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Блок 1.Дисциплины (модули)
Обязательная часть

+ Б1.О.01 Философские проблемы науки и техники 1 3 3 36 108 108 34 74 3 16 16 2 74

+ Б1.О.02 Оптимизация технологических процессов
общественного питания 2 3 3 36 108 108 42 66 4 3 14 26 2 66

+ Б1.О.03 Физиология питания 1 3 3 36 108 108 34 74 4 3 16 16 2 74

+ Б1.О.04 Информационные технологии контроля качества
пищевого сырья и готовой продукции 1 3 3 36 108 108 34 74 4 3 16 16 2 74

+ Б1.О.05 Организация производства и обслуживания на
предприятиях общественного питания 3 5 5 36 180 180 68 112 4 5 16 32 16 4 112

+ Б1.О.06 Пищевые и биологические добавки 1 3 3 36 108 108 34 74 3 16 16 2 74

+ Б1.О.07 Экономика и управление на предприятиях
общественного питания 1 4 4 36 144 144 52 92 4 4 16 32 4 92

24 24 864 864 298 566 20 16 80 32 64 12 388 3 14 26 2 66 5 16 32 16 4 112
Часть, формируемая участниками образовательных отношений

+ Б1.В.01 Профессиональный иностранный язык 1 3 3 36 108 108 48 60 3 46 2 60

+ Б1.В.02 Нанотехнологии в области производства
продуктов питания 2 4 4 36 144 144 44 100 4 4 14 28 2 100

+ Б1.В.03 Технология продуктов питания с заданной
пищевой ценностью 3 2 3 5 5 36 180 180 70 110 2 16 14 2 40 3 32 2 4 70

+ Б1.В.04 Технология охлажденных и замороженных
продуктов 3 4 4 36 144 144 64 80 4 4 16 16 30 2 80

+ Б1.В.05 Технология продуктов питания лечебного и
профилактического назначения 2 4 4 36 144 144 46 98 4 4 14 28 4 98

+ Б1.В.06 Технология продуктов питания
специализированного назначения 2 1 2 6 6 36 216 216 80 136 4 3 16 16 2 74 3 14 26 2 4 62

+ Б1.В.07 Современные аспекты производства продуктов
детского питания 2 4 4 36 144 144 44 100 4 4 14 28 2 100

+ Б1.В.ДВ.01 Дисциплины по выбору 3 3 3 108 108 48 60 3 16 30 2 60

+ Б1.В.ДВ.01.01 Защита интеллектуальной собственности 3 3 3 36 108 108 48 60 3 16 30 2 60

- Б1.В.ДВ.01.02 Психология маркетинговой деятельности 3 3 3 36 108 108 48 60 3 16 30 2 60

+ Б1.В.ДВ.02 Дисциплины по выбору 3 3 3 108 108 34 74 3 16 16 2 74

+ Б1.В.ДВ.02.01 Методы контроля качества пищевых продуктов 3 3 3 36 108 108 34 74 3 16 16 2 74

- Б1.В.ДВ.02.02 Научные основы технологии функциональных
продуктов питания 3 3 3 36 108 108 34 74 3 16 16 2 74

+ Б1.В.ДВ.03 Дисциплины по выбору 2 3 3 108 108 44 64 3 14 14 14 2 64

+ Б1.В.ДВ.03.01 Планирование и прогнозирование в
общественном питании 2 3 3 36 108 108 44 64 3 14 14 14 2 64

- Б1.В.ДВ.03.02 Нормирование и оплата труда на предприятии
общественного питания 2 3 3 36 108 108 44 64 3 14 14 14 2 64

+ Б1.В.ДВ.04 Дисциплины по выбору 3 3 3 108 108 34 74 4 3 16 16 2 74

+ Б1.В.ДВ.04.01 Высокотехнологичные производства продуктов
питания 3 3 3 36 108 108 34 74 4 3 16 16 2 74

- Б1.В.ДВ.04.02 Проектирование предприятий общественного
питания 3 3 3 36 108 108 34 74 4 3 16 16 2 74

42 42 1512 1512 556 956 24 6 16 16 46 4 134 20 86 96 56 2 16 464 16 64 80 60 2 12 358
66 66 2376 2376 854 1522 44 22 96 48 110 16 522 23 100 122 56 2 18 530 21 80 112 76 2 16 470

Блок 2.Практика
Обязательная часть

+ Б2.О.01(П) Производственная организационно-
управленческая практика 2 15 15 36 540 540 540 180 360 15 180 360

+ Б2.О.02(П) Производственная технологическая практика 4 15 15 36 540 540 540 180 360 15 180 360

+ Б2.О.03(Пд) Производственная преддипломная практика, в
том числе научно-исследовательская работа 4 15 15 36 540 540 540 180 360 15 180 360

45 45 1620 1620 1620 540 1080 15 180 360 30 360 720
45 45 1620 1620 1620 540 1080 15 180 360 30 360 720

Блок 3.Государственная итоговая аттестация

+ Б3.01(Д) Выполнение, подготовка к процедуре защиты и
защиты выпускной квалификационной работы 4 9 9 36 324 324 36 36 288 9 36 288

9 9 324 324 36 36 288 9 36 288
9 9 324 324 36 36 288 9 36 288

ФТД.Факультативные дисциплины

+ ФТД.01 Этноконфессиональные ценности 3 2 2 36 72 72 32 40 2 16 14 2 40

+ ФТД.02 История пищевых производств 1 2 2 36 72 72 32 40 2 16 14 2 40

4 4 144 144 64 80 2 16 14 2 40 2 16 14 2 40
4 4 144 144 64 80 2 16 14 2 40 2 16 14 2 40

План



Индекс Содержание Тип

УК-1 Способен осуществлять критический анализ проблемных ситуаций на основе системного подхода, вырабатывать стратегию действий УК
УК-1.1 Критически анализирует проблемную ситуацию, находит информацию для решения поставленной задачи -
УК-1.2 Рассматривает возможные варианты решения проблемных ситуаций, оценивая их достоинства и недостатки -
УК-1.3 Грамотно, логично, аргументировано формирует собственные суждения и оценки. Отличает факты от мнений, интерпретаций, оценок и т.д. в рассужде -
Б1.В.ДВ.01 Дисциплины по выбору
Б1.В.ДВ.01.01 Защита интеллектуальной собственности
Б1.В.ДВ.01.02 Психология маркетинговой деятельности
Б1.О.01 Философские проблемы науки и техники
Б1.О.02 Оптимизация технологических процессов общественного питания
Б2.О.02(П) Производственная технологическая практика
Б2.О.03(Пд) Производственная преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа
Б3.01(Д) Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защиты выпускной квалификационной работы

УК-2 Способен управлять проектом на всех этапах его жизненного цикла УК
УК-2.1 Формулирует в рамках поставленной цели проекта совокупность взаимосвязанных задач, обеспечивающих ее достижение. -

УК-2.2 Проектирует решение конкретной задачи проекта, выбирая оптимальный способее решения, исходя из действующих правовых
норм и имеющихся ресурсов и ограничений -

УК-2.3 Решает конкретные задачи проекта заявленного качества и за установленное время -
Б1.В.ДВ.02 Дисциплины по выбору
Б1.В.ДВ.02.01 Методы контроля качества пищевых продуктов
Б1.В.ДВ.02.02 Научные основы технологии функциональных продуктов питания
Б1.В.ДВ.04 Дисциплины по выбору
Б1.В.ДВ.04.01 Высокотехнологичные производства продуктов питания
Б1.В.ДВ.04.02 Проектирование предприятий общественного питания
Б1.О.05 Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания
Б2.О.01(П) Производственная организационно-управленческая практика
Б2.О.03(Пд) Производственная преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа
Б3.01(Д) Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защиты выпускной квалификационной работы

УК-3 Способен организовывать и руководить работой команды, вырабатывая командную стратегию для достижения поставленной цели УК
УК-3.1 Понимает эффективность использования стратегии сотрудничества для достижения поставленной цели, определяет свою роль в команде -

УК-3.2 Эффективно взаимодействует с другими членами команды, в т.ч. участвует в обмене информацией, знаниями и опытом, и
презентации результатов работы команды -

УК-3.3 Предвидит результаты (последствия) личных действий и планирует последовательность шагов для достижения
заданного результата -

Б1.В.04 Технология охлажденных и замороженных продуктов
Б1.О.07 Экономика и управление на предприятиях общественного питания
Б2.О.01(П) Производственная организационно-управленческая практика
Б3.01(Д) Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защиты выпускной квалификационной работы
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Индекс Содержание Тип
УК-4 Способен применять современные коммуникативные технологии, в том числе на иностранном(ых) языке(ах), для академического и профессионального УК

УК-4.1 Использует современные коммуникационные технологии при поиске необходимой информации в процессе решения стандартных коммуникативных зада -
УК-4.2 Выбирает на государственном и иностранном (-ых) языках коммуникативный приемлемый стиль делового общения, вербальные и невербальные взаимо -
УК-4.3 Демонстрирует интегративные умения использовать диалогическое общение для сотрудничества в коммуникации общения -
Б1.В.01 Профессиональный иностранный язык
Б1.В.ДВ.03 Дисциплины по выбору
Б1.В.ДВ.03.01 Планирование и прогнозирование в общественном питании
Б1.В.ДВ.03.02 Нормирование и оплата труда на предприятии общественного питания
Б1.О.03 Физиология питания
Б1.О.04 Информационные технологии контроля качества пищевого сырья и готовой продукции
Б1.О.05 Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания
Б2.О.02(П) Производственная технологическая практика
Б3.01(Д) Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защиты выпускной квалификационной работы

УК-5 Способен анализировать и учитывать разнообразие культур в процессе межкультурного взаимодействия УК

УК-5.1 Демонстрирует уважительное отношение к историческому наследию и социокультурным традициям различных социальных групп, опирающееся на
знание этапов исторического развития, включая мировые религии, философские и этические учения -

УК-5.2 Умеет недискриминационно конструктивно взаимодействовать с людьми с учетом их социокультурных особенностей в
целях успешного выполнения профессиональных задач и усиления социальной интеграции. -

УК-5.3 Находит и использует необходимую для саморазвития и взаимодействия с другими информацию о культурных особенностях и традициях различных соц -
Б1.В.01 Профессиональный иностранный язык
Б1.О.01 Философские проблемы науки и техники
Б2.О.02(П) Производственная технологическая практика
Б3.01(Д) Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защиты выпускной квалификационной работы

УК-6 Способен определять и реализовывать приоритеты собственной деятельности и способы ее совершенствования на основе самооценки УК

УК-6.1 Понимает важность планирования перспективных целей собственной деятельности с учетом условий, средств, личностных возможностей, этапов
карьерного роста, временной перспективы развития деятельности и требований рынка труда. -

УК-6.2 Реализует намеченные цели деятельности с учетом условий, средств, личностных возможностей, этапов карьерного роста, временной перспективы раз -
УК-6.3 Критически оценивает эффективность использования времени и других ресурсов при решении поставленных задач, а также относительно полученного -
Б1.В.ДВ.03 Дисциплины по выбору
Б1.В.ДВ.03.01 Планирование и прогнозирование в общественном питании
Б1.В.ДВ.03.02 Нормирование и оплата труда на предприятии общественного питания
Б1.О.01 Философские проблемы науки и техники
Б1.О.07 Экономика и управление на предприятиях общественного питания
Б2.О.01(П) Производственная организационно-управленческая практика
Б3.01(Д) Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защиты выпускной квалификационной работы

ОПК-1 Способен разрабатывать эффективную стратегию, инновационную политику и конкурентоспособные концепции предприятия ОПК
ОПК-1.1 Критически оценивает экономическую эффективность применения технологических приемов производства продукции различного назначения -
ОПК-1.2 Обосновывает и реализует инновационную политику производства продукции различного назначения -
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Индекс Содержание ТипОПК-1.2 Обосновывает и реализует инновационную политику производства продукции различного назначения -
ОПК-1.3 Определяет и оценивает конкурентоспособные концепции предприятия при производстве продукции разного назначения -
Б1.О.01 Философские проблемы науки и техники
Б1.О.07 Экономика и управление на предприятиях общественного питания
Б2.О.01(П) Производственная организационно-управленческая практика
Б3.01(Д) Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защиты выпускной квалификационной работы

ОПК-2 Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции различного назначения ОПК
ОПК-2.1 Решает задачи по совершенствованию технологических процессов производства продукции различного назначения -
ОПК-2.2 Обосновывает и реализует современные технологии производства продукции различного назначения -
ОПК-2.3 Осуществляет контроль за соблюдением мероприятий по совершенствованию технологических процессов производства продукции различного назначе -
Б1.О.06 Пищевые и биологические добавки
Б2.О.02(П) Производственная технологическая практика
Б3.01(Д) Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защиты выпускной квалификационной работы

ОПК-3 Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных методов и разработки новых технологических решений ОПК
ОПК-3.1 Определяет и оценивает последствия возможных решений использования современных методов и разработки новых технологических решений на качес -
ОПК-3.2 Критически оценивает эффективность разработки новых технологических решений относительно полученного результата. -
ОПК-3.3 Понимает важность разработки новых технологических решений и риски, связанные с качеством -
Б1.О.02 Оптимизация технологических процессов общественного питания
Б1.О.05 Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания
Б2.О.03(Пд) Производственная преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа
Б3.01(Д) Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защиты выпускной квалификационной работы
ФТД.01 Этноконфессиональные ценности
ФТД.02 История пищевых производств

ОПК-4 Способен использовать методы моделирования продуктов и проектирования технологических процессов производства продукции питания ОПК
ОПК-4.1 Обосновывает и реализует методы моделирования в производстве продукции питания -
ОПК-4.2 Осуществляет проектирование технологических процессов в производстве продукции питания -
ОПК-4.3 Критически оценивает эффективность использования моделирования и других способов при решении задач производства продукции питания -
Б1.О.02 Оптимизация технологических процессов общественного питания
Б1.О.03 Физиология питания
Б1.О.04 Информационные технологии контроля качества пищевого сырья и готовой продукции
Б2.О.03(Пд) Производственная преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа
Б3.01(Д) Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защиты выпускной квалификационной работы

ОПК-5 Способен использовать научные знания и навыки исследовательской деятельности для решения организационно-технологических задач ОПК
ОПК-5.1 Использует научные знания для решения организационно-технологических задач -
ОПК-5.2 Реализует навыки исследовательской деятельности для решения организационно-технологических задач -
ОПК-5.3 Обеспечивает и реализует современные знания для решения организационно-технологических задач -
Б1.О.02 Оптимизация технологических процессов общественного питания
Б1.О.05 Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания
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Индекс Содержание Тип
Б2.О.03(Пд) Производственная преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа
Б3.01(Д) Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защиты выпускной квалификационной работы

ПК-1 Способен использовать знания новейших достижений техники и технологии в своей научно-исследовательской деятельности -
ПК-1 .1 Использует знания новейших достижений техники и технологии в своей научно-исследовательской деятельности -
Б1.В.02 Нанотехнологии в области производства продуктов питания
Б1.В.03 Технология продуктов питания с заданной пищевой ценностью
Б1.В.ДВ.01 Дисциплины по выбору
Б1.В.ДВ.01.01 Защита интеллектуальной собственности
Б1.В.ДВ.01.02 Психология маркетинговой деятельности
Б1.В.ДВ.04 Дисциплины по выбору
Б1.В.ДВ.04.01 Высокотехнологичные производства продуктов питания
Б1.В.ДВ.04.02 Проектирование предприятий общественного питания
Б1.О.02 Оптимизация технологических процессов общественного питания
Б1.О.04 Информационные технологии контроля качества пищевого сырья и готовой продукции
Б2.О.01(П) Производственная организационно-управленческая практика
Б2.О.03(Пд) Производственная преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа
Б3.01(Д) Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защиты выпускной квалификационной работы

ПК-2 Способен оценивать эффективность затрат на функционирование системы качества и безопасности продукции производства продукции питания -
ПК-2 .1 Критически оценивает эффективность затрат на функционирование системы качества и безопасности продукции производства продукции питания -
Б1.В.04 Технология охлажденных и замороженных продуктов
Б1.О.07 Экономика и управление на предприятиях общественного питания
Б3.01(Д) Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защиты выпускной квалификационной работы

ПК-3 Способен устанавливать и определять приоритеты в области управления производственным процессом, управлять информацией в области
производства продукции питания, планировать эффективную систему контроля производственного процесса -

ПК-3 .1 Находит и использует необходимую информацию о приоритетных направлениях управления и планирования производственным процессом -
Б1.В.06 Технология продуктов питания специализированного назначения
Б1.В.07 Современные аспекты производства продуктов детского питания
Б1.О.03 Физиология питания
Б2.О.02(П) Производственная технологическая практика
Б3.01(Д) Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защиты выпускной квалификационной работы
ФТД.01 Этноконфессиональные ценности
ФТД.02 История пищевых производств

ПК-4 Способен оценивать риски в области обеспечения качества и безопасности продукции производства, снабжения, хранения и движения продукции -
ПК-4 .1 готовностью действовать в нестандартных ситуациях, нести социальную и этическую ответственность за принятые решения -
Б1.В.05 Технология продуктов питания лечебного и профилактического назначения
Б1.В.ДВ.02 Дисциплины по выбору
Б1.В.ДВ.02.01 Методы контроля качества пищевых продуктов

СПРАВОЧНИК КОМПЕТЕНЦИЙ



Индекс Содержание Тип
Б1.В.ДВ.02.02 Научные основы технологии функциональных продуктов питания
Б1.О.06 Пищевые и биологические добавки
Б2.О.02(П) Производственная технологическая практика
Б2.О.03(Пд) Производственная преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа
Б3.01(Д) Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защиты выпускной квалификационной работы

СПРАВОЧНИК КОМПЕТЕНЦИЙ



Индекс Наименование Формируемые компетенции

Б1 Дисциплины (модули)
УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; УК-6; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-1 ; ПК-2 ; ПК-3 ; ПК-4 

Б1.О Обязательная часть УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; УК-6; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-1 ; ПК-2 ; ПК-3 ; ПК-4 

Б1.О.01 Философские проблемы науки и техники УК-1; УК-5; УК-6; ОПК-1

Б1.О.02 Оптимизация технологических процессов
общественного питания

УК-1; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-1 

Б1.О.03 Физиология питания УК-4; ОПК-4; ПК-3 

Б1.О.04 Информационные технологии контроля качества
пищевого сырья и готовой продукции

УК-4; ОПК-4; ПК-1 

Б1.О.05 Организация производства и обслуживания на
предприятиях общественного питания

УК-2; УК-4; ОПК-3; ОПК-5

Б1.О.06 Пищевые и биологические добавки ОПК-2; ПК-4 

Б1.О.07 Экономика и управление на предприятиях
общественного питания

УК-3; УК-6; ОПК-1; ПК-2 

Б1.В Часть, формируемая участниками образовательных
отношений

УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; УК-6; ПК-1 ; ПК-2 ; ПК-3 ; ПК-4 

Б1.В.01 Профессиональный иностранный язык УК-4; УК-5

Б1.В.02 Нанотехнологии в области производства продуктов
питания

ПК-1 

Б1.В.03 Технология продуктов питания с заданной пищевой
ценностью

ПК-1 

Б1.В.04 Технология охлажденных и замороженных продуктов УК-3; ПК-2 

Б1.В.05 Технология продуктов питания лечебного и
профилактического назначения

ПК-4 

Б1.В.06 Технология продуктов питания специализированного
назначения

ПК-3 

Б1.В.07 Современные аспекты производства продуктов
детского питания

ПК-3 

Б1.В.ДВ.01 Дисциплины по выбору УК-1; ПК-1 

Б1.В.ДВ.01.01 Защита интеллектуальной собственности УК-1; ПК-1 

Б1.В.ДВ.01.02 Психология маркетинговой деятельности УК-1; ПК-1 

Б1.В.ДВ.02 Дисциплины по выбору УК-2; ПК-4 

Б1.В.ДВ.02.01 Методы контроля качества пищевых продуктов УК-2; ПК-4 

Б1.В.ДВ.02.02 Научные основы технологии функциональных
продуктов питания

УК-2; ПК-4 

Б1.В.ДВ.03 Дисциплины по выбору УК-4; УК-6

Б1.В.ДВ.03.01 Планирование и прогнозирование в общественном
питании

УК-4; УК-6

Б1.В.ДВ.03.02 Нормирование и оплата труда на предприятии
общественного питания

УК-4; УК-6

Б1.В.ДВ.04 Дисциплины по выбору УК-2; ПК-1 

Б1.В.ДВ.04.01 Высокотехнологичные производства продуктов
питания

УК-2; ПК-1 

РАСПРЕДЕЛЕНИЕ КОМПЕТЕНЦИЙ



Индекс Наименование Формируемые компетенции
Б1.В.ДВ.04.02 Проектирование предприятий общественного питани УК-2; ПК-1 

Б2 Практика УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; УК-6; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-1 ; ПК-3 ; ПК-4 

Б2.О Обязательная часть УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; УК-6; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-1 ; ПК-3 ; ПК-4 

Б2.О.01(П) Производственная организационно-управленческая
практика

УК-2; УК-3; УК-6; ОПК-1; ПК-1 

Б2.О.02(П) Производственная технологическая практика УК-1; УК-4; УК-5; ОПК-2; ПК-3 ; ПК-4 

Б2.О.03(Пд) Производственная преддипломная практика, в том
числе научно-исследовательская работа

УК-1; УК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-1 ; ПК-4 

Б2.В Часть, формируемая участниками образовательных
отношений

Б3 Государственная итоговая аттестация
УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; УК-6; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-1 ; ПК-2 ; ПК-3 ; ПК-4 

Б3.01(Д) Выполнение, подготовка к процедуре защиты и
защиты выпускной квалификационной работы

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

ФТД Факультативные дисциплины ОПК-3; ПК-3 

ФТД.01 Этноконфессиональные ценности ОПК-3; ПК-3 

ФТД.02 История пищевых производств ОПК-3; ПК-3 

РАСПРЕДЕЛЕНИЕ КОМПЕТЕНЦИЙ




