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Считать 
в плане Индекс Наименование Экза 

мен
Заче

т КП Факт По 
плану

Конт. 
раб. СР

Пр. 
подго

т
Лек Лаб Пр Лек Лаб Пр Лек Лаб Пр Лек Лаб Пр Лек Лаб Пр Лек Лаб Пр Лек Лаб Пр Лек Лаб Пр

213 8004 4797 3207 4 238 68 204 240 112 256 306 85 272 288 176 176 270 180 240 288 64 272 270 120 180 216 96 180
87 3132 1658 1474 170 68 136 176 112 112 238 85 136 144 80 48 60 30 15 32 16

+ Б1.О.01 История (история России, всеобщая история) 1 3 108 51 57 2 1
+ Б1.О.02 Философия 3 3 108 51 57 2 1
+ Б1.О.03 Иностранный язык 3 12 5 180 100 80 2 2 2
+ Б1.О.04 Безопасность жизнедеятельности 5 3 108 45 63 2 1
+ Б1.О.05 Физическая культура и спорт 1 2 72 34 38 1 1
+ Б1.О.06 Экономика 3 3 108 51 57 2 1
+ Б1.О.07 Русский язык и культура речи 2 2 72 32 40 1 1
+ Б1.О.08 Математика 13 2 12 432 200 232 2 2 2 2 2 2
+ Б1.О.09 Информатика 2 1 5 180 99 81 1 2 1 2
+ Б1.О.10 Правоведение 4 2 72 32 40 1 1
+ Б1.О.11 Культурология 2 2 72 32 40 1 1
+ Б1.О.12 Экология 4 2 72 48 24 2 1
+ Б1.О.13 Технологическое предпринимательство 6 3 108 48 60 2 1
+ Б1.О.14 Физика 4 23 10 360 196 164 2 1 1 2 1 1 2 1 1
+ Б1.О.15 Основы общей и неорганической химии 2 1 6 216 132 84 2 2 2 2
+ Б1.О.16 Органическая химия 3 3 108 68 40 2 2
+ Б1.О.17 Аналитическая  химия 2 3 108 64 44 2 2
+ Б1.О.18 Физическая химия 5 4 6 216 124 92 2 2 2 2
+ Б1.О.19 Инженерная графика 1 3 108 68 40 2 2
+ Б1.О.20 Прикладная механика 3 3 108 51 57 2 1
+ Б1.О.21 Тепло и хладотехника 3 3 108 68 40 2 2
+ Б1.О.22 Электротехника и электроника 4 3 108 64 44 2 2

126 4872 3139 1733 4 68 68 64 144 68 136 144 96 128 210 150 225 256 64 256 270 120 180 216 96 180
+ Б1.В.01 Специальная биохимия 6 5 5 180 108 72 2 1 1 2 1
+ Б1.В.02 Основы биохимии 5 4 9 324 170 154 2 2 1 2 2 2
+ Б1.В.03 Химия виноделия 7 4 144 90 54 2 2 2

+ Б1.В.04 Современные методы контроля качества сырья 
и ПП 5 4 144 90 54 2 4

+ Б1.В.05 Процессы и аппараты пищевых производств 6 6 4 144 64 80 2 2
+ Б1.В.06 Пищевая микробиология 7 5 180 120 60 4 2 2
+ Б1.В.07 Пищевая химия 6 4 144 96 48 3 3
+ Б1.В.08 Технология виноградных вин 8 7 8 5 180 123 57 2 2 1 2 2
+ Б1.В.09 Технологическое оборудование отрасли 7 6 7 7 252 154 98 2 2 2 2 2
+ Б1.В.10 Технология пива 8 7 5 180 105 75 2 1 3 2

+ Б1.В.11 Технология кваса и безалкогольных напитков 6 4 144 96 48 4 2 2 2

+ Б1.В.12 Общая технология отрасли 4 4 144 80 64 2 2 1
+ Б1.В.13 Введение в технологию продуктов питания 2 3 108 64 44 2 2

+ Б1.В.14 Медико-биологические требования и 
санитарные нормы пищевых продуктов 4 4 144 80 64 3 2

+ Б1.В.15 УИРС 8 3 108 72 36 6
+ Б1.В.16 Технология  производства  спирта и дрожжей 8 4 144 96 48 4 2 2
+ Б1.В.17 Физиология питания 3 3 108 68 40 2 2

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

Семестр 1 [17 
нед]

Семестр 2 [16 
нед]

Семестр 3 [17 
нед]

Семестр 4 [16 
нед]

Семестр 5 [15 
нед]

Семестр 6 [16 
нед]

Семестр 7 [15 
нед]

Семестр 8 [12 
нед]

Блок 1.Дисциплины (модули) 
Обязательная часть 

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 



+ Б1.В.18 Проектирование предприятий отрасли 8 4 144 96 48 4 4
+ Б1.В.19 Технология плодово-ягодных вин 8 3 108 72 36 3 3
+ Б1.В.20 Технология производства соковой продукции 5 3 108 75 33 2 1 2
+ Б1.В.21 Ампелография 2 3 108 64 44 2 2

+ Б1.В.22 Физико-химические основы и общие принципы 
переработки  растительного сырья 3 3 108 68 40 2 2

+ Б1.В.23 Основные тенденции развития пищевой 
промышленности в России и за рубежом 1 3 108 68 40 2 2

+ Б1.В.24 Технология  переработки вторичного сырья 
виноделия 5 3 108 60 48 2 2

+ Б1.В.25 Прикладная физическая культура  и спорт 2345
6 336 336 5 4 4 4 4

+ Б1.В.ДВ.01 Дисциплины (модули) по выбору 1 (ДВ.1) 6 3 108 64 44 2 2

+ Б1.В.ДВ.01.01 Метрология, стандартизация и сертификация 6 3 108 64 44 2 2
- Б1.В.ДВ.01.02 Системы управления качеством (НАССР) 6 3 108 64 44 2 2

+ Б1.В.ДВ.02 Дисциплины (модули) по выбору 2 (ДВ.2) 4 3 108 64 44 2 2

+ Б1.В.ДВ.02.01 Информационные технологии в отрасли 4 3 108 64 44 2 2
- Б1.В.ДВ.02.02 Основы патентоведения 4 3 108 64 44 2 2

+ Б1.В.ДВ.03 Дисциплины (модули) по выбору 3 (ДВ.3) 6 3 108 80 28 3 2

+ Б1.В.ДВ.03.01 Мененджмент и безопасность пищевой 
продукции 6 3 108 80 28 3 2

- Б1.В.ДВ.03.02 Биологическая безопасность сырья 
растительного происхождения 6 3 108 80 28 3 2

+ Б1.В.ДВ.04 Дисциплины (модули) по выбору 4 (ДВ.4) 1 3 108 68 40 2 2

+ Б1.В.ДВ.04.01 Введение в направление подготовки 1 3 108 68 40 2 2

- Б1.В.ДВ.04.02 Организация производства на малых 
предприятиях 1 3 108 68 40 2 2

+ Б1.В.ДВ.05 Дисциплины (модули) по выбору 5 (ДВ.5) 7 3 108 75 33 3 2

+ Б1.В.ДВ.05.01 Технология производства коньяка 7 3 108 75 33 3 2

- Б1.В.ДВ.05.02 Проектирование комбинированных продуктов 
питания 7 3 108 75 33 3 2

+ Б1.В.ДВ.06 Дисциплины (модули) по выбору 6 (ДВ.6) 5 4 144 90 54 2 2 2

+ Б1.В.ДВ.06.01
Технологические добавки и улучшители для 
производства продуктов питания из 
растительного сырья

5 4 144 90 54 2 2 2

- Б1.В.ДВ.06.02 Красящие и ароматические вещества в 
безалкогольном производстве 5 4 144 90 54 2 2 2

+ Б1.В.ДВ.07 Дисциплины (модули) по выбору 7 (ДВ.7) 8 7 5 180 123 57 3 2 2 2

+ Б1.В.ДВ.07.01 Научные основы  производства продуктов 
питания 8 7 5 180 123 57 3 2 2 2

- Б1.В.ДВ.07.02 Технология наноструктур 8 7 5 180 123 57 3 2 2 2

+ Б1.В.ДВ.08 Дисциплины (модули) по выбору 9 (ДВ.9) 5 3 108 60 48 2 2

+ Б1.В.ДВ.08.01 Оптимизация технологических процессов 5 3 108 60 48 2 2

- Б1.В.ДВ.08.02 Прогрессивные  методы интенсификации 
технологических процессов 5 3 108 60 48 2 2

18 648 648 648
9 324 324 324

+ Б2.О.01(У) Ознакомительная практика 2 3 108 108 108
+ Б2.О.02(П) Обще-техническая практика 5 6 216 216 216

Обязательная часть 
Блок 2.Практика 



9 324 324 324
+ Б2.В.01(П) Технологическая практика 7 6 216 216 216

+ Б2.В.02(П) Преддипломная практика, в том числе научно-
исследовательская работа 8 3 108 108 108

9 324 324

+ Б3.01 Подготовка к процедуре защиты и защита 
выпускной квалификационной работы 9 324 324

6 216 100 116 34 16 16 17 17
+ ФТД.01 Чеченский язык 1 2 72 34 38 2
+ ФТД.02 Психология и этика 2 2 72 32 40 1 1
+ ФТД.03 Основы инклюзивного образования 3 2 72 34 38 1 1

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 

ФТД.Факультативы 



Мин. Макс. Факт

Итого (с факультативами) 190 246 246 59 27 32 64 32 32 63 33 30 60 25 35

Итого по ОП (без факультативов) 186 242 240 55 25 30 62 30 32 63 33 30 60 25 35

Б1 Дисциплины (модули) 41% 59% 21.4% 162 215 213 52 25 27 59 30 29 57 30 27 45 22 23
Б1.О Обязательная часть 87 87 87 40 19 21 38 24 14 9 6 3

Б1.В Часть, формируемая участниками 
образовательных отношений 126 126 126 12 6 6 21 6 15 48 24 24 45 22 23

Б2 Практика 50% 50% 0% 18 18 18 3 3 3 3 6 3 3 6 3 3
Б2.О Обязательная часть 9 9 3 3 3 3 3 3

Б2.В Часть, формируемая участниками 
образовательных отношений 9 9 3 3 6 3 3

Б3 Государственная итоговая аттестация 6 9 9 9 9

ФТД Факультативы 4 4 6 4 2 2 2 2

Итого Курс 1

Всего Сем. 1 Сем. 2

Курс 2 Курс 3 Курс 4

Всего Сем. 3 Сем. 4Баз.% Вар.% ДВ(от 
Вар.)%

з.е.
Всего Сем. 5 Сем. 6 Всего Сем. 7 Сем. 8

Учебная нагрузка (акад.час/нед)
ОП, факультативы (в период ТО) 66.3 - 57.2 69.3 - 71.8 70.3 - 76 64.8 - 52.8 69
ОП, факультативы (в период экз. сессий) - - - -

Контактная работа в период ТО (акад.час/нед)
ОП без элект. дисциплин по физ.к. 36 - 30 33 - 35 36 - 42 35 - 38 41
элективные дисциплины по физ.к. 2.8 - 5 - 4 4 - 4 4 -

Суммарная контактная работа (акад. час)

Блок Б1 4797 - 510 608 - 663 640 - 690 624 - 570 492
в том числе по элект. дисц. по ф.к. 336 - 80 - 68 64 - 60 64 -
Блок Б2 - - - -
Блок Б3 - - - -
Блок ФТД 100 - 34 32 - 34 - -
Итого по всем блокам 4897 - 544 640 - 697 640 - 690 624 - 570 492

Обязательные формы контроля

  ЭКЗАМЕН (Эк) 8 3 5 8 5 3 8 5 3 9 4 5
  ЗАЧЕТ (За) 13 6 7 13 6 7 12 6 6 7 4 3
  ЗАЧЕТ С ОЦЕНКОЙ (ЗаО) 1 1 2 1 1
  КУРСОВОЙ ПРОЕКТ (КП) 1 1 2 1 1

Процент ... занятий от аудиторных (%)  лекционных 47.44%

Объём обязательной части от общего объёма программы (%) 40%

Объём конт. работы от общего объёма времени на реализацию дисциплин (модулей) (%) 59.9%
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