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Календарный учебный график
Сентябрь
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Сводные данные

Курс 1 Курс 2 Курс 3 Итого

Теоретическое обучение 32 28 2 62

Экзаменационные сессии 6 6 12

Научно-исслед. работа 4 6 10

Производственная практика 2 4 6

Преддипломная практика 6 6

Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы 6 6

Каникулы 7 7 7 21

Нерабочие праздничные дни (не включая воскресенья)
1

(6 дн)

1

(6 дн)

1

(6 дн)

3

(18 

дн)

Продолжительность обучения (не включая нерабочие праздничные дни и каникулы)
более 39 

нед
более 39 

нед

не менее 
12 нед и


не более 39 

нед
 Итого 52 52 22 126
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Б1.О.01 Философия науки и техники 1 2 72 12 10 55 2 2 4 6 1 1 55 5 з

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

1 2 72 12 10 55 2 2 4 6 1 1 55 5 з

Б1.О.03
Инновационные технологии производства 
напитков

1 4 144 22 14 118 4 4 6 8 3 118 5 4 э

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

11 4 144 24 20 110 4 4 4 6 1 1 55 5 з 4 6 1 1 55 5 з

Б1.О.05 Технология национальных продуктов питания 2 4 144 18 16 121 4 4 6 10 1 1 121 5 о

Б1.О.06
Академические и профессиональные 
коммуникации 

2 3 108 12 10 91 2 3 10 1 1 91 5 з

Б1.О.07
Стратегическое планирование и управление 
производства 

1 4 144 22 14 118 4 4 6 8 3 118 5 4 э

Б1.О.08

Научные основы моделирования и 
проектирования продуктов питания из 
растительного сырья

2 2 4 144 24 14 116 2 4 6 4 4 2 3 116 5 4 эр

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

2 2 5 180 32 22 139 4 5 4 8 1 1 53 5 з 4 6 3 86 5 4 э

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

2 4 144 20 12 120 4 4 6 6 3 120 5 4 э

36 1296 198 142 1043 32 16 18 14 12 6 3 283 5 19 10 6 8 4 1 173 5 9 20 22 22 10 2 8 2 410 10 18 4 16 4 1 177 5 9

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

1 3 108 14 12 89 4 3 6 6 1 1 89 5 з

Б1.В.02
Бизнес-планирование на перерабатывающих 
предприятиях

1 2 72 6 4 61 2 2 2 1 1 61 5 з

Б1.В.03
Проектирование технологических процессов 
пищевых производств

1 4 144 18 10 122 2 4 4 6 3 122 5 4 э

Б1.В.04

Современные технологии производства 
хлебобулочных, кондитерских и макаронных 
изделий

1 4 144 18 10 122 2 4 4 6 3 122 5 4 э

Б1.В.05
Тара и упаковка для продуктов питания из 
растительного сырья

1 2 72 12 10 55 2 2 4 6 1 1 55 5 з

Б1.В.06 Холодильная технология продуктов питания 1 4 144 20 12 120 4 4 6 6 3 120 5 4 э

Б1.В.07

Высокотехнологичное оборудование для 
производства продуктов питания из 
растительного сырья

2 2 6 216 32 22 175 4 6 4 8 1 1 53 5 з 4 6 3 122 5 4 э

Б1.В.08
Современные методы оценки свойств сырья, 

полуфабрикатов и готовых продуктов 
2 3 108 14 12 89 4 3 6 6 1 1 89 5 з

Б1.В.09
Современные технологии консервирования 
продуктов питания из растительного сырья

2 3 108 14 12 89 4 3 6 6 1 1 89 5 з

Б1.В.10
Современная технология продуктов детского 
питания

2 3 108 14 12 89 4 3 6 6 1 1 89 5 з

Б1.В.ДВ.01 Дисциплины (модули) по выбору 1 (ДВ.1) 1 3 108 14 12 89 4 3 6 6 1 1 89 5 з

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

1 3 108 14 12 89 4 3 6 6 1 1 89 5 з

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

1 3 108 14 12 89 4 3 6 6 1 1 89 5 з

Б1.В.ДВ.02 Дисциплины (модули) по выбору 2 (ДВ.2) 1 2 72 12 10 55 2 2 4 6 1 1 55 5 з

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

1 2 72 12 10 55 2 2 4 6 1 1 55 5 з

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

1 2 72 12 10 55 2 2 4 6 1 1 55 5 з

Б1.В.ДВ.03 Дисциплины (модули) по выбору 3 (ДВ.3) 2 3 108 14 12 89 4 3 6 6 1 1 89 5 з

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

2 3 108 14 12 89 4 3 6 6 1 1 89 5 з

Б1.В.ДВ.03.02

Рациональное использование вторичных 
сырьевых ресурсов в технологиях продуктов 
питания из растительного сырья

2 3 108 14 12 89 4 3 6 6 1 1 89 5 з

42 1512 202 150 1244 40 24 14 12 6 7 1 333 10 13 22 12 14 7 4 380 5 24 18 10 8 6 2 2 142 10 22 24 6 3 389 5 19

78 2808 400 292 2287 72 40 32 26 18 13 4 616 15 32 32 18 22 11 5 553 10 33 38 32 30 16 2 10 4 552 10 28 30 24 12 10 4 566 10 28

Б2.О.01(П) Производственная практика, технологическая 12 6 216 80 80 136 3 40 68 о 3 40 68 о

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

3 9 324 120 120 204 9 120 204 о

15 540 200 200 340 3 40 68 3 40 68 9 120 204

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

производственная 
112

2
15 540 200 200 340 6 40 68 о 40 68 о 9 40 68 о 80 136 о

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

управленческая
2 3 108 40 40 68 3 40 68 о

18 648 240 240 408 6 40 68 40 68 12 80 136 80 136

33 1188 440 440 748 9 40 68 80 136 15 120 204 80 136 9 120 204

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

9 324 25 25 299 9 25 299

9 324 25 25 299 9 25 299

9 324 25 25 299 9 25 299

ФТД.01
Оформление и защита интеллектуальной 
собственности

1 1 36 6 4 25 1 2 2 1 1 25 5 з

ФТД.02
Технология макаронных изделий быстрого 
приготовления

1 1 36 6 4 25 1 2 2 1 1 25 5 з

2 72 12 8 60 2 2 2 1 1 25 5 2 2 1 1 25 5

2 72 12 8 60 2 2 2 1 1 25 5 2 2 1 1 25 5

Обязательная часть 

- - Форма контроля з.е. Итого акад.часов

Блок 1.Дисциплины (модули) 

Курс 1 Курс 2 Курс 3

Зимняя сессия Летняя сессия Зимняя сессия Летняя сессия Зимняя сессия Летняя сессия

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 

Блок 2.Практика 

Обязательная часть 

Практическая подотовка 

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 

 

ФТД.Факультативы 

 



Мин. Макс. Факт

Итого (с факультативами) 108 136 122 51 53 18

Итого по ОП (без факультативов) 108 134 120 49 53 18

Б1 Дисциплины (модули) 46% 54% 19% 78 80 78 40 38

Б1.О Обязательная часть 42 36 16 20

Б1.В
Часть, формируемая участниками 
образовательных отношений

42 42 24 18

Б2 Практика 45% 55% 0% 21 45 33 9 15 9

Б2.О Обязательная часть 21 15 3 3 9

Б2.В
Часть, формируемая участниками 
образовательных отношений

27 18 6 12

Б3 Государственная итоговая аттестация 9 9 9 9

ФТД Факультативы 2 2 2

Контактная работа (акад.час/год)

Аудиторная нагрузка (акад.час/год)

Итого

Курс 1 Курс 2 Курс 3
Баз.% Вар.%

ДВ(от 
Вар.)%

з.е.

Процент ... занятий от аудиторных
 лекционных 43.16%

 в интерактивной форме 24.6%

Объѐм обязательной части от общего объѐма программы 42.5%

Учебная нагрузка (акад.час/нед) ОП, факультативы 39 39.8 40.3

ОП 200 206 194

ОП 146 148 144

Обязательные формы контроля

  ЭКЗАМЕНЫ (Экз) 5 4

  ЗАЧЕТЫ (За) 9 7

  ЗАЧЕТЫ С ОЦЕНКОЙ (ЗаО) 1

  КУРСОВЫЕ РАБОТЫ (КР) 1


