


Мес
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1
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0
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 -
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8
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4
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8
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 1
9
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0
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 9
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1
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 2
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 -
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1

Нед 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52

Э

У

П

Пд

Д

К

*

32 52 208 Итого 22 30 52 52 2022 30 52 22 30

Продолжительность обучения (не включая 
нерабочие праздничные дни и каникулы)

более 39 нед более 39 нед более 39 нед более 39 нед

4

(24 

дн)

1

(6 

дн)

1

(6 

дн)

1

(6 

дн)

1

(6 

дн)

9 10
33 

4/6

Нерабочие праздничные дни (не 
включая воскресенья)

1

(6 

дн)

1

(6 

дн)

1

(6 

дн)

1

(6 

дн)

7 2/6 8 2/6 1 7 2/6 8 2/6 1Каникулы 1 6 7 1

44 4

6 6 6

Подготовка к процедуре защиты и 
защита выпускной квалификационной 
работы

4 4/6 4 4/6

Преддипломная практика

Производственная практика 4 4/6

6 4/62 4/6 2 4/6

4 2 2 4 16

Учебная практика 4 4

133

Экзаменационные сессии 2 2 4 2 2 4 2 2

18 16 34 16 11 27

сем. 7 сем. 8 Всего
Занятия с преподавателем (до 36 часов 
в нед.)

18 18 36 18 18 36

сем. 3 сем. 4 Всего сем. 5 сем. 6 Всего

Сводные данные

Курс 1 Курс 2 Курс 3 Курс 4
Итого

сем. 1 сем. 2 Всего

ККПд Пд Пд К К К К КД Д Д Д КПд Пд КЭ Э ПдЭ Э * КIV

ККП
К

К К К К КП П П П
П

Э Э* Э Э КIII

ККУ
К

К К К К КЭ Э У У
У

* Э Э КII

КУ К К К К КЭ Э У У У* Э Э КI

Май

2
7
 -

 3

Июнь

2
9
 -

 5

Июль

2
7
 -

2

АвгустФевраль

2
3
 -

 1

Март

3
0
 -

 5

Апрель

Календарный учебный график
Сентябрь

2
9
 -

 5

Октябрь

2
7
 -

 2

Ноябрь Декабрь

2
9
 -

 4

Январь

2
6
 -

 1



Индекс Наименование
Экза 
мен

Зачет
Зачет 
с оц.

КП КР
Экспер 
тное

По 
плану

Контакт 
часы

Ауд. СР
Интер  
часы

з.е. Лек Лаб Пр КРП
ГрКо
нс

КБРМ Зачет СР
Экзам

ен
Конт 
роль

з.е. Лек Лаб Пр КРП
ГрКо
нс

КБРМ Зачет СР
Экзам

ен
Конт 
роль

з.е. Лек Лаб Пр КРП
ГрКо
нс

КБРМ Зачет СР
Экзам

ен
Конт 
роль

з.е. Лек Лаб Пр КРП
ГрКо
нс

КБРМ Зачет СР
Экзам

ен
Конт 
роль

1 Б1.О.01 История России 1 1 4 144 118 108 26 18 2 36 18 1 3 1 13 2 18 36 1 3 1 13

2 Б1.О.02 Философия 2 4 144 87 81 30 16 4 36 36 3 3 30 9 27

3 Б1.О.03 Иностранный язык 1 2 4 144 82 72 62 18 2 36 1 3 1 31 2 36 1 3 1 31

4 Б1.О.04 Физическая культура и спорт 12 2 72 46 36 26 4 1 8 10 1 3 1 13 1 10 8 1 3 1 13

5 Б1.О.05 Практика деловой коммуникации 2 2 72 59 54 13 16 2 18 36 1 3 1 13

6 Б1.О.06 Введение в  информационные  технологии 1 3 108 77 72 31 18 3 36 18 18 1 3 1 31

7 Б1.О.07 Организация и планирование научного исследования 1 2 72 41 36 31 12 2 18 18 1 3 1 31

8 Б1.О.08 Математика 1 4 144 87 81 30 16 4 36 36 3 3 30 9 27

9 Б1.О.09 Неорганическая химия 1 5 180 123 117 30 26 5 36 36 36 3 3 30 9 27

10 Б1.О.10 Физика 1 4 144 87 81 30 16 4 36 36 3 3 30 9 27

11 Б1.О.11 Правоведение 2 3 108 78 72 30 16 3 36 36 1 3 2 30

12 Б1.О.12 Теоретическая механика 2 3 108 77 72 31 16 3 36 36 1 3 1 31

13 Б1.О.13 Инженерная и компьютерная графика 2 4 144 105 99 12 20 4 18 36 36 3 3 12 9 27

14 Б1.О.14 Органическая химия 2 3 108 69 63 12 14 3 18 18 18 3 3 12 9 27

15 Б1.О.15 Аналитическая химия и физико-химические методы анализа 3 2 7 252 164 153 61 32 3 18 36 18 1 3 1 31 4 36 36 3 3 30 9 27

16 Б1.О.16 Физическая и коллоидная химия 3 4 144 69 63 48 12 4 18 18 18 3 3 48 9 27

17 Б1.О.17 Сопротивление материалов 3 2 72 59 54 13 12 2 18 36 1 3 1 13

18 Б1.О.18 Детали машин и основы конструирования 3 3 3 108 62 54 46 12 3 18 36 3 1 3 1 46

19 Б1.О.19 Безопасность жизнедеятельности 3 3 108 59 54 49 12 3 18 36 1 3 1 49

20 Б1.О.20 Экология 3 3 108 77 72 31 16 3 36 36 1 3 1 31

21 Б1.О.21 Социальная психология 3 3 108 59 54 49 12 3 18 36 1 3 1 49

22 Б1.О.22 Производственный  менеджмент и маркетинг 3 4 144 87 81 30 16 4 36 36 3 3 30 9 27

23 Б1.О.23 Промышленное строительство и инженерное оборудование 3 2 72 59 54 13 12 2 18 36 1 3 1 13

24 Б1.О.24 Экологическая и продовольственная безопасность 4 2 72 59 54 13 12 2 18 36 1 3 1 13

25 Б1.О.25 Основы реологии пищевых масс 4 4 144 77 72 67 16 4 36 36 1 3 1 67

26 Б1.О.26 Растительное сырье в технологиях продуктов питания 4 4 144 113 108 31 24 4 36 36 36 1 3 1 31

27 Б1.О.27
Экономика и организация производства продуктов питания 
из растительного сырья

4 4 144 87 81 30 16 4 36 36 3 3 30 9 27

28 Б1.О.28
Механизация и автоматизация технологических процессов 
производства

4 4 144 87 81 30 16 4 36 36 3 3 30 9 27

29 Б1.О.29 Теплотехника 4 4 144 87 81 30 16 4 36 36 3 3 30 9 27

30 Б1.О.30 Биохимия 5 5 180 105 99 48 24

31 Б1.О.31 Электротехника и электроника 5 4 144 87 81 30 16

32 Б1.О.32 Процессы и аппараты пищевых производств 5 5 5 180 125 117 28 24

33 Б1.О.33 Общая и пищевая микробиология 5 3 108 77 72 31 16

34 Б1.О.34 Технология мучных кондитерских изделий 5 3 108 77 72 31 16

35 Б1.О.35 Цифровая экономика в пищевой промышленности 5 3 108 41 36 67 8

36 Б1.О.36 Пищевая химия 6 4 144 95 89 22 10

37 Б1.О.37
Криотехнолгии при производстве продуктов питания 
длительного хранения 6 4 144 79 73 38 14

38 Б1.О.38
Физико-химические основы и общие принципы переработки 
растительного сырья

6 3 108 69 64 39 14

39 Б1.О.39
Современные технологии продуктов питания  из 
растительного сырья

7 6 8 288 148 137 113 28

40 Б1.О.40 Пищевые и биологически активные добавки 7 4 144 69 64 75 14

41 Б1.О.41 Основы российской государственности 2 72 59 54 13 6 2 18 36 1 3 1 13

4243 148 5328 3390 3136 1452 652 25 224 90 226 15 27 6 204 27 81 27 208 90 296 16 30 8 216 27 81 28 216 90 234 3 15 27 6 309 27 81 22 198 72 180 12 18 3 201 27 81

4445

46 Б1.В.01
Элективные дисциплины (модули) по физической культуре и 
спорту

345 328 234 234 94 36 18 36 18 54 18 54 18

47 Б1.В.02 Введение в профессиональную деятельность 1 2 72 59 54 13 16 2 18 36 1 3 1 13

48 Б1.В.03 Основы биоконверсии растительного сырья 5 3 108 77 72 31 16

49 Б1.В.04 Технологическое оборудование предприятий отрасли 6 5 6 6 216 157 143 32 30

50 Б1.В.05 Проектирование предприятий отрасли 7 8 8 6 216 151 136 65 28

51 Б1.В.06 Технология сахаристых  кондитерских изделий 7 6 6 216 148 137 41 30

52 Б1.В.07 Технология хлеба 7 6 7 6 216 150 137 39 30

53 Б1.В.08 Технология макаронных изделий 8 7 8 7 252 174 161 51 30

54 Б1.В.09 Общая технология переработки зерна 7 3 108 69 64 39 14

55 Б1.В.10 Технохимический контроль и учёт на предприятиях отрасли 8 5 180 103 97 50 16

56 Б1.В.11
Методы исследования свойств сырья, полуфабрикатов и 
готовых изделий 

7 2 72 69 64 3 14

57 Б1.В.ДВ.01 Дисциплины (модули) по выбору 1 (ДВ.1) 4 4 144 77 72 67 16 4 36 36 1 3 1 67

58 Б1.В.ДВ.01.01 Биотехнологические основы хлебопекарного производства 4 4 144 77 72 67 16 4 36 36 1 3 1 67

59 Б1.В.ДВ.01.02 Научные основы хлебопекарного производства 4 4 144 77 72 67 16 4 36 36 1 3 1 67

60 Б1.В.ДВ.02 Дисциплины (модули) по выбору 2 (ДВ.2) 4 2 72 59 54 13 12 2 18 36 1 3 1 13

61 Б1.В.ДВ.02.01 Физико-химические основы кондитерского  производства 4 2 72 59 54 13 12 2 18 36 1 3 1 13

62 Б1.В.ДВ.02.02 Научные основы кондитерского  производства 4 2 72 59 54 13 12 2 18 36 1 3 1 13

63 Б1.В.ДВ.03 Дисциплины (модули) по выбору 3 (ДВ.3) 7 3 108 71 64 37 12

64 Б1.В.ДВ.03.01 Технология национальных мучных изделий 7 3 108 71 64 37 12

65 Б1.В.ДВ.03.02 Нетрадиционные виды изделий 7 3 108 71 64 37 12

66 Б1.В.ДВ.04 Дисциплины (модули) по выбору 4 (ДВ.4) 8 5 180 103 97 50 16

67 Б1.В.ДВ.04.01 Идентификация и фальсификация пищевых продуктов 8 5 180 103 97 50 16

68 Б1.В.ДВ.04.02 Безотходные технологии в пищевой промышленности 8 5 180 103 97 50 16

6970 60 2488 1683 1568 643 280 2 18 54 1 3 1 49 36 18 54 18 6 54 72 54 2 6 2 98

717273 208 7816 5073 4704 2095 932 27 242 90 280 16 30 7 253 27 81 27 208 90 332 16 30 8 234 27 81 28 216 90 288 3 15 27 6 327 27 81 28 252 144 234 14 24 5 299 27 81

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 

- - Форма контроля

Блок 1.Дисциплины (модули) 

Обязательная часть 

з.е. Итого акад.часов
Курс 1 Курс 2

Сем. 1 Сем. 2 Сем. 3 Сем. 4



75

76

77 Б2.О.01(У) Учебная практика, ознакомительная 2 3 108 40 40 68 3 40 68

78 Б2.О.02(У) Учебная практика, технологическая 4 4 144 56 56 88 4 56 88

79 Б2.О.03(П)
Производственная практика, организационно-
управленческая 

6 1 36 16 16 20

80 Б2.О.04(Пд)
Производственная практика, преддипломная в т.ч. научно-
исследовательская работа

8 9 324 120 120 204

8182 17 612 232 232 380 3 40 68 4 56 88

8384

85 Б2.В.01(У)
Учебная практика, научно-исследовательская 
работа(получение первичных навыков научно-
исследовательской работы)

2 3 108 40 40 68 3 40 68

86 Б2.В.02(П) Производственная практика, технологическая 6 6 216 80 80 136

8788 9 324 120 120 204 3 40 68

899091 26 936 352 352 584 6 80 136 4 56 88

9293

94

95 Б3.01
Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной 
квалификационной работы

6 216 20 20 196

9697 6 216 20 20 196

9899100 6 216 20 20 196

101102

103

104 ФТД.01
Гражданское население в противодействии 
распространению идеологии терроризма

2 1 36 23 18 13 4 1 8 10 1 3 1 13

105 ФТД.02
Методы экспресс-анализа характеристик компонентов 
различных технологических процессов

6 1 36 21 16 15 4

2 72 44 34 28 8 1 8 10 1 3 1 13

2 72 44 34 28 8 1 8 10 1 3 1 13

ФТД.Факультативы 

 

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 

 

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 

Блок 2.Практика 

Обязательная часть 

Практическая подготовка



з.е. Лек Лаб Пр КРП
ГрКон

с
КБРМ Зачет СР

Экзам
ен

Конт 
роль

з.е. Лек Лаб Пр КРП
ГрКон

с
КБРМ Зачет СР

Экзам
ен

Конт 
роль

з.е. Лек Лаб Пр КРП
ГрКон

с
КБРМ Зачет СР

Экзам
ен

Конт 
роль

з.е. Лек Лаб Пр КРП
ГрКон

с
КБРМ Зачет СР

Экзам
ен

Конт 
роль

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30 5 36 36 18 3 3 48 9 27

31 4 36 36 3 3 30 9 27

32 5 36 36 36 2 3 3 28 9 27

33 3 18 36 18 1 3 1 31

34 3 36 36 1 3 1 31

35 3 18 18 1 3 1 67

36 4 32 32 16 3 3 22 9 27

37 4 32 32 3 3 38 9 27

38 3 32 32 1 3 1 39

39 4 32 48 1 3 1 59 4 16 32 3 3 54 9 27

40 4 16 32 16 1 3 1 75

41

4243 23 180 144 126 2 12 18 3 235 27 81 15 128 32 128 8 12 2 158 18 54 8 32 32 48 4 6 1 129 9 27

44

46 54 22

47

48 3 36 36 1 3 1 31

49 2 18 36 1 3 1 13 4 32 32 16 3 3 3 19 9 27

50 2 16 32 1 3 1 19 4 44 44 3 3 3 1 46

51 3 32 32 16 1 3 1 23 3 16 32 3 3 18 9 27

52 3 32 32 16 1 3 1 23 3 16 32 2 3 3 16 9 27

53 2.5 32 32 1 3 1 21 4.5 44 44 2 3 3 30 9 27

54 3 32 32 1 3 1 39

55 5 44 44 3 3 50 9 27

56 2 32 32 1 3 1 3

57

58

59

60

61

62

63 3 16 32 16 1 3 3 37

64 3 16 32 16 1 3 3 37

65 3 16 32 16 1 3 3 37

66 5 44 44 3 3 50 9 27

67 5 44 44 3 3 50 9 27

68 5 44 44 3 3 50 9 27

6970 5 54 72 54 2 6 2 66 10 96 96 48 3 5 9 2 65 9 27 18.5 160 192 48 2 11 21 7 153 18 54 18.5 176 132 44 5 12 12 1 176 27 81

717273 28 234 216 180 2 14 24 5 301 27 81 25 224 128 176 3 13 21 4 223 27 81 26.5 192 224 96 2 15 27 8 282 27 81 18.5 176 132 44 5 12 12 1 176 27 81

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 

Блок 1.Дисциплины (модули) 

Обязательная часть 

Курс 3 Курс 4

Сем. 5 Сем. 6 Сем. 7 Сем. 8



77

78

79 1 16 20

80 9 120 204

1 16 20 9 120 204

85

86 6 80 136

8788 6 80 136

899091 7 96 156 9 120 204

95 6 20 196

9697 6 20 196

9899100 6 20 196

104

105 1 8 8 1 3 1 15

1 8 8 1 3 1 15

1 8 8 1 3 1 15

ФТД.Факультативы 

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 

Блок 2.Практика 

Обязательная часть 



Наименование Формируемые компетенции

Дисциплины (модули)
УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; УК-6; УК-7; УК-8; УК-9; УК-10; УК-11; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; 
ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-6; ПК-7

Обязательная часть
УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; УК-6; УК-7; УК-8; УК-9; УК-10; УК-11; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; 
ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-6; ПК-7

История России УК-1; УК-5

Философия УК-1; УК-5

Иностранный язык УК-4

Физическая культура и спорт УК-7

Практика деловой коммуникации УК-4

Введение в  информационные  технологии ОПК-1

Организация и планирование научного исследования УК-6; ПК-4

Математика ОПК-2

Неорганическая химия УК-2; ОПК-2

Физика ОПК-2

Правоведение УК-11

Теоретическая механика УК-1; ОПК-2

Инженерная и компьютерная графика ОПК-1; ОПК-3

Органическая химия УК-1; ОПК-2

Аналитическая химия и физико-химические методы анализа ОПК-2

Физическая и коллоидная химия УК-2; ОПК-2

Сопротивление материалов ОПК-3

Детали машин и основы конструирования ОПК-3

Безопасность жизнедеятельности УК-8

Экология УК-8

Социальная психология УК-9

Производственный  менеджмент и маркетинг УК-3; ОПК-5

Промышленное строительство и инженерное оборудование ПК-1; ПК-6; ПК-7

Экологическая и продовольственная безопасность ОПК-2; ПК-1; ПК-2; ПК-3

Основы реологии пищевых масс ПК-2; ПК-5

Растительное сырье в технологиях продуктов питания ПК-1; ПК-2; ПК-3

Экономика и организация производства продуктов питания из растительного сырья УК-10; ОПК-4; ОПК-5

Механизация и автоматизация технологических процессов производства УК-1; ОПК-3

Теплотехника ОПК-3

Биохимия ОПК-2

Электротехника и электроника УК-1; ОПК-2
Процессы и аппараты пищевых производств ОПК-3

Общая и пищевая микробиология УК-1; УК-4; ОПК-2; ОПК-4

Технология мучных кондитерских изделий ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4

Цифровая экономика в пищевой промышленности УК-10; ОПК-5

Пищевая химия ОПК-2

Криотехнолгии при производстве продуктов питания длительного хранения ОПК-3

Физико-химические основы и общие принципы переработки растительного сырья ОПК-4; ПК-1; ПК-3

Современные технологии продуктов питания  из растительного сырья ПК-1; ПК-2; ПК-3

Пищевые и биологически активные добавки ПК-1; ПК-2; ПК-3

Основы российской государственности

Б1.О.39

Б1.О.40

Б1.О.41

Б1.О.36

Б1.О.37

Б1.О.38

Б1.О.33

Б1.О.34

Б1.О.35

Б1.О.30

Б1.О.31

Б1.О.32

Б1.О.27

Б1.О.28

Б1.О.29

Б1.О.24

Б1.О.25

Б1.О.26

Б1.О.21

Б1.О.22

Б1.О.23

Б1.О.18

Б1.О.19

Б1.О.20

Б1.О.15

Б1.О.16

Б1.О.17

Б1.О.12

Б1.О.13

Б1.О.14

Б1.О.09

Б1.О.10

Б1.О.11

Б1.О.06

Б1.О.07

Б1.О.08

Б1.О.03

Б1.О.04

Б1.О.05

Индекс

Б1

Б1.О

Б1.О.01

Б1.О.02



Часть, формируемая участниками образовательных отношений УК-7; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-6; ПК-7

Элективные дисциплины (модули) по физической культуре и спорту УК-7

Введение в профессиональную деятельность ПК-1; ПК-2; ПК-3

Основы биоконверсии растительного сырья ПК-1; ПК-2; ПК-3

Технологическое оборудование предприятий отрасли ПК-5; ПК-6

Проектирование предприятий отрасли ПК-5; ПК-6; ПК-7

Технология сахаристых  кондитерских изделий ПК-1; ПК-2; ПК-3

Технология хлеба ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-6; ПК-7

Технология макаронных изделий ПК-1; ПК-2; ПК-3

Общая технология переработки зерна ПК-1; ПК-2; ПК-3

Технохимический контроль и учёт на предприятиях отрасли ПК-1; ПК-2; ПК-3

Методы исследования свойств сырья, полуфабрикатов и готовых изделий ПК-2

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

Б1.В.ДВ.01.01 Биотехнологические основы хлебопекарного производства ПК-4

Б1.В.ДВ.01.02 Научные основы хлебопекарного производства ПК-4

Дисциплины (модули) по выбору 2 (ДВ.2) ПК-4

Б1.В.ДВ.02.01 Физико-химические основы кондитерского  производства ПК-4

Б1.В.ДВ.02.02 Научные основы кондитерского  производства ПК-4

Дисциплины (модули) по выбору 3 (ДВ.3) ПК-1; ПК-3

Б1.В.ДВ.03.01 Технология национальных мучных изделий ПК-1; ПК-3

Б1.В.ДВ.03.02 Нетрадиционные виды изделий ПК-1; ПК-3

Дисциплины (модули) по выбору 4 (ДВ.4) ПК-1; ПК-2

Б1.В.ДВ.04.01 Идентификация и фальсификация пищевых продуктов ПК-1; ПК-2

Б1.В.ДВ.04.02 Безотходные технологии в пищевой промышленности ПК-1; ПК-2

Практика УК-1; УК-2; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-6; ПК-7

Обязательная часть УК-1; УК-2; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-6; ПК-7

Учебная практика, ознакомительная УК-2; ОПК-3; ОПК-4

Учебная практика, технологическая УК-2; ОПК-2; ПК-1; ПК-2; ПК-3

Производственная практика, организационно-управленческая УК-2; ОПК-1; ОПК-5

Производственная практика, преддипломная в т.ч. научно-исследовательская работа УК-1; УК-2; ОПК-1; ОПК-2; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-6; ПК-7

Часть, формируемая участниками образовательных отношений УК-1; УК-2; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4

Учебная практика, научно-исследовательская работа(получение первичных навыков научно-
исследовательской работы)

УК-1; УК-2; ПК-4

Производственная практика, технологическая УК-2; ПК-1; ПК-2; ПК-3

Государственная итоговая аттестация
УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; УК-6; УК-7; УК-8; УК-9; УК-10; УК-11; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; 
ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-6; ПК-7

Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы
УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; УК-6; УК-7; УК-8; УК-9; УК-10; УК-11; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; 
ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-6; ПК-7

Факультативы УК-1; УК-5; ПК-2

Гражданское население в противодействии распространению идеологии терроризма УК-1; УК-5

Методы экспресс-анализа характеристик компонентов различных технологических процессов ПК-2

Б3.01

ФТД

ФТД.01

ФТД.02

Б2.В

Б2.В.01(У)

Б2.В.02(П)

Б3

Б2.О.02(У)

Б2.О.03(П)

Б2.О.04(Пд)

Б2

Б2.О

Б2.О.01(У)

Б1.В.ДВ.03

Б1.В.ДВ.04

Б1.В.ДВ.02

Б1.В.10

Б1.В.11

Б1.В.ДВ.01

Б1.В.07

Б1.В.08

Б1.В.09

Б1.В.04

Б1.В.05

Б1.В.06

Б1.В

Б1.В.01

Б1.В.02

Б1.В.03



Мин. Макс. Факт

Итого (с факультативами) 211 250 242 61 27 34 60 28 32 61 28 33 60 26.5 33.5

Итого по ОП (без факультативов) 210 247 240 60 27 33 60 28 32 60 28 32 60 26.5 33.5

Б1 Дисциплины (модули) 71% 29% 23.3% 180 208 208 54 27 27 56 28 28 53 28 25 45 26.5 18.5

Б1.О Обязательная часть 150 148 52 25 27 50 28 22 38 23 15 8 8

Б1.В
Часть, формируемая участниками 
образовательных отношений

89 60 2 2 6 6 15 5 10 37 18.5 18.5

Б2 Практика 65% 35% 0% 24 30 26 6 6 4 4 7 7 9 9

Б2.О Обязательная часть 24 17 3 3 4 4 1 1 9 9

Б2.В
Часть, формируемая участниками 
образовательных отношений

12 9 3 3 6 6

Б3 Государственная итоговая аттестация 6 9 6 6 6

ФТД Факультативы 1 3 2 1 1 1 1

11 1 2 1  КУРСОВЫЕ РАБОТЫ (КР)

11 1 1  КУРСОВЫЕ ПРОЕКТЫ (КП) 1 1

13 1 1 2 1  ЗАЧЕТЫ С ОЦЕНКОЙ (ЗаО) 2 1 1 3

2 8 5 3 5 5  ЗАЧЕТЫ (За) 9 5 4 8 6

33 6 3 3 6 3

Обязательные формы контроля

  ЭКЗАМЕНЫ (Экз) 6 3 3 6 3

-- 3 3 - 3Конт. раб. (элект. курсы по физ.к.) 1.8 - 2 2

32 3230 32 - 32 33 -Ауд. нагр. (ОП - элект. курсы по физ.к.) 32 - 32 33 -

- 35.3 34.8- 32.9 34.4 - 34.5 35.6Конт. раб. (ОП - элект. курсы по физ.к.) 34.8 - 35 36

- 54 54- 54 54 - 54 54ОП, факультативы (в период экз. сессий) 54 - 54 54

52.9 50.850 50 - 50 49.5 -

Учебная нагрузка (акад.час/нед)

ОП, факультативы (в период ТО) 49.9 - 48 48 -

Процент ... занятий от аудиторных
 лекционных 39.02%

 в интерактивной форме 20.8%

Объём обязательной части от общего объёма программы 68.8%

Сем 7 Сем 8Всего Сем 5 Сем 6 ВсегоБаз.% Вар.%
ДВ(от 

Вар.)%
з.е.

Курс 2 Курс 3 Курс 4

Всего Сем 3 Сем 4

Итого Курс 1

Всего Сем 1 Сем 2


