




- - - Форма контроля з.е. - Итого акад.часов Курс 1 Курс 2 Курс 3 Курс 4 Курс 5

Считать
в плане

Индекс Наименование
Экза
мен

Зачет
Зачет
с оц.

Экспер
тное

Факт
Часов
в з.е.

Экспер
тное

По
плану

Контакт
часы

Лек Лаб Пр СРП СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр СРП СР
Контро

ль
з.е. Итого Лек Лаб Пр СРП СР

Контро
ль

з.е. Итого Лек Лаб Пр СРП СР
Контро

ль
з.е. Итого Лек Лаб Пр СРП СР

Контро
ль

з.е. Итого Лек Лаб Пр СРП СР
Контро

ль

Блок 1.Дисциплины (модули)

Базовая часть

+ Б1.Б.01 Общекультурный модуль 122
11111
2333

12 35 35 1260 1260 80 28 52 1109 71 19 684 14 32 605 33 10 360 8 14 312 26 6 216 6 6 192 12

+ Б1.Б.01.01 История 1 5 5 36 180 180 8 4 4 163 9 5 180 4 4 163 9

+ Б1.Б.01.02 История казачества 1 2 2 36 72 72 6 2 4 62 4 2 72 2 4 62 4

+ Б1.Б.01.03 Правоведение 1 2 2 36 72 72 6 2 4 62 4 2 72 2 4 62 4

+ Б1.Б.01.04 Физическая культура и спорт 1 2 2 36 72 72 4 4 64 4 2 72 4 64 4

+ Б1.Б.01.05 Русский язык и культура речи 1 2 2 36 72 72 6 2 4 62 4 2 72 2 4 62 4

+ Б1.Б.01.06 Философия 2 3 3 36 108 108 6 4 2 93 9 3 108 4 2 93 9

+ Б1.Б.01.07 Психология 3 2 2 36 72 72 4 2 2 64 4 2 72 2 2 64 4

+ Б1.Б.01.08 Экономика 2 2 2 36 72 72 4 2 2 64 4 2 72 2 2 64 4

+ Б1.Б.01.09
Духовно-нравственные основы и культура
российского казачества

2 2 2 36 72 72 4 2 2 64 4 2 72 2 2 64 4

+ Б1.Б.01.10
Роль казачества в формировании и развитии
Российской государственности

3 2 2 36 72 72 4 2 2 64 4 2 72 2 2 64 4

+ Б1.Б.01.11 Безопасность жизнедеятельности 3 2 2 36 72 72 4 2 2 64 4 2 72 2 2 64 4

+ Б1.Б.01.12 Иностранный язык 2 11 9 9 36 324 324 24 24 283 17 6 216 16 192 8 3 108 8 91 9

+ Б1.Б.02 Фундаментальный модуль 11122 1 2 26 26 936 936 56 20 18 18 827 53 16 576 12 12 8 513 31 10 360 8 6 10 314 22

+ Б1.Б.02.01 Математика 12 1 12 12 36 432 432 24 12 12 386 22 8 288 8 8 259 13 4 144 4 4 127 9

+ Б1.Б.02.02 Физика 11 8 8 36 288 288 16 4 12 254 18 8 288 4 12 254 18

+ Б1.Б.02.03 Инженерная и компьютерная графика 2 3 3 36 108 108 8 2 6 96 4 3 108 2 6 96 4

+ Б1.Б.02.04
Информационные технологии в
профессиональной деятельности

2 3 3 36 108 108 8 2 6 91 9 3 108 2 6 91 9

+ Б1.Б.03 Модуль "Предпринимательство" 123 6 6 216 216 14 6 8 190 12 2 72 2 4 62 4 2 72 2 2 64 4 2 72 2 2 64 4

+ Б1.Б.03.01 Основы предпринимательства 1 2 2 36 72 72 6 2 4 62 4 2 72 2 4 62 4

+ Б1.Б.03.02 Менеджмент 2 2 2 36 72 72 4 2 2 64 4 2 72 2 2 64 4

+ Б1.Б.03.03 Экономика пищевой промышленности 3 2 2 36 72 72 4 2 2 64 4 2 72 2 2 64 4

+ Б1.Б.04 Общепрофессиональный модуль 11223 1 2 29 29 1044 1044 58 18 40 933 53 13 468 10 16 420 22 12 432 6 18 386 22 4 144 2 6 127 9

+ Б1.Б.04.01 Неорганическая химия 1 4 4 36 144 144 10 4 6 125 9 4 144 4 6 125 9

+ Б1.Б.04.02 Органическая химия 2 1 7 7 36 252 252 14 4 10 225 13 3 108 2 4 98 4 4 144 2 6 127 9

+ Б1.Б.04.03
Аналитическая химия и физико-химические
методы анализа

1 6 6 36 216 216 10 4 6 197 9 6 216 4 6 197 9

+ Б1.Б.04.04 Физическая и коллоидная химия 2 4 4 36 144 144 8 2 6 132 4 4 144 2 6 132 4

+ Б1.Б.04.05 Биохимия 2 4 4 36 144 144 8 2 6 127 9 4 144 2 6 127 9

+ Б1.Б.04.06 Микробиология 3 4 4 36 144 144 8 2 6 127 9 4 144 2 6 127 9

+ Б1.Б.ДВ.01
Элективные дисциплины (модули) по
физической культуре и спорту

3 328 328 2 2 322 4 164 2 162 164 160 4

+ Б1.Б.ДВ.01.01 Учебно-тренировочный модуль 3 328 328 2 2 322 4 164 2 162 164 160 4

- Б1.Б.ДВ.01.02 Специально-тренировочный модуль 3 328 328 2 2 322 4 164 2 162 164 160 4

- Б1.Б.ДВ.01.03 Секционно-спортивный модуль 3 328 328 2 2 322 4 164 2 162 164 160 4

96 96 3784 3784 210 74 58 78 3381 193 50 1800 38 28 44 1600 90 34 1388 26 24 26 1238 74 12 596 10 6 8 543 29

Вариативная часть

+ Б1.В.01 Проектирование
22334

4
5 14 14 36 504 504 28 28 448 28 4 144 8 128 8 4 144 8 128 8 4 144 8 128 8 2 72 4 64 4

+ Б1.В.02 Модуль профильной направленности
33334

44
344 2345 56 56 2016 2016 136 42 32 62 1789 91 4 144 2 4 134 4 24 864 20 12 28 760 44 23 828 14 16 26 733 39 5 180 6 8 162 4

+ Б1.В.02.01
Оборудование предприятий общественного
питания

3 4 4 36 144 144 8 2 4 2 132 4 4 144 2 4 2 132 4

+ Б1.В.02.02
Основы автоматизации и прикладного
технического программного обеспечения

4 5 5 36 180 180 14 2 6 6 157 9 5 180 2 6 6 157 9

+ Б1.В.02.03 Физиология, санитария и гигиена питания 3 4 4 36 144 144 10 4 6 125 9 4 144 4 6 125 9

+ Б1.В.02.04 Технология продукции общественного питания 3 3 8 8 36 288 288 24 8 16 251 13 8 288 8 16 251 13

+ Б1.В.02.05
Организация производства и обслуживания на
предприятиях общественного питания

4 5 5 36 180 180 12 2 4 6 159 9 5 180 2 4 6 159 9

+ Б1.В.02.06 Товароведение продовольственных товаров 4 3 3 36 108 108 6 2 4 98 4 3 108 2 4 98 4

+ Б1.В.02.07
Контроль качества сырья и готовой продукции
на предприятиях индустрии питания

4 6 6 36 216 216 16 4 4 8 191 9 6 216 4 4 8 191 9

+ Б1.В.02.08
Проектирование предприятий общественного
питания

5 5 5 36 180 180 14 6 8 162 4 5 180 6 8 162 4

+ Б1.В.02.09 Пищевая химия 3 4 4 36 144 144 8 4 4 127 9 4 144 4 4 127 9

+ Б1.В.02.10
Введение в технологию продукции и
организацию общественного питания

2 4 4 36 144 144 6 2 4 134 4 4 144 2 4 134 4

+ Б1.В.02.11 Процессы и аппараты пищевых производств 3 4 4 36 144 144 10 2 4 4 125 9 4 144 2 4 4 125 9

+ Б1.В.02.12 Прикладная механика 4 2 2 36 72 72 4 2 2 64 4 2 72 2 2 64 4

+ Б1.В.02.13 Электротехника и электроника 4 2 2 36 72 72 4 2 2 64 4 2 72 2 2 64 4

+ Б1.В.ДВ.01 Дисциплины по выбору 23 3 6 6 216 216 12 12 192 12 2 72 4 64 4 4 144 8 128 8

+ Б1.В.ДВ.01.01
Иностранный язык в профессиональной
деятельности

23 3 6 6 36 216 216 12 12 192 12 2 72 4 64 4 4 144 8 128 8

- Б1.В.ДВ.01.02 Деловой иностранный язык 23 3 6 6 36 216 216 12 12 192 12 2 72 4 64 4 4 144 8 128 8

+ Б1.В.ДВ.02 Дисциплины по выбору 2 4 4 144 144 18 6 6 6 122 4 4 144 6 6 6 122 4

+ Б1.В.ДВ.02.01 Основы научных исследований 2 4 4 36 144 144 18 6 6 6 122 4 4 144 6 6 6 122 4

- Б1.В.ДВ.02.02
Методы исследования сырья и продуктов
общественного питания

2 4 4 36 144 144 18 6 6 6 122 4 4 144 6 6 6 122 4

+ Б1.В.ДВ.03 Дисциплины по выбору 3 4 4 144 144 10 4 6 125 9 4 144 4 6 125 9

+ Б1.В.ДВ.03.01
Технология и организация производства
казачьей кухни

3 4 4 36 144 144 10 4 6 125 9 4 144 4 6 125 9

- Б1.В.ДВ.03.02
Технология и организация производства русской
кухни

3 4 4 36 144 144 10 4 6 125 9 4 144 4 6 125 9

+ Б1.В.ДВ.04 Дисциплины по выбору 4 5 5 180 180 10 4 6 166 4 5 180 4 6 166 4

+ Б1.В.ДВ.04.01
Технология и организация производства
социальных видов питания

4 5 5 36 180 180 10 4 6 166 4 5 180 4 6 166 4

- Б1.В.ДВ.04.02 Основы рационального питания 4 5 5 36 180 180 10 4 6 166 4 5 180 4 6 166 4

+ Б1.В.ДВ.05 Дисциплины по выбору 4 6 6 216 216 12 4 8 195 9 6 216 4 8 195 9

+ Б1.В.ДВ.05.01 Технология и организация питания кухонь мира 4 6 6 36 216 216 12 4 8 195 9 6 216 4 8 195 9

- Б1.В.ДВ.05.02
Инновационные технологии общественного
питания

4 6 6 36 216 216 12 4 8 195 9 6 216 4 8 195 9

+ Б1.В.ДВ.06 Дисциплины по выбору 4 5 5 180 180 12 4 8 164 4 5 180 4 8 164 4
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Индекс Наименование
Экза
мен

Зачет
Зачет
с оц.

Экспер
тное

Факт
Часов
в з.е.

Экспер
тное

По
плану

Контакт
часы

Лек Лаб Пр СРП СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр СРП СР
Контро

ль
з.е. Итого Лек Лаб Пр СРП СР

Контро
ль

з.е. Итого Лек Лаб Пр СРП СР
Контро

ль
з.е. Итого Лек Лаб Пр СРП СР

Контро
ль

з.е. Итого Лек Лаб Пр СРП СР
Контро

ль

+ Б1.В.ДВ.06.01
Организация мучного и кондитерского
производств в общественном питании

4 5 5 36 180 180 12 4 8 164 4 5 180 4 8 164 4

- Б1.В.ДВ.06.02
Технология производства продукции на
предприятиях индустрии питания

4 5 5 36 180 180 12 4 8 164 4 5 180 4 8 164 4

+ Б1.В.ДВ.07 Дисциплины по выбору 5 4 4 144 144 10 4 6 130 4 4 144 4 6 130 4

+ Б1.В.ДВ.07.01 Упаковочные материалы и оборудование 5 4 4 36 144 144 10 4 6 130 4 4 144 4 6 130 4

- Б1.В.ДВ.07.02
Взаимодействие упаковочных полимерных
материалов с продуктами питания

5 4 4 36 144 144 10 4 6 130 4 4 144 4 6 130 4

+ Б1.В.ДВ.08 Дисциплины по выбору 4 4 4 144 144 12 4 8 128 4 4 144 4 8 128 4

+ Б1.В.ДВ.08.01 Менеджмент ресторанных услуг 4 4 4 36 144 144 12 4 8 128 4 4 144 4 8 128 4

- Б1.В.ДВ.08.02 Организация обслуживания в баре 4 4 4 36 144 144 12 4 8 128 4 4 144 4 8 128 4

108 108 3888 3888 260 72 58 130 3459 169 14 504 8 10 18 448 20 36 1296 24 18 44 1141 69 47 1692 30 30 50 1514 68 11 396 10 18 356 12

204 204 7672 7672 470 146 116 208 6840 362 50 1800 38 28 44 1600 90 48 1892 34 34 44 1686 94 48 1892 34 24 52 1684 98 47 1692 30 30 50 1514 68 11 396 10 18 356 12

Блок 2.Практики

Вариативная часть

+ Б2.В.01(У)

Практика по получению первичных
профессиональных умений и навыков, в том
числе первичных умений и навыков научно-
исследовательской деятельности

2 6 6 36 216 216 2 2 210 4 6 216 2 210 4

+ Б2.В.02(П)

Практика по получению профессиональных
умений и опыта профессиональной
деятельности

34 12 12 36 432 432 4 4 420 8 6 216 2 210 4 6 216 2 210 4

+ Б2.В.03(Пд) Преддипломная практика 5 9 9 36 324 324 2 2 318 4 9 324 2 318 4

27 27 972 972 8 8 948 16 6 216 2 210 4 6 216 2 210 4 6 216 2 210 4 9 324 2 318 4

27 27 972 972 8 8 948 16 6 216 2 210 4 6 216 2 210 4 6 216 2 210 4 9 324 2 318 4

Блок 3.Государственная итоговая аттестация

Базовая часть

+ Б3.Б.01(Д)

Защита выпускной квалификационной работы,
включая подготовку к процедуре защиты и
процедуру защиты

9 9 36 324 324 10 10 314 9 324 10 314

9 9 324 324 10 10 314 9 324 10 314

9 9 324 324 10 10 314 9 324 10 314

ФТД.Факультативы

Вариативная часть

+ ФТД.В.01 Основы персонализированного питания 3 1 1 36 36 36 4 4 28 4 1 36 4 28 4

+ ФТД.В.02
Биоразрушаемые полимерные материалы в
пищевой промышленности

4 1 1 36 36 36 4 2 2 28 4 1 36 2 2 28 4

+ ФТД.В.03

Повышение уровня правосознания граждан и
популяризации антикоррупционных стандартов
поведения

4 1 1 36 36 36 2 2 30 4 1 36 2 30 4

3 3 108 108 10 8 2 86 12 1 36 4 28 4 2 72 4 2 58 8

3 3 108 108 10 8 2 86 12 1 36 4 28 4 2 72 4 2 58 8
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Индекс Наименование Формируемые компетенции

Б1 Дисциплины (модули)
ОК-1; ОК-2; ОК-3; ОК-4; ОК-5; ОК-6; ОК-7; ОК-8; ОК-9; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-
5; ПК-6; ПК-7; ПК-8; ПК-9; ПК-10; ПК-11; ПК-12; ПК-13; ПК-14; ПК-15; ПК-16; ПК-17; ПК-18; ПК-19; ПК-20; ПК-21; ПК-22;
ПК-23; ПК-27; ПК-28; ПК-29

Б1.Б Базовая часть ОК-1; ОК-2; ОК-3; ОК-4; ОК-5; ОК-6; ОК-7; ОК-8; ОК-9; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5

Б1.Б.01 Общекультурный модуль ОК-1; ОК-2; ОК-3; ОК-4; ОК-5; ОК-6; ОК-7; ОК-8; ОК-9; ОПК-4

Б1.Б.01.01 История ОК-2

Б1.Б.01.02 История казачества ОК-2

Б1.Б.01.03 Правоведение ОК-4

Б1.Б.01.04 Физическая культура и спорт ОК-8

Б1.Б.01.05 Русский язык и культура речи ОК-5

Б1.Б.01.06 Философия ОК-1

Б1.Б.01.07 Психология ОК-6

Б1.Б.01.08 Экономика ОК-3

Б1.Б.01.09
Духовно-нравственные основы и культура
российского казачества

ОК-5

Б1.Б.01.10
Роль казачества в формировании и развитии
Российской государственности

ОК-2; ОК-4

Б1.Б.01.11 Безопасность жизнедеятельности ОК-4; ОК-9; ОПК-4

Б1.Б.01.12 Иностранный язык ОК-5; ОК-7

Б1.Б.02 Фундаментальный модуль ОПК-1

Б1.Б.02.01 Математика ОПК-1

Б1.Б.02.02 Физика ОПК-1

Б1.Б.02.03 Инженерная и компьютерная графика ОПК-1

Б1.Б.02.04
Информационные технологии в профессиональной
деятельности

ОПК-1

Б1.Б.03 Модуль "Предпринимательство" ОК-3; ОК-6; ОК-7; ОПК-5

Б1.Б.03.01 Основы предпринимательства ОК-6; ОК-7

Б1.Б.03.02 Менеджмент ОПК-5

Б1.Б.03.03 Экономика пищевой промышленности ОК-3; ОПК-5

Б1.Б.04 Общепрофессиональный модуль ОПК-2; ОПК-3

Б1.Б.04.01 Неорганическая химия ОПК-2

Б1.Б.04.02 Органическая химия ОПК-2

Б1.Б.04.03
Аналитическая химия и физико-химические методы
анализа

ОПК-3

Б1.Б.04.04 Физическая и коллоидная химия ОПК-2

Б1.Б.04.05 Биохимия ОПК-2; ОПК-3

Б1.Б.04.06 Микробиология ОПК-3

Б1.Б.ДВ.01
Элективные дисциплины (модули) по физической
культуре и спорту

ОК-8

Б1.Б.ДВ.01.01 Учебно-тренировочный модуль ОК-8

Б1.Б.ДВ.01.02 Специально-тренировочный модуль ОК-8
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Индекс Наименование Формируемые компетенции

Б1.Б.ДВ.01.03 Секционно-спортивный модуль ОК-8

Б1.В Вариативная часть
ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-6; ПК-7; ПК-8; ПК-9; ПК-10; ПК-11; ПК-12; ПК-13; ПК-14; ПК-15; ПК-16; ПК-17; ПК-18;
ПК-19; ПК-20; ПК-21; ПК-22; ПК-23; ПК-27; ПК-28; ПК-29

Б1.В.01 Проектирование ПК-4; ПК-6; ПК-7; ПК-8; ПК-9; ПК-10; ПК-11; ПК-15; ПК-19; ПК-23

Б1.В.02 Модуль профильной направленности
ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-6; ПК-7; ПК-10; ПК-12; ПК-13; ПК-14; ПК-15; ПК-16; ПК-17; ПК-18; ПК-19; ПК-20; ПК-
21; ПК-22; ПК-27; ПК-28; ПК-29

Б1.В.02.01 Оборудование предприятий общественного питания ПК-5

Б1.В.02.02
Основы автоматизации и прикладного технического
программного обеспечения

ПК-1; ПК-2

Б1.В.02.03 Физиология, санитария и гигиена питания ПК-1; ПК-3; ПК-15; ПК-19

Б1.В.02.04 Технология продукции общественного питания ПК-1; ПК-4; ПК-6; ПК-7; ПК-16

Б1.В.02.05
Организация производства и обслуживания на
предприятиях общественного питания

ПК-1; ПК-6; ПК-12; ПК-15; ПК-17; ПК-18; ПК-19; ПК-20; ПК-21

Б1.В.02.06 Товароведение продовольственных товаров ПК-10; ПК-15; ПК-19

Б1.В.02.07
Контроль качества сырья и готовой продукции на
предприятиях индустрии питания

ПК-4

Б1.В.02.08 Проектирование предприятий общественного питани ПК-13; ПК-14; ПК-22; ПК-27; ПК-28; ПК-29

Б1.В.02.09 Пищевая химия ПК-4

Б1.В.02.10
Введение в технологию продукции и организацию
общественного питания

ПК-1; ПК-4; ПК-6

Б1.В.02.11 Процессы и аппараты пищевых производств ПК-1; ПК-4; ПК-7; ПК-17; ПК-27

Б1.В.02.12 Прикладная механика ПК-1

Б1.В.02.13 Электротехника и электроника ПК-1; ПК-27

Б1.В.ДВ.01 Дисциплины по выбору ПК-6; ПК-7; ПК-15; ПК-29

Б1.В.ДВ.01.01 Иностранный язык в профессиональной деятельност ПК-6; ПК-7; ПК-15; ПК-29

Б1.В.ДВ.01.02 Деловой иностранный язык ПК-6; ПК-7; ПК-15; ПК-29

Б1.В.ДВ.02 Дисциплины по выбору ПК-1; ПК-4; ПК-6; ПК-7

Б1.В.ДВ.02.01 Основы научных исследований ПК-1; ПК-4; ПК-6; ПК-7

Б1.В.ДВ.02.02
Методы исследования сырья и продуктов
общественного питания

ПК-1; ПК-4; ПК-6; ПК-7

Б1.В.ДВ.03 Дисциплины по выбору ПК-1; ПК-4; ПК-6; ПК-7

Б1.В.ДВ.03.01
Технология и организация производства казачьей
кухни

ПК-1; ПК-4; ПК-6; ПК-7

Б1.В.ДВ.03.02
Технология и организация производства русской
кухни

ПК-1; ПК-4; ПК-6; ПК-7

Б1.В.ДВ.04 Дисциплины по выбору ПК-4; ПК-6; ПК-7

Б1.В.ДВ.04.01
Технология и организация производства социальных
видов питания

ПК-4; ПК-6; ПК-7

Б1.В.ДВ.04.02 Основы рационального питания ПК-4; ПК-6; ПК-7

Б1.В.ДВ.05 Дисциплины по выбору ПК-1; ПК-4; ПК-6; ПК-7; ПК-19

Б1.В.ДВ.05.01 Технология и организация питания кухонь мира ПК-1; ПК-4; ПК-6; ПК-7; ПК-19

Б1.В.ДВ.05.02 Инновационные технологии общественного питания ПК-1; ПК-4; ПК-6; ПК-7; ПК-19
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Индекс Наименование Формируемые компетенцииБ1.В.ДВ.05.02 Инновационные технологии общественного питания ПК-1; ПК-4; ПК-6; ПК-7; ПК-19

Б1.В.ДВ.06 Дисциплины по выбору ПК-1; ПК-4; ПК-6; ПК-7

Б1.В.ДВ.06.01
Организация мучного и кондитерского производств в
общественном питании

ПК-1; ПК-4; ПК-6; ПК-7

Б1.В.ДВ.06.02
Технология производства продукции на
предприятиях индустрии питания

ПК-1; ПК-4; ПК-6; ПК-7

Б1.В.ДВ.07 Дисциплины по выбору ПК-1; ПК-6

Б1.В.ДВ.07.01 Упаковочные материалы и оборудование ПК-1; ПК-6

Б1.В.ДВ.07.02
Взаимодействие упаковочных полимерных
материалов с продуктами питания

ПК-1; ПК-6

Б1.В.ДВ.08 Дисциплины по выбору ПК-1; ПК-11; ПК-12; ПК-13; ПК-23; ПК-29

Б1.В.ДВ.08.01 Менеджмент ресторанных услуг ПК-1; ПК-11; ПК-12; ПК-13; ПК-23; ПК-29

Б1.В.ДВ.08.02 Организация обслуживания в баре ПК-1; ПК-11; ПК-12; ПК-13; ПК-23; ПК-29

Б2 Практики
ОК-5; ОК-6; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-6; ПК-7; ПК-8; ПК-9; ПК-10; ПК-11;
ПК-12; ПК-13; ПК-14; ПК-15; ПК-16; ПК-17; ПК-18; ПК-19; ПК-20; ПК-21; ПК-22; ПК-23; ПК-27; ПК-28; ПК-29

Б2.В Вариативная часть
ОК-5; ОК-6; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-6; ПК-7; ПК-8; ПК-9; ПК-10; ПК-11;
ПК-12; ПК-13; ПК-14; ПК-15; ПК-16; ПК-17; ПК-18; ПК-19; ПК-20; ПК-21; ПК-22; ПК-23; ПК-27; ПК-28; ПК-29

Б2.В.01(У)

Практика по получению первичных
профессиональных умений и навыков, в том числе
первичных умений и навыков научно-
исследовательской деятельности

ОК-5; ОК-6; ОПК-1; ОПК-3; ОПК-5; ПК-1; ПК-4; ПК-6; ПК-7; ПК-8; ПК-10; ПК-15; ПК-19

Б2.В.02(П)
Практика по получению профессиональных умений и
опыта профессиональной деятельности

ОК-5; ОК-6; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-5; ПК-4; ПК-5; ПК-6; ПК-7; ПК-8; ПК-10; ПК-15; ПК-16; ПК-19; ПК-27; ПК-29

Б2.В.03(Пд) Преддипломная практика
ОК-6; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-6; ПК-7; ПК-8; ПК-9; ПК-10; ПК-11; ПК-12;
ПК-13; ПК-14; ПК-15; ПК-16; ПК-17; ПК-18; ПК-19; ПК-20; ПК-21; ПК-22; ПК-23; ПК-27; ПК-28; ПК-29

Б3 Государственная итоговая аттестация
ОК-1; ОК-2; ОК-3; ОК-4; ОК-5; ОК-6; ОК-7; ОК-8; ОК-9; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-
5; ПК-6; ПК-7; ПК-8; ПК-9; ПК-10; ПК-11; ПК-12; ПК-13; ПК-14; ПК-15; ПК-16; ПК-17; ПК-18; ПК-19; ПК-20; ПК-21; ПК-22;
ПК-23; ПК-27; ПК-28; ПК-29

Б3.Б Базовая часть
ОК-1; ОК-2; ОК-3; ОК-4; ОК-5; ОК-6; ОК-7; ОК-8; ОК-9; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-
5; ПК-6; ПК-7; ПК-8; ПК-9; ПК-10; ПК-11; ПК-12; ПК-13; ПК-14; ПК-15; ПК-16; ПК-17; ПК-18; ПК-19; ПК-20; ПК-21; ПК-22;
ПК-23; ПК-27; ПК-28; ПК-29

Б3.Б.01(Д)
Защита выпускной квалификационной работы,
включая подготовку к процедуре защиты и
процедуру защиты

ОК-1; ОК-2; ОК-3; ОК-4; ОК-5; ОК-6; ОК-7; ОК-8; ОК-9; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-
5; ПК-6; ПК-7; ПК-8; ПК-9; ПК-10; ПК-11; ПК-12; ПК-13; ПК-14; ПК-15; ПК-16; ПК-17; ПК-18; ПК-19; ПК-20; ПК-21; ПК-22;
ПК-23; ПК-27; ПК-28; ПК-29

ФТД Факультативы ОК-4; ОК-7; ПК-4; ПК-15; ПК-17

ФТД.В Вариативная часть ОК-4; ОК-7; ПК-4; ПК-15; ПК-17

ФТД.В.01 Основы персонализированного питания ОК-7; ПК-4; ПК-15

ФТД.В.02
Биоразрушаемые полимерные материалы в пищевой
промышленности

ПК-17

ФТД.В.03
Повышение уровня правосознания граждан и
популяризации антикоррупционных стандартов
поведения

ОК-4
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