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2 План учебного процесса бакалавра (академ) (ТХ-20) 

Распределение 
по семестрам 
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БЛОК 1 

Б.1 Гуманитарный, социальный и экономический цикл 29 

Базовая часть 15 

1 История _ 1 4 144 68 34 0 34 CD 
Г ^ 2 0 2 

2 Философия 3 3 108 51 34 0 17 Г-Ю 2 0 1 

3 
Иностранный язык 3 1-2 6 216 100 0 0 100 CD 0 0 2 0 0 2 0 0 2 

4 Физическая культура 1 2 72 34 17 0 17 СО СО 1 0 1 

Вариативная часть 9 

1 Социология и политология 4 3 108 48 32 0 16 О 
CD 2 0 1 

2 Экономика 3 3 108 51 34 0 17 Ю 2 0 1 

3 Русский язык и культура речи 1 3 108 34 0 0 34 I-- 0 0 2 

Дисциплины по выбору 5 
1 Психология и этика 2 3 108 48 32 0 16 о 

CD 2 0 1 

1.1 Основы инклюзивного образования 
2 Культурология 2 2 72 32 16 0 16 О 1 0 1 

2.1 Этнология 
Математический и естественнонаучный цикл 82 

Базовая часть 58 

1 Математика 1-3 14 504 234 100 0 134 О t4-см 2 0 4 2 0 2 2 0 2 

2 Информатика 2 1 6 216 99 33 66 0 Г- 1 2 0 1 2 0 

3 Физика 2,4 3 11 396 196 98 49 49 о о см 2 1 1 2 1 1 2 1 1 

4 
Основы общей и неорганической химии 2 1 6 216 99 33 66 0 1 2 0 1 2 0 

5 Специальная биохимия 5 5 180 75 30 30 15 
ю о 2 2 1 

6 Основы биохимии и молекулярной биологии 5 4 8 288 124 62 31 31 •з-
CD 2 1 1 2 1 1 

7 Химия хлеба 5 4 144 60 30 30 0 f 
CD 2 2 0 

8 Органическая химия 3 4 144 51 17 34 0 СО аэ 1 2 0 

Вариативная часть 14 

1 Аналитическая химия 2 4 144 48 16 32 0 CD 
СТ> 1 2 0 

2 Физическая химия 5 4 4 144 93 31 62 0 ю 1 2 0 1 2 0 

3 
Технохимический и микробиологический контроль 
сырья 4 3 108 48 32 0 16 о 

CD 2 0 1 

4 Экология 3 3 108 51 34 0 17 Ю 2 0 1 



Д и с ц и п л и н ы по в ы б о р у 10 

1 Метрология, стандартизация и сертификация 6 3 108 48 16 0 32 о 
CD 1 0 2 

1.1 Системы управления качеством (НАССР) 

2 Информационные технологии в отрасли 4 4 144 48 16 32 0 CD 
О) 1 2 0 

2.1 Основы патентоведения 

3 Мененджмент и безопасность пищевой продукции 7 3 108 60 30 0 30 СО 
чГ 2 0 2 

3.1 Биотрансформация органических веществ 

П р о ф е с с и о н а л ь н ы й цикл 102 

Базовая (общепрофессиональная) часть 33 

1 Инженерная и компьютерная графика 1 4 144 68 34 34 0 CD 
Г - 2 2 0 

2 Прикладная механика 3 4 144 51 34 0 17 СО 
ОТ 2 0 1 

3 Процессы и аппараты пищевых производств 6 6 4 144 64 3 2 3 2 0 о 
СО 2 2 0 

4 Тепло и хладотехника 3 3 108 34 17 17 0 Т 
Г ^ 1 1 0 

5 Электротехника и электроника 4 3 108 48 16 3 2 0 О 
CD 1 2 0 

6 Технологическое предпринимательство 5 3 108 45 30 0 15 СО ОТ 2 0 1 

7 Безопасность жизнедеятельности 6 3 108 48 3 2 0 16 О 
CD 2 0 1 

8 Пищевая микробиология 7 5 180 60 30 15 15 
О СМ 2 1 1 

9 Пищевая химия 6 4 144 64 3 2 0 32 О 
СО 2 0 2 

Вариативная (профильная ) часть 48 

1 Технология кондитерскиих изделий 8 7 8 8 288 147 66 54 27 5 2 2 1 3 2 1 

2 
Технологическое оборудование предприятий 7 6 7 7 252 124 62 16 46 

СО 
СМ 2 1 1 2 0 2 

3 Технология хлеба 6 5 180 80 3 2 3 2 16 
О о 2 2 1 

4 
Технология макаронных изделий 7 3 108 60 30 15 15 СО •а- 2 1 1 

5 
Совершенствование технологии мучных кондитерских 
изделий 

7 4 144 45 30 0 15 от от 2 0 1 

6 
Реология сырья, полуфабрикатов и заготовок изделий 4 4 144 64 32 3 2 0 о со 2 2 0 

7 
Физико-химические основы и общие принципы 
переработки растительного сырья 

5 4 144 60 30 0 30 СО 2 0 2 

8 Введение в технологию продуктов питания 2 3 108 48 32 0 16 о со 2 0 1 

9 
Медико-биологические требования и санитарные 
нормы пищевых продуктов 

8 3 108 60 36 0 24 СО 3 0 2 

10 УИРС 8 4 144 72 0 72 0 см 
Г-- 0 6 0 

11 

Поточно-механизированные линии хлебопекарных и 
кондитерских изделий 

8 3 108 48 36 0 12 о 
CD 3 0 1 

Д и с ц и п л и н ы по в ы б о р у 21 

1 Введение в специальность 1 3 108 34 34 0 0 -а-
h - 2 0 0 

1.1. 
Основные тенденции развития пищевой 
промышленности 

2 Технология национальных видов изделий 6 4 144 32 16 0 16 
см 

1 0 1 



к 

2 . 1 

Проектирование комбинированных продуктов питания 

3 
Порошковые технологии в кондитерском производстве 6 3 108 32 16 0 16 <о 1 0 1 

3.1 Физиология питания 

4 

Технологические добавки и улучшители для 
производства продуктов питания из растительного 
сырья 

5 3 108 60 30 15 15 СО 2 1 1 

4.1 
Красящие и ароматические вещества для пищевых 
продуктов 

5 Проектирование предприятий отрасли 8 4 144 72 36 0 36 см г- 3 0 3 

5.1 
Компьютерное моделирование биотехнологических 
производств 

6 Научные основы технологии кондитерских изделий 7 4 144 45 30 0 15 о> 
CD 2 0 1 

6.1 Научные основы порошковых технологий 

Факультативы 6 

1 Правоведение 2 72 30 15 0 15 СМ 1 0 1 

2 Чеченский язык 2 2 72 32 0 0 32 о 0 0 2 

3 Торты и пирожные 2 72 24 0 0 24 оо -з- 0 0 2 

Прикладная физическая культура 2-6 336 336 0 0 336 о 0 0 4 0 0 4 0 0 5 0 0 4 0 0 4 

БЛОК 2 
Практики 18 12нед 

Учебная практика по получению первичных профессиональных умений и навыков, в том 
числе первичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности 3 2 нед 
Учебная практика по получению первичных профессиональных умений и навыков, в том 
числе первичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности 3 2 нед 
Производственная практика по получению профессиональных умений и опыта 
профессиональной деятельности, в том числе технологическая практика 3 2 нед 

Производственная практика ( научно-исследовательская работа) 6 4 нед 
Преддипломная практика 3 2 нед 

БЛОК 3 
Государственная итоговая аттестация (BKP) 9 6 нед 8 семестр 25.05-5.07 

Всего зачетных единиц 
240 

о со о см г - СО о со о СО СО со т ю СП -3-
* 

с см со Всего зачетных единиц 
240 

26 27 27 27 27 27 27 27 

ИТОГО 

Экзамены 1 5 3 3 3 4 4 2 

ИТОГО 
Зачеты 7 5 6 5 4 4 3 3 

ИТОГО Курсовые проекты 0 0 0 0 0 1 1 1 ИТОГО 
Курсовые работы 0 0 0 0 0 0 0 0 

ИТОГО 

РГР/контр.раб. 0 0 0 0 0 0 0 0 

Врио, зав.кафедрой "Технологии продуктов питания и бродильных производств" 

Директор Института нефти и газа 

Директор ДУМР 
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