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- - - Формы пром. атт. з.е. - Итого акад.часов
Курс 1

Семестр 1 Семестр 2

Курс 2

Семестр 3 Семестр 4

Курс 3

Семестр 5 Семестр 6

Курс 4

Семестр 7 Семестр 8

Закреп
ленная

Считать в
плане

Индекс Наименование
Экза
мен

Зачет
Зачет с

оц.
КП КР

Экспер
тное

Факт
Часов в

з.е.
Экспер
тное

По
плану

Конт.
раб.

СР
Конт
роль

Элект
часы

з.е. Итого Лек Лаб Пр СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр СР
Конт
роль

Код

Блок 1.Дисциплины (модули) 207 207 7780 7780 3566 3710 504 1586 31 1170 162 20 348 568 72 23 884 126 278 408 72 27 1026 180 350 424 72 27 1028 112 372 508 36 27 1020 128 328 492 72 25 960 132 292 464 72 31 1116 198 288 558 72 16 576 98 154 288 36

Обязательная часть 130 130 5008 5008 2364 2320 324 1070 28 1062 162 20 312 496 72 23 884 126 278 408 72 17 666 144 224 262 36 17 668 84 246 338 22 840 96 264 408 72 12 492 48 180 228 36 4 144 36 54 54 7 252 36 54 126 36

+ Б1.О.01 История России 2 4 4 36 144 144 116 28 50 4 144 42 74 28 38

+ Б1.О.02 Основы российской государственности 1 2 2 36 72 72 36 36 2 72 18 18 36 38

+ Б1.О.03 Философия 3 2 2 36 72 72 36 36 32 2 72 18 18 36 38

+ Б1.О.04 Иностранный язык 1 2 2 36 72 72 36 36 36 2 72 36 36 38

+ Б1.О.05 Русский язык и культура речи 1 2 2 36 72 72 36 36 18 2 72 36 36 38

+ Б1.О.06 Безопасность жизнедеятельности 4 2 2 36 72 72 36 36 28 2 72 14 22 36 39

+ Б1.О.07 Введение в информационные технологии 1 2 2 36 72 72 36 36 32 2 72 18 18 36 41

+ Б1.О.08 Правоведение 2 2 2 36 72 72 36 36 2 72 14 22 36 38

+ Б1.О.09 Основы финансовой грамотности 3 2 2 36 72 72 36 36 32 2 72 18 18 36 42

+ Б1.О.10 Основы бережливого производства в АПК 6 2 2 36 72 72 36 36 2 72 10 26 36 40

+ Б1.О.11 Технология искусственного интеллекта в АПК 3 2 2 36 72 72 36 36 2 72 18 18 36 41

+ Б1.О.12
Инвестиционное проектирование в отраслях
АПК

6 2 2 36 72 72 36 36 2 72 10 26 36 42

+ Б1.О.13 Самоменеджмент 3 2 2 36 72 72 36 36 2 72 18 18 36 40

+ Б1.О.14 Физическая культура и спорт 1 2 2 36 72 72 36 36 16 2 72 18 18 36 30

+ Б1.О.15
Элективные курсы по физической культуре и
спорту

23456 328 328 162 166 162 54 26 28 56 28 28 54 26 28 56 28 28 48 24 24 60 30 30 30

+ Б1.О.16 Математика 1 5 5 36 180 180 54 90 36 50 5 180 18 36 90 36 11

+ Б1.О.17 Химия 1 3 3 36 108 108 54 54 3 108 18 20 16 54 35

+ Б1.О.18 Вкусовые товары 4 5 5 36 180 180 84 96 5 180 28 56 96 8

+ Б1.О.19 Пищевая биотехнология 3 3 3 36 108 108 90 18 3 108 36 54 18 8

+ Б1.О.20
Физико-химические свойства и методы
контроля качества

1 3 3 36 108 108 72 36 3 108 36 36 36 8

+ Б1.О.21 Технология продуктов общественного питания 6 6 8 8 36 288 288 126 126 36 98 8 288 28 98 126 36 8

+ Б1.О.22
Организация производства и обслуживания на
предприятиях общественного питания

5 10 10 36 360 360 128 196 36 10 360 32 96 196 36 8

+ Б1.О.23 Процессы и аппараты пищевых производств 4 5 5 36 180 180 70 110 46 5 180 14 56 110 7

+ Б1.О.24 Физиология питания 4 5 5 36 180 180 112 68 5 180 28 84 68 8

+ Б1.О.25
Технологическое оборудование предприятий
общественного питания

5 5 8 8 36 288 288 128 124 36 104 8 288 32 96 124 36 8

+ Б1.О.26 История кулинарной продукции 2 3 3 36 108 108 56 52 3 108 14 42 52 8

+ Б1.О.27 Экспертиза сырья и пищевых продуктов 8 7 7 36 252 252 90 126 36 108 7 252 36 54 126 36 8

+ Б1.О.28 Пищевая микробиология 1 7 7 36 252 252 108 108 36 7 252 36 72 108 36 8

+ Б1.О.29 Пищевые системы 2 9 9 36 324 324 98 190 36 96 9 324 28 70 190 36 8

+ Б1.О.30 Метрология, стандартизация и сертификация 5 4 4 36 144 144 80 64 64 4 144 32 48 64 7

+ Б1.О.31 Пищевые и биологически активные добавки 3 6 6 36 216 216 108 72 36 50 6 216 36 72 72 36 8

+ Б1.О.32 Сенсорный анализ пищевых продуктов 7 4 4 36 144 144 90 54 48 4 144 36 54 54 8

+ Б1.О.33
Системы управления технологическими
процессами на предприятиях общественного
питания

2 5 5 36 180 180 70 74 36 5 180 28 42 74 36 8

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 77 77 2772 2772 1202 1390 180 516 3 108 36 72 10 360 36 126 162 36 10 360 28 126 170 36 5 180 32 64 84 13 468 84 112 236 36 27 972 162 234 504 72 9 324 62 100 162

+ Б1.В.01 Современный ресторанный бизнес 7 4 4 36 144 144 90 54 50 4 144 36 54 54 8

+ Б1.В.02 Технология кондитерских изделий 5 5 5 36 180 180 96 84 5 180 32 64 84 8

+ Б1.В.03 Технология консервов и пищевых концентратов 8 3 3 36 108 108 36 72 28 3 108 8 28 72 8

+ Б1.В.04 Технологии кулинарной продукции кухни мира 8 3 3 36 108 108 72 36 3 108 36 36 36 8

+ Б1.В.05 Технология специальных видов питания 7 8 8 36 288 288 90 162 36 8 288 36 54 162 36 8

+ Б1.В.06
Проектирование предприятий общественного
питания

6 7 7 36 252 252 84 132 36 94 7 252 28 56 132 36 8

+ Б1.В.07 Товароведение продовольственных товаров 3 10 10 36 360 360 162 162 36 82 10 360 36 126 162 36 8

+ Б1.В.08 Введение в технологию продуктов питания 4 10 10 36 360 360 154 170 36 96 10 360 28 126 170 36 8

+ Б1.В.09 Тара и упаковочные материалы 7 8 8 36 288 288 72 180 36 104 8 288 36 36 180 36 8

+ Б1.В.10
Технология хранения сырья, полуфабрикатов и
готовой продукции

7 4 4 36 144 144 54 90 34 4 144 18 36 90 7

+ Б1.В.11 Санитария и гигиена питания 6 3 3 36 108 108 56 52 3 108 28 28 52 8

+ Б1.В.12
Контроль качества продукции в общественном
питании

6 3 3 36 108 108 56 52 28 3 108 28 28 52 8

+ Б1.В.13
Сервис на предприятиях общественного
питания

7 3 3 36 108 108 90 18 3 108 36 54 18 8

+ Б1.В.14 Элективные дисциплины (модули) 18 6 6 216 216 90 126 3 108 36 72 3 108 18 36 54

+ Б1.В.14.ДВ.01 Элективные дисциплины (модули) 1 3 3 108 108 36 72 3 108 36 72

+ Б1.В.14.ДВ.01.01 Введение в специальность 1 3 3 36 108 108 36 72 3 108 36 72 8

- Б1.В.14.ДВ.01.02 Защита прав потребителей 1 3 3 36 108 108 36 72 3 108 36 72 8

+ Б1.В.14.ДВ.02 Элективные дисциплины (модули) 8 3 3 108 108 54 54 3 108 18 36 54

+ Б1.В.14.ДВ.02.01 Барное дело 8 3 3 36 108 108 54 54 3 108 18 36 54 8

- Б1.В.14.ДВ.02.02 Культура потребления алкогольной продукции 8 3 3 36 108 108 54 54 3 108 18 36 54 8

Блок 2.Практика 24 24 864 864 864 6 216 216 3 108 108 9 324 324 6 216 216

Обязательная часть 6 6 216 216 216 6 216 216

+ Б2.О.01(У) Учебная практика (Ознакомительная практика) 2 6 6 36 216 216 216 6 216 216 8

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 18 18 648 648 648 3 108 108 9 324 324 6 216 216

+ Б2.В.01(П)
Производственная практика (Технологическая
практика)

46 9 9 36 324 324 324 3 108 108 6 216 216 8

+ Б2.В.02(П)
Производственная практика (Научно-
исследовательская работа)

6 3 3 36 108 108 108 3 108 108 8

+ Б2.В.03(Пд)
Производственная практика (Преддипломная
практика)

8 6 6 36 216 216 216 6 216 216 8

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 9 9 324 324 324 9 324 324

+ Б3.01(Д)
Подготовка к процедуре защиты и защита
выпускной квалификационной работы

8 9 9 36 324 324 324 9 324 324 8

ФТД.Факультативные дисциплины 5 5 180 180 108 72 5 180 54 54 72

+ ФТД.01 Основы военной подготовки 3 3 3 36 108 108 72 36 3 108 36 36 36 39

+ ФТД.02 Религиозно-политический экстремизм 3 2 2 36 72 72 36 36 2 72 18 18 36 38

План Учебный план бакалавриата '19.03.04 Технология и организация ресторанного дела 2026 22.06.2026.plx', код направления 19.03.04, профиль : Технология и организация ресторанного дела, год начала подготовки 2026
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