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19.04.02 Продукты питания из растительного сырья

Технология продуктов из растительного сырья

Технология продукции общественного питания и химия





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

-

Курс 2

-

Курс 3

-
Закрепленная кафедра

Считать
в плане

Индекс Наименование
Экза
мен

Зачет
Зачет
с оц.

КР ДКР Др
Экспе
р тное

Факт
Экспе
р тное

По
плану

Конт.
раб.

Ауд. СР
Конт
роль

Пр.
подго

з.е.  на
курсе

з.е.  на
курсе

з.е.  на
курсе

Код Наименование

Блок 1.Дисциплины (модули) 78 78 2808 2808 318 318 2341 149 47 31

Обязательная часть 37 37 1332 1332 162 162 1098 72 21 16

+ Б1.О.01 Философия науки и техники 1 2 2 72 72 12 12 52 8 2 16 История и философия

+ Б1.О.02
Методология, организация и
представление научного исследования

1 2 2 72 72 12 12 56 4 2 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б1.О.03
Инновационные технологии
производства напитков

1 4 4 144 144 12 12 123 9 4 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б1.О.04
Современные пищевые продукты для
рационального и сбалансированного

1 4 4 144 144 12 12 124 8 4 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б1.О.05
Технология национальных продуктов
питания

2 4 4 144 144 20 20 116 8 4 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б1.О.06
Академические и профессиональные
коммуникации

1 3 3 108 108 12 12 92 4 3 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б1.О.07
Стратегическое планирование и
управление производства

1 4 4 144 144 12 12 128 4 4 13 Управление

+ Б1.О.08
Научные основы моделирования и
проектирования продуктов питания из

2 2 4 4 144 144 14 14 121 9 4 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б1.О.09
Инновационные технологии продуктов
питания из растительного сырья

2 6 6 216 216 36 36 171 9 2 4 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б1.О.10
Управление качеством и безопасность
продуктов питания из растительного

2 4 4 144 144 20 20 115 9 4 17
Технология продукции
общественного питания и химия

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 41 41 1476 1476 156 156 1243 77 26 15

+ Б1.В.01
Технология хлебобулочных изделий с
использованием нетрадиционного сырья

1 4 4 144 144 12 12 128 4 4 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б1.В.02
Проектирование технологических
процессов пищевых производств

1 4 4 144 144 10 10 116 18 4 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б1.В.03
Современные технологии производства
хлебобулочных, кондитерских и

1 4 4 144 144 8 8 127 9 4 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б1.В.04
Тара и упаковка для продуктов питания
из растительного сырья

1 3 3 108 108 10 10 94 4 3 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б1.В.05
Холодильная технология продуктов
питания

1 4 4 144 144 8 8 127 9 4 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б1.В.06
Высокотехнологичное оборудование для
производства продуктов питания из

2 1 6 6 216 216 28 28 175 13 2 4 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б1.В.07
Современные методы оценки свойств
сырья, полуфабрикатов и готовых

2 4 4 144 144 20 20 120 4 4 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б1.В.08
Современная технология продуктов
детского питания

2 4 4 144 144 20 20 120 4 4 17
Технология продукции
общественного питания и химия

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

1 3 3 108 108 12 12 92 4 3

+ Б1.В.ДВ.01.01
Функциональные пищевые ингредиенты
и добавки

1 3 3 108 108 12 12 92 4 3 17
Технология продукции
общественного питания и химия

- Б1.В.ДВ.01.02
Технология сушки продуктов питания из
растительного сырья

1 3 3 108 108 12 12 92 4 3 17
Технология продукции
общественного питания и химия

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

1 2 2 72 72 10 10 58 4 2

+ Б1.В.ДВ.02.01
Сенсорный анализ продуктов питания
из растительного сырья

1 2 2 72 72 10 10 58 4 2 17
Технология продукции
общественного питания и химия

- Б1.В.ДВ.02.02
Формирование цвета, вкуса и аромата
продуктов питания из растительного

1 2 2 72 72 10 10 58 4 2 17
Технология продукции
общественного питания и химия

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

2 3 3 108 108 18 18 86 4 3

- Б1.В.ДВ.03.01
Ресурсосберегающие технологии
продуктов питания из растительного

2 3 3 108 108 18 18 86 4 3 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б1.В.ДВ.03.02
Рациональное использование вторичных
сырьевых ресурсов в технологиях
продуктов питания из растительного

2 3 3 108 108 18 18 86 4 3 17
Технология продукции
общественного питания и химия

Блок 2.Практика 33 33 1188 1188 5 5 1179 4 3 17 13

Обязательная часть 15 15 540 540 2 2 538 3 3 9
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- - - Формы пром. атт. з.е. Итого акад.часов
Курс 1

-

Курс 2

-

Курс 3

-
Закрепленная кафедра

Считать
в плане

Индекс Наименование
Экза
мен

Зачет
Зачет
с оц.

КР ДКР Др
Экспе
р тное

Факт
Экспе
р тное

По
плану

Конт.
раб.

Ауд. СР
Конт
роль

Пр.
подго

з.е.  на
курсе

з.е.  на
курсе

з.е.  на
курсе

Код Наименование

+ Б2.О.01(П)
Производственная практика,
технологическая

12 6 6 216 216 1 1 215 3 3 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б2.О.02(Пд)
Производственная практика,
преддипломная, в т.ч. научно-

3 9 9 324 324 1 1 323 9 17
Технология продукции
общественного питания и химия

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 18 18 648 648 3 3 641 4 14 4

+ Б2.В.01(Н)
Производственная практика, научно-
производственная

3 6 6 216 216 1 1 215 2 4 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б2.В.02(П)
Производственная практика,
организационно-управленческая

2 3 3 108 108 1 1 107 3 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б2.В.03(Н)
Производственная практика, научно-
исследовательская работа

2 9 9 324 324 1 1 319 4 9 17
Технология продукции
общественного питания и химия

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 9 9 324 324 1 1 323 9

+ Б3.01
Выполнение, подготовка к процедуре
защиты и защита выпускной
квалификационной работы

9 9 324 324 1 1 323 9 17
Технология продукции
общественного питания и химия
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- - - Формы пром. атт. з.е. Итого акад.часов
Курс 1

- Установочная сессия Зимняя сессия Летняя сессия

Курс 2

- Установочная сессия Зимняя сессия Летняя сессия

Курс 3

- Установочная сессия Зимняя сессия Летняя сессия
Закрепленная кафедра

Считать
в плане

Индекс Наименование
Экза
мен

Зачет
Зачет
с оц.

КР ДКР Др
Экспе
р тное

Экспе
р тное

Конт.
раб.

Ауд. СР
Интер
часы

з.е.  на
курсе

Лек Лаб Пр СР
Конт
роль

Форм
ы

Лек Лаб Пр СР
Конт
роль

Форм
ы

Лек Лаб Пр СР
Конт
роль

Форм
ы

з.е.  на
курсе

Лек Лаб Пр СР
Конт
роль

Форм
ы

Лек Лаб Пр СР
Конт
роль

Форм
ы

Лек Лаб Пр СР
Конт
роль

Форм
ы

з.е.  на
курсе

Лек Лаб Пр СР
Конт
роль

Форм
ы

Лек Лаб Пр СР
Конт
роль

Форм
ы

Лек Лаб Пр СР
Конт
роль

Форм
ы

Код Наименование

Блок 1.Дисциплины (модули) 78 2808 318 318 2341 47 84 36 40 668 771 93 31 82 34 42 418 484 56

Обязательная часть 37 1332 162 162 1098 21 40 16 24 280 359 37 16 42 14 26 206 253 35

+ Б1.О.01 Философия науки и техники 1 2 72 12 12 52 2 6 6 24 28 8 з 16 История и философия

+ Б1.О.02
Методология, организация и
представление научного исследования

1 2 72 12 12 56 2 6 6 24 32 4 з 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б1.О.03
Инновационные технологии
производства напитков

1 4 144 12 12 123 4 6 6 60 63 9 э 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б1.О.04
Современные пищевые продукты для
рационального и сбалансированного

1 4 144 12 12 124 4 6 6 60 64 8 з 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б1.О.05
Технология национальных продуктов
питания

2 4 144 20 20 116 4 10 10 52 64 8 о 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б1.О.06
Академические и профессиональные
коммуникации

1 3 108 12 12 92 3 6 6 24 68 4 з 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б1.О.07
Стратегическое планирование и
управление производства

1 4 144 12 12 128 4 6 6 60 68 4 о 13 Управление

+ Б1.О.08
Научные основы моделирования и
проектирования продуктов питания из

2 2 4 144 14 14 121 4 8 6 58 63 9 эр 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б1.О.09
Инновационные технологии продуктов
питания из растительного сырья

2 6 216 36 36 171 2 4 4 28 36 4 14 4 10 44 63 9 э 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б1.О.10
Управление качеством и безопасность
продуктов питания из растительного

2 4 144 20 20 115 4 10 10 52 63 9 э 17
Технология продукции
общественного питания и химия

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 41 1476 156 156 1243 26 44 20 16 388 412 56 15 40 20 16 212 231 21

+ Б1.В.01
Технология хлебобулочных изделий с
использованием нетрадиционного сырья

1 4 144 12 12 128 4 6 6 60 68 4 з 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б1.В.02
Проектирование технологических
процессов пищевых производств

1 4 144 10 10 116 4 6 4 62 54 18 э 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б1.В.03
Современные технологии производства
хлебобулочных, кондитерских и

1 4 144 8 8 127 4 4 4 64 63 9 э 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б1.В.04
Тара и упаковка для продуктов питания
из растительного сырья

1 3 108 10 10 94 3 6 4 26 68 4 з 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б1.В.05
Холодильная технология продуктов
питания

1 4 144 8 8 127 4 4 4 64 63 9 э 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б1.В.06
Высокотехнологичное оборудование для
производства продуктов питания из

2 1 6 216 28 28 175 2 6 4 26 32 4 з 4 10 8 54 63 9 э 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б1.В.07
Современные методы оценки свойств
сырья, полуфабрикатов и готовых

2 4 144 20 20 120 4 10 10 52 68 4 з 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б1.В.08
Современная технология продуктов
детского питания

2 4 144 20 20 120 4 10 10 52 68 4 з 17
Технология продукции
общественного питания и химия

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

1 3 108 12 12 92 3 6 6 60 32 4 з

+ Б1.В.ДВ.01.01
Функциональные пищевые ингредиенты
и добавки

1 3 108 12 12 92 3 6 6 60 32 4 з 17
Технология продукции
общественного питания и химия

- Б1.В.ДВ.01.02
Технология сушки продуктов питания из
растительного сырья

1 3 108 12 12 92 3 6 6 60 32 4 з 17
Технология продукции
общественного питания и химия

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

1 2 72 10 10 58 2 6 4 26 32 4 з

+ Б1.В.ДВ.02.01
Сенсорный анализ продуктов питания из
растительного сырья

1 2 72 10 10 58 2 6 4 26 32 4 з 17
Технология продукции
общественного питания и химия

- Б1.В.ДВ.02.02
Формирование цвета, вкуса и аромата
продуктов питания из растительного

1 2 72 10 10 58 2 6 4 26 32 4 з 17
Технология продукции
общественного питания и химия

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

2 3 108 18 18 86 3 10 8 54 32 4 з

- Б1.В.ДВ.03.01
Ресурсосберегающие технологии
продуктов питания из растительного

2 3 108 18 18 86 3 10 8 54 32 4 з 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б1.В.ДВ.03.02
Рациональное использование вторичных
сырьевых ресурсов в технологиях
продуктов питания из растительного

2 3 108 18 18 86 3 10 8 54 32 4 з 17
Технология продукции
общественного питания и химия

Блок 2.Практика 33 1188 5 5 1179 3 108 17 216 3 389 4 13 2 466

Обязательная часть 15 540 2 2 538 3 108 3 1 107 9 1 323

+ Б2.О.01(П)
Производственная практика,
технологическая

12 6 216 1 1 215 3 108 о 3 1 107 о 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б2.О.02(Пд)
Производственная практика,
преддипломная, в т.ч. научно-

3 9 324 1 1 323 9 1 323 о 17
Технология продукции
общественного питания и химия

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 18 648 3 3 641 14 216 2 282 4 4 1 143

+ Б2.В.01(Н)
Производственная практика, научно-
производственная

3 6 216 1 1 215 2 72 4 1 143 о 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б2.В.02(П)
Производственная практика,
организационно-управленческая

2 3 108 1 1 107 3 1 107 о 17
Технология продукции
общественного питания и химия

+ Б2.В.03(Н)
Производственная практика, научно-
исследовательская работа

2 9 324 1 1 319 9 216 1 103 4 з 17
Технология продукции
общественного питания и химия

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 9 324 1 1 323 9 1 179 144

+ Б3.01
Выполнение, подготовка к процедуре
защиты и защита выпускной
квалификационной работы

9 324 1 1 323 9 1 179 144 17
Технология продукции
общественного питания и химия
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Индекс Содержание Тип

УК-1 Способен осуществлять критический анализ проблемных ситуаций на основе системного подхода, вырабатывать стратегию действий УК

Б1.О.07 Стратегическое планирование и управление производства

Б1.О.08 Научные основы моделирования и проектирования продуктов питания из растительного сырья

Б2.О.02(Пд) Производственная практика, преддипломная, в т.ч. научно-исследовательская работа

Б2.В.02(П) Производственная практика, организационно-управленческая

Б3.01 Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

УК-2 Способен управлять проектом на всех этапах его жизненного цикла УК

Б1.О.07 Стратегическое планирование и управление производства

Б1.В.02 Проектирование технологических процессов пищевых производств

Б3.01 Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

УК-3 Способен организовывать и руководить работой команды, вырабатывая командную стратегию для достижения поставленной цели УК

Б1.О.07 Стратегическое планирование и управление производства

Б3.01 Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

УК-4
Способен применять современные коммуникативные технологии, в том числе на иностранном(ых) языке(ах), для академического и профессионального
взаимодействия

УК

Б1.О.06 Академические и профессиональные коммуникации

Б3.01 Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

УК-5 Способен анализировать и учитывать разнообразие культур в процессе межкультурного взаимодействия УК

Б1.О.01 Философия науки и техники

Б3.01 Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

УК-6 Способен определять и реализовывать приоритеты собственной деятельности и способы ее совершенствования на основе самооценки УК

Б1.О.07 Стратегическое планирование и управление производства

Б2.В.02(П) Производственная практика, организационно-управленческая

Б3.01 Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

ОПК-1 Способен разрабатывать эффективную стратегию, инновационную политику и конкурентоспособные концепции предприятия ОПК

Б1.О.07 Стратегическое планирование и управление производства

Б2.О.01(П) Производственная практика, технологическая

Б3.01 Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

ОПК-2 Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции различного назначения ОПК

Б1.О.04 Современные пищевые продукты для рационального и сбалансированного питания

Б1.О.05 Технология национальных продуктов питания

Б1.О.09 Инновационные технологии продуктов питания из растительного сырья

Б2.О.01(П) Производственная практика, технологическая

Б3.01 Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы
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Индекс Содержание Тип

ОПК-3 Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных методов и разработки новых технологических решений ОПК

Б1.О.04 Современные пищевые продукты для рационального и сбалансированного питания

Б1.О.09 Инновационные технологии продуктов питания из растительного сырья

Б1.О.10 Управление качеством и безопасность продуктов питания из растительного сырья

Б2.О.01(П) Производственная практика, технологическая

Б3.01 Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

ОПК-4
Способен использовать методы моделирования продуктов питания из растительного сырья и проектирования технологических процессов производства
продукции различного назначения

ОПК

Б1.О.04 Современные пищевые продукты для рационального и сбалансированного питания

Б1.О.08 Научные основы моделирования и проектирования продуктов питания из растительного сырья

Б2.О.02(Пд) Производственная практика, преддипломная, в т.ч. научно-исследовательская работа

Б3.01 Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

ОПК-5 Способен проводить научно-исследовательские и научно-производственные работы для комплексного решения приоритетных технологических задач ОПК

Б1.О.02 Методология, организация и представление научного исследования

Б2.О.02(Пд) Производственная практика, преддипломная, в т.ч. научно-исследовательская работа

Б3.01 Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

ПК-1
Обладает фундаментальными знаниями в области техники и технологии, необходимыми для ведения научно-исследовательской деятельности в сфере
технологий комплексной переработки растительного сырья и технологий производства продуктов питания из растительного сырья различного назначения

-

Б1.О.09 Инновационные технологии продуктов питания из растительного сырья

Б2.О.02(Пд) Производственная практика, преддипломная, в т.ч. научно-исследовательская работа

Б2.В.01(Н) Производственная практика, научно-производственная

Б2.В.03(Н) Производственная практика, научно-исследовательская работа

Б3.01 Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

ПК-2
Осуществляет разработку новых технологий и оперативное управление производством продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных
технологических линиях

-

Б1.О.04 Современные пищевые продукты для рационального и сбалансированного питания

Б1.О.07 Стратегическое планирование и управление производства

Б2.О.02(Пд) Производственная практика, преддипломная, в т.ч. научно-исследовательская работа

Б3.01 Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

ПК-3
Осуществляет разработку новых технологий и оперативное управление производством продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных
технологических линия

-

Б1.О.03 Инновационные технологии производства напитков

Б1.О.09 Инновационные технологии продуктов питания из растительного сырья

Б1.В.01 Технология хлебобулочных изделий с использованием нетрадиционного сырья

Б1.В.02 Проектирование технологических процессов пищевых производств

Б1.В.03 Современные технологии производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий
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Индекс Содержание Тип

Б1.В.04 Тара и упаковка для продуктов питания из растительного сырья

Б1.В.05 Холодильная технология продуктов питания

Б1.В.06 Высокотехнологичное оборудование для производства продуктов питания из растительного сырья

Б1.В.07 Современные методы оценки свойств сырья, полуфабрикатов и готовых продуктов

Б1.В.08 Современная технология продуктов детского питания

Б1.В.ДВ.02.01 Сенсорный анализ продуктов питания из растительного сырья

Б1.В.ДВ.02.02 Формирование цвета, вкуса и аромата продуктов питания из растительного сырья

Б1.В.ДВ.03.01 Ресурсосберегающие технологии продуктов питания из растительного сырья

Б1.В.ДВ.03.02 Рациональное использование вторичных сырьевых ресурсов в технологиях продуктов питания из растительного сырья

Б2.О.01(П) Производственная практика, технологическая

Б2.О.02(Пд) Производственная практика, преддипломная, в т.ч. научно-исследовательская работа

Б3.01 Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

ПК-4 Способен научно обосновывать разработку и создавать новые продукты питания для решения научных и практических задач -

Б1.О.03 Инновационные технологии производства напитков

Б1.О.05 Технология национальных продуктов питания

Б1.О.09 Инновационные технологии продуктов питания из растительного сырья

Б1.В.01 Технология хлебобулочных изделий с использованием нетрадиционного сырья

Б1.В.02 Проектирование технологических процессов пищевых производств

Б1.В.03 Современные технологии производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий

Б1.В.08 Современная технология продуктов детского питания

Б1.В.ДВ.01.01 Функциональные пищевые ингредиенты и добавки

Б1.В.ДВ.01.02 Технология сушки продуктов питания из растительного сырья

Б2.О.01(П) Производственная практика, технологическая

Б2.О.02(Пд) Производственная практика, преддипломная, в т.ч. научно-исследовательская работа

Б3.01 Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

ПК-5 Руководит организационно-управленческой деятельностью, организует рациональное использование основных видов ресурсов -

Б1.О.10 Управление качеством и безопасность продуктов питания из растительного сырья

Б1.В.ДВ.03.01 Ресурсосберегающие технологии продуктов питания из растительного сырья

Б1.В.ДВ.03.02 Рациональное использование вторичных сырьевых ресурсов в технологиях продуктов питания из растительного сырья

Б2.О.02(Пд) Производственная практика, преддипломная, в т.ч. научно-исследовательская работа

Б2.В.02(П) Производственная практика, организационно-управленческая

Б3.01 Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы
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Индекс Наименование Формируемые компетенции

Б1 Дисциплины (модули)
УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; УК-6; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5

Б1.О Обязательная часть
УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; УК-6; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5

Б1.О.01 Философия науки и техники УК-5

Б1.О.02
Методология, организация и представление научного
исследования

ОПК-5

Б1.О.03 Инновационные технологии производства напитков
ПК-3; ПК-4

Б1.О.04
Современные пищевые продукты для рационального и
сбалансированного питания

ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ПК-2

Б1.О.05 Технология национальных продуктов питания
ОПК-2; ПК-4

Б1.О.06 Академические и профессиональные коммуникации
УК-4

Б1.О.07
Стратегическое планирование и управление
производства

УК-1; УК-2; УК-3; УК-6; ОПК-1; ПК-2

Б1.О.08
Научные основы моделирования и проектирования
продуктов питания из растительного сырья

УК-1; ОПК-4

Б1.О.09
Инновационные технологии продуктов питания из
растительного сырья

ОПК-2; ОПК-3; ПК-1; ПК-3; ПК-4

Б1.О.10
Управление качеством и безопасность продуктов
питания из растительного сырья

ОПК-3; ПК-5

Б1.В
Часть, формируемая участниками образовательных
отношений

УК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5

Б1.В.01
Технология хлебобулочных изделий с использованием
нетрадиционного сырья

ПК-3; ПК-4

Б1.В.02
Проектирование технологических процессов пищевых
производств

УК-2; ПК-3; ПК-4

Б1.В.03
Современные технологии производства хлебобулочных,
кондитерских и макаронных изделий

ПК-3; ПК-4

Б1.В.04
Тара и упаковка для продуктов питания из
растительного сырья

ПК-3

Б1.В.05 Холодильная технология продуктов питания
ПК-3

Б1.В.06
Высокотехнологичное оборудование для производства
продуктов питания из растительного сырья

ПК-3

Б1.В.07
Современные методы оценки свойств сырья,
полуфабрикатов и готовых продуктов

ПК-3

Б1.В.08 Современная технология продуктов детского питания
ПК-3; ПК-4
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Индекс Наименование Формируемые компетенции

Б1.В.ДВ.01 Дисциплины (модули) по выбору 1 (ДВ.1)
ПК-4

Б1.В.ДВ.01.01 Функциональные пищевые ингредиенты и добавки
ПК-4

Б1.В.ДВ.01.02
Технология сушки продуктов питания из растительного
сырья

ПК-4

Б1.В.ДВ.02 Дисциплины (модули) по выбору 2 (ДВ.2)
ПК-3

Б1.В.ДВ.02.01
Сенсорный анализ продуктов питания из растительного
сырья

ПК-3

Б1.В.ДВ.02.02
Формирование цвета, вкуса и аромата продуктов
питания из растительного сырья

ПК-3

Б1.В.ДВ.03 Дисциплины (модули) по выбору 3 (ДВ.3)
ПК-3; ПК-5

Б1.В.ДВ.03.01
Ресурсосберегающие технологии продуктов питания из
растительного сырья

ПК-3; ПК-5

Б1.В.ДВ.03.02
Рациональное использование вторичных сырьевых
ресурсов в технологиях продуктов питания из
растительного сырья

ПК-3; ПК-5

Б2 Практика
УК-1; УК-6; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5

Б2.О Обязательная часть УК-1; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5

Б2.О.01(П) Производственная практика, технологическая
ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ПК-3; ПК-4

Б2.О.02(Пд)
Производственная практика, преддипломная, в т.ч.
научно-исследовательская работа

УК-1; ОПК-4; ОПК-5; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5

Б2.В
Часть, формируемая участниками образовательных
отношений

УК-1; УК-6; ПК-1; ПК-5

Б2.В.01(Н) Производственная практика, научно-производственная
ПК-1

Б2.В.02(П)
Производственная практика, организационно-
управленческая

УК-1; УК-6; ПК-5

Б2.В.03(Н)
Производственная практика, научно-исследовательская
работа

ПК-1

Б3 Государственная итоговая аттестация
УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; УК-6; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5

Б3.01
Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защита
выпускной квалификационной работы

УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; УК-6; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5

ФТД Факультативы
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