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Блок 1.Дисциплины (модули) 66 66 2376 2376 172 2132 72 36 576 20 4 16 518 18 720 16 12 20 654 18 30 468 10 18 422 18 612 24 10 22 538 18

Обязательная часть 26 26 936 936 64 845 27 17 324 12 12 300 288 4 4 10 261 9 9 324 8 14 284 18

Б1.О.01 Методология научных исследований 1 4 4 36 144 144 8 136 4 144 4 4 136 о

Б1.О.02
Управление проектами в профессиональной  
сфере

1 5 5 36 180 180 14 157 9 5 72 4 4 64 108 6 93 9 э

Б1.О.03 Организация ресторанного бизнеса 2 3 3 36 108 108 8 91 9 3 108 4 4 91 9 э

Б1.О.04
Устные и письменные коммуникативные  
технологии в профессиональной сфере

1 3 3 36 108 108 8 100 3 108 4 4 100 о

Б1.О.05
Иностранный язык в сфере профессиональной  
коммуникации

2 5 5 36 180 180 10 161 9 2 72 4 68 3 108 6 93 9 э

Б1.О.06 Культура питания народов мира 1 3 3 36 108 108 8 100 3 108 4 4 100 з

Б1.О.07
Проектирование траектории  
профессионального роста и личностного  
развития

2 3 3 36 108 108 8 100 3 108 4 4 100 з

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 40 40 1440 1440 108 1287 45 19 252 8 4 4 218 18 432 12 8 10 393 9 21 144 2 4 138 612 24 10 22 538 18

Б1.В.01
Алгоритм разработки документации в  
общественном питании

2 4 4 36 144 144 6 138 4 144 2 4 138 о

Б1.В.02
Оптимизация технологических процессов в  
общественном питании

1 5 5 36 180 180 10 161 9 5 180 4 6 161 9 э

Б1.В.03 Барное дело 1 4 4 36 144 144 8 127 9 4 144 4 4 127 9 э

Б1.В.04
Пищевая безопасность и лабораторный  
контроль

2 2 4 4 36 144 144 18 117 9 4 144 8 10 117 9 эр

Б1.В.05
Конкурентоспособность продукции и услуг  
общественного питания

2 3 3 36 108 108 8 100 3 108 4 4 100 о

Б1.В.06
Учет, анализ и аудит на предприятиях  
общественного питания

2 3 3 36 108 108 10 98 3 108 4 6 98 о

Б1.В.07 Планирование и оценка эффективности меню 1 4 4 36 144 144 8 136 4 144 4 4 136 о

Б1.В.08
Организация питания в индустрии  
гостеприимства

1 3 3 36 108 108 8 91 9 3 108 4 4 91 9 э

Б1.В.09
Реконструкция и технологическое  
переоснащение предприятий питания

2 4 4 36 144 144 12 132 4 144 4 8 132 з

Б1.В.10
Индустриальные технологии и инновации в  
общественном питании

2 3 3 36 108 108 8 91 9 3 108 4 4 91 9 э

Б1.В.ДВ.01 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.1 1 3 3 108 108 12 96 3 108 4 8 96 з

Б1.В.ДВ.01.01 Винный этикет 1 3 3 36 108 108 12 96 3 108 4 8 96 з

Б1.В.ДВ.01.02 Шоколатье 1 3 3 36 108 108 12 96 3 108 4 8 96 з

Блок 2.Практика 45 45 1620 1620 1620 1620 12 432 432 12 432 432 21 756 756

Обязательная часть 24 24 864 864 864 864 12 432 432 12 432 432

Б2.О.01(П) Технологическая практика 1 12 12 36 432 432 432 432 12 432 432 о

Б2.О.02(П) Научно-исследовательская работа 2 12 12 36 432 432 432 432 12 432 432 о

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 21 21 756 756 756 756 21 756 756

Б2.В.01(Пд) Преддипломная практика 3 21 21 36 756 756 756 756 21 756 756 о

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 9 9 324 324 4 302 18 9 324 4 302 18

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 3 2 2 36 72 72 63 9 2 72 63 9 э

Б3.03(Д)
Выполнение, подготовка к процедуре защиты  
выпускной квалификационной работы

1 1 36 36 36 36 1 36 36

Б3.04(Д) Защита выпускной квалификационной работы 3 5 5 36 180 180 171 9 5 180 171 9 э

ФТД.Факультативы 5 5 180 180 12 168 5 180 6 6 168

ФТД.01 Стилистика русского научного дискурса 1 2 2 36 72 72 8 64 2 72 4 4 64 з

ФТД.02
Современные мировые тенденции в управлении  
качеством

1 3 3 36 108 108 4 104 3 108 2 2 104 з


