

Индекс Наименование
Экза 
мен

Зачет
Зачет с 

оц.
КП КР Контр.

Экспер 
тное

Факт
Часов в 

з.е.
Экспер 
тное

По 
плану

Конт. 
раб.

КРПП СР
Конт 
роль

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

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

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

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

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

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

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

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

Блок 1.Дисциплины (модули) 210 210 7888 7888 3202 3822 864 30 1080 168 36 246 486 144 27 1026 96 48 208 566 108 27 1032 126 126 108 564 108 27 1032 176 144 128 458 126 30 1140 216 180 54 564 126 24 958 198 90 126 445 99 29 1044 180 180 108 468 108 16 576 60 160 40 271 45

Обязательная часть 102 102 3672 3672 1480 1778 414 30 1080 168 36 246 486 144 17 612 48 16 160 334 54 19 684 90 90 54 378 72 17 612 128 96 96 220 72 16 576 108 90 18 288 72 3 108 18 18 72

Б1.О.01 Философия 1 2 2 36 72 72 36 36 2 72 18 18 36

Б1.О.02 Основы российской государственности 1 2 2 36 72 72 54 18 2 72 18 36 18

Б1.О.03 История России 2 4 4 36 144 144 118 26 2 72 36 18 18 2 72 32 32 8

Б1.О.04 Иностранный язык 2 5 5 36 180 180 68 112 2 72 36 36 3 108 32 76

Б1.О.05 Безопасность жизнедеятельности 1 3 3 36 108 108 54 18 36 3 108 18 36 18 36

Б1.О.06 Физическая культура и спорт 1 2 2 36 72 72 18 54 2 72 6 12 54

Б1.О.07 Проектная деятельность 2 3 3 36 108 108 50 58 1 36 18 18 2 72 32 40

Б1.О.08 Правовая и финансовая грамотность 2 2 2 36 72 72 34 38 1 36 18 18 1 36 16 20

Б1.О.09 Введение в информационные технологии 2 3 4 4 36 144 144 34 110 2 72 16 56 2 72 18 54

Б1.О.10 Общая и неорганическая химия 1 7 7 36 252 252 72 126 54 7 252 36 36 126 54

Б1.О.11 Математика 1 6 6 36 216 216 72 90 54 6 216 36 36 90 54

Б1.О.12 Физика 3 4 4 36 144 144 54 54 36 4 144 18 36 54 36

Б1.О.13 Инженерная и компьютерная графика 2 3 7 7 36 252 252 120 78 54 3 108 16 32 6 54 4 144 36 36 72

Б1.О.14 Биохимия 3 6 6 36 216 216 72 108 36 6 216 36 36 108 36

Б1.О.15 Химия пищи 4 4 4 36 144 144 80 28 36 4 144 32 48 28 36

Б1.О.16
Инновационные технологии в общественном 
питании

5 5 5 36 180 180 72 108 5 180 36 36 108

Б1.О.17 Основы компьютерного проектирования 4 3 3 36 108 108 80 28 3 108 32 48 28

Б1.О.18 Процессы и аппараты пищевых производств 5 4 4 36 144 144 54 54 36 4 144 36 18 54 36

Б1.О.19 Идентификация и обнаружение фальсификации 5 4 4 36 144 144 54 54 36 4 144 18 36 54 36

Б1.О.20
Системы управления технологическими 
процессами и информационные технологии

5 3 3 36 108 108 36 72 3 108 18 18 72

Б1.О.21 Русский язык и культура речи 3 12 9 9 36 324 324 52 272 2 72 18 54 4 144 16 128 3 108 18 90

Б1.О.22 Анатомия пищевого сырья 4 4 4 36 144 144 80 28 36 4 144 32 48 28 36

Б1.О.23 Экология 4 3 3 36 108 108 48 60 3 108 16 32 60

Б1.О.24 Тепло- и хладотехника 4 3 3 36 108 108 32 76 3 108 16 16 76

Б1.О.25 Системы искусственного интеллекта 6 3 3 36 108 108 36 72 3 108 18 18 72

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 108 108 4216 4216 1722 2044 450 10 414 48 32 48 232 54 8 348 36 36 54 186 36 10 420 48 48 32 238 54 14 564 108 90 36 276 54 21 850 180 90 108 373 99 29 1044 180 180 108 468 108 16 576 60 160 40 271 45

Б1.В.01 Концепция здорового питания 4 4 4 4 36 144 144 32 58 54 4 144 16 16 58 54

Б1.В.02 Органическая химия 2 7 7 36 252 252 64 134 54 7 252 32 32 134 54

Б1.В.03
Технологическое оборудование предприятий 
общественного питания

7 3 3 36 108 108 36 72 3 108 18 18 72

Б1.В.04
Экономика предприятий общественного 
питания

7 3 3 36 108 108 54 54 3 108 18 36 54

Б1.В.05 Товароведение продовольственных товаров 5 4 4 36 144 144 72 18 54 4 144 36 36 18 54

Б1.В.06 Физиология питания 5 3 3 36 108 108 54 54 3 108 36 18 54

Б1.В.07
Методы исследования сырья и продуктов 
общественного питания

5 4 4 36 144 144 54 90 4 144 18 36 90

Б1.В.08
Безопасность продовольственного сырья и 
продуктов питания

6 3 3 36 108 108 72 9 27 3 108 36 36 9 27

Б1.В.09
Технология и организация диетического 
питания

7 5 5 36 180 180 72 54 54 5 180 36 36 54 54

Б1.В.10
Теоретические основы производства продуктов 
питания

6 5 6 7 7 36 252 252 72 144 36 3 108 18 18 72 4 144 18 18 72 36

Б1.В.11 Холодильная технология 6 3 3 36 108 108 36 72 3 108 18 18 72

Б1.В.12
Организация производства и обслуживания на 
предприятиях общественного питания

7 6 6 6 36 216 216 90 99 27 2 72 18 18 36 4 144 18 36 63 27

Б1.В.13 Технология продукции общественного питания 678 8 12 12 36 432 432 222 102 108 4 144 36 36 36 36 4 144 36 54 27 27 4 144 20 40 39 45

Б1.В.14
Технология производства мучных кондитерских 
изделий

7 4 4 36 144 144 72 72 4 144 18 54 72

Б1.В.15 Контроль качества блюд и кулинарных изделий 7 3 3 36 108 108 54 54 3 108 18 36 54

Б1.В.16
Проектирование предприятий общественного 
питания 

6 7 5 5 36 180 180 72 108 2 72 18 18 36 3 108 18 18 72

Б1.В.17 Физическая, коллоидная и аналитическая химия 3 5 5 36 180 180 54 126 5 180 18 36 126

Б1.В.18 Основы дегустации продуктов питания 4 3 3 36 108 108 32 76 3 108 16 16 76

Б1.В.19 Санитария, гигиена питания и микробиология 6 3 3 36 108 108 72 36 3 108 36 36 36

Б1.В.20 Технология зарубежной кухни 8 3 3 36 108 108 50 58 3 108 10 40 58

Б1.В.21 Технология азиатской кухни 8 3 3 36 108 108 50 58 3 108 10 40 58

Б1.В.22 Специальные виды питания 8 3 3 36 108 108 50 58 3 108 10 40 58

Б1.В.23
Введение в технологию продуктов 
общественного питания

3 3 3 36 108 108 54 18 36 3 108 18 36 18 36

Б1.В.24
Элективные дисциплины (модули) по 
физической культуре и спорту

246 328 328 86 242 54 16 38 60 18 42 60 16 44 60 18 42 94 18 76

Б1.В.ДВ.01
Дисциплины (модули) по выбору 
Б1.В.ДВ.1

2 3 3 108 108 48 60 3 108 16 32 60

Б1.В.ДВ.01.01
Инженерные кейсы: от практических задач к 
инновационным решениям

2 3 3 36 108 108 48 60 3 108 16 32 60

Б1.В.ДВ.01.02
Информационные технологии командной 
работы и интеллектуальной деятельности

2 3 3 36 108 108 48 60 3 108 16 32 60

Б1.В.ДВ.01.03
Искусство и культура принимать решения (ТРИЗ 
и другие методы)

2 3 3 36 108 108 48 60 3 108 16 32 60

Б1.В.ДВ.01.04 Права человека и способы их защиты 2 3 3 36 108 108 48 60 3 108 16 32 60

Б1.В.ДВ.01.05
Проектные решения проблем устойчивого 
развития

2 3 3 36 108 108 48 60 3 108 16 32 60

Б1.В.ДВ.01.06 Проектный менеджмент 2 3 3 36 108 108 48 60 3 108 16 32 60

Б1.В.ДВ.01.07
Проектный менеджмент в решении инженерных 
задач

2 3 3 36 108 108 48 60 3 108 16 32 60

Б1.В.ДВ.01.08 Психология управления и лидерства 2 3 3 36 108 108 48 60 3 108 16 32 60

Б1.В.ДВ.01.09 Социология и психология управления 2 3 3 36 108 108 48 60 3 108 16 32 60

Б1.В.ДВ.01.10
Социология управления в профессиональной 
деятельности

2 3 3 36 108 108 48 60 3 108 16 32 60

Б1.В.ДВ.01.11
Стратегическое и территориальное 
планирование

2 3 3 36 108 108 48 60 3 108 16 32 60

Б1.В.ДВ.01.12 Технологии форсайта в командной работе 2 3 3 36 108 108 48 60 3 108 16 32 60

Б1.В.ДВ.01.13 Организация командной работы в онлайн среде 2 3 3 36 108 108 48 60 3 108 16 32 60

Б1.В.ДВ.01.14 Этнология Юга России 2 3 3 36 108 108 48 60 3 108 16 32 60

Б1.В.ДВ.02
Дисциплины (модули) по выбору 
Б1.В.ДВ.2

4 3 3 108 108 48 60 3 108 16 32 60

Б1.В.ДВ.02.01 Пищевые добавки в общественном питании 4 3 3 36 108 108 48 60 3 108 16 32 60

Б1.В.ДВ.02.02 Пищевые и биологически активные добавки 4 3 3 36 108 108 48 60 3 108 16 32 60

Б1.В.ДВ.03
Дисциплины (модули) по выбору 
Б1.В.ДВ.3

8 3 3 108 108 50 58 3 108 10 40 58

Б1.В.ДВ.03.01 Ресторанный менеджмент 8 3 3 36 108 108 50 58 3 108 10 40 58

Б1.В.ДВ.03.02 Ресторанное дело 8 3 3 36 108 108 50 58 3 108 10 40 58

Блок 2.Практика 21 21 756 756 756 756 3 108 108 6 216 216 6 216 216 6 216 216

Обязательная часть 9 9 324 324 324 324 3 108 108 6 216 216

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

Б2.О.02(У)
научно-исследовательская работа (получение 
первичных навыков научно-исследовательской 
работы)

4 6 6 36 216 216 216 216 6 216 216

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 12 12 432 432 432 432 6 216 216 6 216 216

Б2.В.01(П) технологическая практика 6 6 6 36 216 216 216 216 6 216 216

Б2.В.02(Пд) преддипломная практика 8 6 6 36 216 216 216 216 6 216 216

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 9 9 324 324 4 248 72 9 324 4 248 72

Б3.01(Г) Подготовка к сдаче государственного экзамена 1 1 36 36 36 4 32 1 36 4 32

Б3.02(Г) Сдача государственного экзамена 8 2 2 36 72 72 36 36 2 72 36 36

Б3.03(Д)
Подготовка к процедуре защиты выпускной 
квалификационной работы

1 1 36 36 36 36 1 36 36

Б3.04(Д) Защита выпускной квалификационной работы 8 5 5 36 180 180 144 36 5 180 144 36

ФТД.Факультативы 10 10 360 360 132 228 5 180 32 32 116 2 72 16 16 40 3 108 18 18 72

ФТД.01 Казачество на службе Отечества 2 5 5 36 180 180 64 116 5 180 32 32 116

ФТД.02 Технологическое предпринимательство 4 2 2 36 72 72 32 40 2 72 16 16 40

ФТД.03
Искусственный интеллект в профессиональной 
сфере

5 3 3 36 108 108 36 72 3 108 18 18 72


