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Учебная практикаУ

Продолжительность каникулК

Курс 5

Курс 2

32 2/6Теоретическое обучение

Курс 1

32 1/6

Продолжительность
Дата начала/Номер недели

Экзаменационные сессии 7 5/6 7 4/6

Сводные данные

Курс 3 Курс 4
Установочная сессия Зимняя сессия Летняя сессияЛетняя сессия
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Продолжительность
Дата начала/Номер недели
Дата окончания/Номер недели

График сессий
Курс 1

14 июня 2023 г.

11 24 14
1 октября 2023 г. 28 ноября 2023 г. 24 марта 2024 г.

16
30 мая 2023 г.

11 октября 2023 г. 21 декабря 2023 г. 6 апреля 2024 г.

Продолжительность
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12 апреля 2022 г.
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22 апреля 2022 г.

16
6 декабря 2021 г.

Летняя сессия
Курс 2

Зимняя сессия

21 декабря 2021 г.

11
21 мая 2021 г.
31 мая 2021 г.3 марта 2021 г.30 октября 2020 г.

Установочная сессия
12

19 октября 2020 г.

24
Зимняя сессияУстановочная сессия

25

21 февраля 2023 г.
31 января 2023 г.

Установочная сессия
11
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27 ноября 2022 г.
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 Високосный год
 Студентов

335 дн 1795 дн

12 дн 60 дн
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Научно-исслед. работаН
П
Пд

50 дн 330 дн

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

6 6

70 дн 70 дн 70 дн 70 дн

365 дн 365 дн 365 дн 365 дн
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+ Б1.Б.01 Исторические дисциплины 1 1 11 5 5 180 180 16.6 14 8 6 2 0.25 153 0.35 10.4 5 54 4 2 4 2 46 90 4 2 2 2 75 0.35

+ Б1.Б.01.01 История 1 1 3 3 36 108 108 10.35 8 4 4 2 91 0.35 6.65 3 54 4 2 4 2 46 54 2 45 0.35

+ Б1.Б.01.02 История экономики 1 1 2 2 36 72 72 6.25 6 4 2 0.25 62 3.75 2 36 4 2 2 30

+ Б1.Б.02 Иностранный язык 23 12 1 11223 14 14 36 504 504 25.45 20 20 4 0.75 454 0.7 24.55 5 50 4 2 46 50 4 2 0.25 42

+ Б1.Б.03 Безопасность жизнедеятельности 1 1 2 2 36 72 72 6.25 6 4 2 0.25 62 3.75 2 36 4 2 2 30 36 0.25 32

+ Б1.Б.04 Современные системы и концепции питания 2 2 5 5 36 180 180 12.25 12 6 6 0.25 164 3.75

+ Б1.Б.05 Философия 2 2 4 4 36 144 144 12.35 10 4 6 2 125 0.35 6.65

+ Б1.Б.06 Физико-математические дисциплины 11 1 111 13 13 468 468 32.95 28 8 8 12 4 0.25 418 0.7 17.05 13 100 2 6 4 92 208 6 2 8 4 6 4 0.25 184

+ Б1.Б.06.01 Высшая математика 1 1 11 7 7 36 252 252 18.6 16 4 12 2 0.25 223 0.35 10.4 7 100 2 6 4 92 100 2 6 4 0.25 88

+ Б1.Б.06.02 Физика 1 1 6 6 36 216 216 14.35 12 4 8 2 195 0.35 6.65 6 108 4 2 8 4 96

+ Б1.Б.07 Право 1 1 4 4 36 144 144 10.35 8 4 4 2 127 0.35 6.65 4 72 4 2 4 2 64

+ Б1.Б.08 Информационные технологии и системы 1 2 12 6 6 216 216 20.6 18 8 8 2 2 0.25 185 0.35 10.4 4 72 4 2 8 4 60 72 2 63 0.35

+ Б1.Б.08.01 Информационные технологии 1 1 4 4 36 144 144 14.35 12 4 8 2 123 0.35 6.65 4 72 4 2 8 4 60 72 2 63 0.35

+ Б1.Б.08.02
Программные комплексы организационно-
технологической деятельности ресторана 2 2 2 2 36 72 72 6.25 6 4 2 0.25 62 3.75

+ Б1.Б.09 Химико-микробиологические дисциплины 11 2 112 10 10 360 360 28.95 24 8 12 4 4 0.25 314 0.7 17.05 6 72 4 2 4 2 64 72 4 2 2 59 0.35

+ Б1.Б.09.01 Химия 11 11 6 6 36 216 216 16.7 12 4 4 4 4 186 0.7 13.3 6 72 4 2 4 2 64 72 4 2 2 59 0.35

+ Б1.Б.09.02 Микробиология 2 2 4 4 36 144 144 12.25 12 4 8 0.25 128 3.75

+ Б1.Б.10
Безопасность продовольственного сырья и 
продуктов питания 3 3 5 5 36 180 180 18.35 16 8 4 4 2 155 0.35 6.65

+ Б1.Б.11 Психология 1 1 3 3 36 108 108 10.25 10 4 6 0.25 94 3.75 3 54 4 2 6 2 44

+ Б1.Б.12 Менеджмент 4 4 5 5 36 180 180 18.35 16 8 8 2 155 0.35 6.65

+ Б1.Б.13 Бухгалтерский учет 3 3 3 3 36 108 108 12.25 12 6 6 0.25 92 3.75

+ Б1.Б.14 Санитария и гигиена питания 3 3 4 4 36 144 144 12.25 12 4 8 0.25 128 3.75

+ Б1.Б.15 Товароведение продовольственных товаров 2 2 3 3 36 108 108 10.35 8 4 4 2 91 0.35 6.65

+ Б1.Б.16 Управление качеством 25 25 11 11 396 396 38.7 34 12 14 8 4 344 0.7 13.3

+ Б1.Б.16.01 Метрология, стандартизация и сертификация 2 2 4 4 36 144 144 12.35 10 4 6 2 125 0.35 6.65

+ Б1.Б.16.02 Управление качеством 5 5 7 7 36 252 252 26.35 24 8 8 8 2 219 0.35 6.65

+ Б1.Б.17 Экономика предприятий питания 5 5 5 5 36 180 180 24.35 22 8 14 2 149 0.35 6.65

+ Б1.Б.18
Основы деловой документации и делопроизводства 
в организации 1 1 2 2 36 72 72 8.25 8 4 4 0.25 60 3.75 2 36 4 2 4 2 28 36 0.25 32

+ Б1.Б.19 Физическая культура и спорт (модуль) 11 11 2 2 400 400 18.5 18 4 14 0.5 374 7.5 2 36 4 2 4 2 28 200 10 0.25 186

+ Б1.Б.19.01 Физическая культура 1 1 2 2 36 72 72 8.25 8 4 4 0.25 60 3.75 2 36 4 2 4 2 28 36 0.25 32

+ Б1.Б.19.02
Элективные дисциплины по физической культуре и 
спорту 1 1 328 328 10.25 10 10 0.25 314 3.75 164 10 154

106 106 4144 4144 337.35 296 112 46 138 32 3.75 3644 5.6 162.65 46 456 26 12 8 4 28 14 394 890 18 8 12 6 32 10 6 1.25 781 1.05

+ Б1.В.01 Технология продукции общественного питания 3 3 3 3 10 10 36 360 360 28.1 24 8 16 0.5 2 1.25 18 304.5 0.35 9.4

+ Б1.В.02
Проектирование предприятий общественного 
питания 5 5 6 6 36 216 216 27.85 24 8 16 0.5 2 1 18 164.5 0.35 5.65

+ Б1.В.03 Физиология питания 3 3 5 5 36 180 180 16.35 14 6 8 2 157 0.35 6.65

+ Б1.В.04
Физико-химические изменения пищевых веществ 
при кулинарной обработке 2 2 4 4 36 144 144 14.35 12 4 4 4 2 123 0.35 6.65

+ Б1.В.05
Организационно-технологические 
дисциплины 244 4 2 444 14 14 504 504 81.55 48 20 14 14 0.5 6 26 18 381.75 1.05 22.7

+ Б1.В.05.01
Технология и организация рабочих процессов на 
предприятиях  питания 2 2 4 4 36 144 144 15.85 12 4 8 0.5 2 1 18 104.5 0.35 5.65

+ Б1.В.05.02 Технология ресторанной продукции за рубежом 4 4 4 4 36 144 144 14.35 12 6 6 2 123 0.35 6.65

+ Б1.В.05.03
Организация производства и обслуживания на 
предприятиях общественного питания 4 4 44 6 6 36 216 216 51.35 24 10 14 2 25 154.25 0.35 10.4

+ Б1.В.06
Методы и организация научного исследования 
продукции общественного питания 2 2 3 3 36 108 108 8.25 8 4 4 0.25 96 3.75

+ Б1.В.07 Традиции и культура питания народов мира 2 2 3 3 36 108 108 8.25 8 4 4 0.25 96 3.75

+ Б1.В.08
Маркетинг продукции и услуг в общественном 
питании 4 4 5 5 36 180 180 14.35 12 6 6 2 159 0.35 6.65

+ Б1.В.09 Технические дисциплины 4 3 34 9 9 324 324 34.6 32 12 4 16 2 0.25 279 0.35 10.4

+ Б1.В.09.01
Основы строительства и инженерное оборудование 
предприятий питания 3 3 3 3 36 108 108 12.25 12 4 8 0.25 92 3.75

+ Б1.В.09.02
Оборудование предприятий общественного 
питания 4 4 6 6 36 216 216 22.35 20 8 4 8 2 187 0.35 6.65

+ Б1.В.10
Концептуальные сервисные решения и 
обеспечение пищевой безопасности в 
ресторанном бизнесе

4 13 2 4 123 12 12 432 432 40.6 36 14 4 18 0.5 2 1.75 18 356.5 0.35 16.9 2 36 4 2 2 30

+ Б1.В.10.01 Сервисная деятельность предприятий питания 4 4 4 4 36 144 144 13.85 10 4 6 0.5 2 1 18 106.5 0.35 5.65

+ Б1.В.10.02
Дипломатический этикет и сервис в ресторанном 
деле 3 3 2 2 36 72 72 8.25 8 2 6 0.25 60 3.75

+ Б1.В.10.03 Концептуальные решения в ресторанном бизнесе 2 2 4 4 36 144 144 12.25 12 4 4 4 0.25 128 3.75

+ Б1.В.10.04
Основы пищевой безопасности в ресторанном 
бизнесе 1 1 2 2 36 72 72 6.25 6 4 2 0.25 62 3.75 2 36 4 2 2 30

+ Б1.В.11

Междисциплинарный проект по дисциплинам 
"Технология ресторанной продукции за рубежом" и 
"Организация производства и обслуживания на 
предприятиях общественного питания"

4 2 2 36 72 72 5.5 4 4 0.5 1 18 48.5

+ Б1.В.ДВ.01 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.1  2 2 3 3 108 108 8.25 8 4 4 0.25 96 3.75

+ Б1.В.ДВ.01.01 Деловая культура в ресторанном бизнесе 2 2 3 3 36 108 108 8.25 8 4 4 0.25 96 3.75

- Б1.В.ДВ.01.02 Этика деловых отношений в ресторанном бизнесе 2 2 3 3 36 108 108 8.25 8 4 4 0.25 96 3.75

+ Б1.В.ДВ.02 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.2 3 3 4 4 144 144 10.25 10 4 6 0.25 130 3.75

+ Б1.В.ДВ.02.01 Управление электронным бизнесом 3 3 4 4 36 144 144 10.25 10 4 6 0.25 130 3.75

- Б1.В.ДВ.02.02
Моделирование бизнес-процессов в сфере 
ресторанного дела 3 3 4 4 36 144 144 10.25 10 4 6 0.25 130 3.75

+ Б1.В.ДВ.03 Модуль дисциплин по выбору Б1.В.ДВ.3  3 4 34 9 9 324 324 26.6 24 10 10 4 2 0.25 287 0.35 10.4

- - - Форма контроля з.е. - Итого акад.часов
Курс 1

Блок 1.Дисциплины (модули) 
Базовая часть 

Установочная сессия Зимняя сессия

Вариативная часть 



+ Б1.В.ДВ.03.01
Модуль "Организация лечебно-
профилактического питания" 3 4 34 9 9 324 324 26.6 24 10 10 4 2 0.25 287 0.35 10.4

+ Б1.В.ДВ.03.01.01 Лечебно-профилактическое и диетическое питание 3 3 5 5 36 180 180 16.35 14 6 4 4 2 157 0.35 6.65

+ Б1.В.ДВ.03.01.02 Пищевые и биологически активные добавки 4 4 4 4 36 144 144 10.25 10 4 6 0.25 130 3.75

- Б1.В.ДВ.03.02
Модуль "Функциональное питание и 
сенсорный анализ ресторанной продукции" 3 4 34 9 9 324 324 26.6 24 10 14 2 0.25 287 0.35 10.4

- Б1.В.ДВ.03.02.01 Функциональное питание 3 3 5 5 36 180 180 16.35 14 6 8 2 157 0.35 6.65

- Б1.В.ДВ.03.02.02 Сенсорный анализ 4 4 4 4 36 144 144 10.25 10 4 6 0.25 130 3.75

+ Б1.В.ДВ.04 Модуль дисциплин по выбору Б1.В.ДВ.4 5 4 45 12 12 432 432 46.6 44 16 28 2 0.25 375 0.35 10.4

+ Б1.В.ДВ.04.01

Модуль "Управление финансово-
хозяйственной деятельностью и 
безопасностью персонала предприятий 
общественного питания"

5 4 45 12 12 432 432 46.6 44 16 28 2 0.25 375 0.35 10.4

+ Б1.В.ДВ.04.01.01 Охрана труда в отрасли общественного питания 4 4 6 6 36 216 216 22.25 22 8 14 0.25 190 3.75

+ Б1.В.ДВ.04.01.02
Анализ и диагностика финансово-хозяйственной 
деятельности предприятий общественного питания 5 5 6 6 36 216 216 24.35 22 8 14 2 185 0.35 6.65

- Б1.В.ДВ.04.02
Модуль "Управление бизнес-процессами и 
производственной безопасностью" 5 4 45 12 12 432 432 46.6 44 16 28 2 0.25 375 0.35 10.4

- Б1.В.ДВ.04.02.01 Производственная и пожарная безопасность 4 4 6 6 36 216 216 22.25 22 8 14 0.25 190 3.75

- Б1.В.ДВ.04.02.02 Бизнес-планирование 5 5 6 6 36 216 216 24.35 22 8 14 2 185 0.35 6.65

+ Б1.В.ДВ.05 Модуль дисциплин по выбору  Б1.В.ДВ.5 55 55 6 6 216 216 28.5 28 12 16 0.5 180 7.5

+ Б1.В.ДВ.05.01
Модуль "Инновационные технологии 
ресторанного сервиса" 55 55 6 6 216 216 28.5 28 12 16 0.5 180 7.5

+ Б1.В.ДВ.05.01.01 Технология ресторанного сервиса 5 5 3 3 36 108 108 14.25 14 6 8 0.25 90 3.75

+ Б1.В.ДВ.05.01.02 Инновации в ресторанном бизнесе 5 5 3 3 36 108 108 14.25 14 6 8 0.25 90 3.75

- Б1.В.ДВ.05.02
Модуль "Фирменный стиль и эстетика 
ресторанной продукции " 55 55 6 6 216 216 28.5 28 12 16 0.5 180 7.5

- Б1.В.ДВ.05.02.01
Фирменный стиль предприятий общественного 
питания 5 5 3 3 36 108 108 14.25 14 6 8 0.25 90 3.75

- Б1.В.ДВ.05.02.02 Эстетика ресторанной продукции 5 5 3 3 36 108 108 14.25 14 6 8 0.25 90 3.75

107 107 3852 3852 399.95 336 136 52 148 2.5 24 33.25 90 3233.75 4.2 128.3 2 36 4 2 2 30

213 213 7996 7996 737.3 632 248 98 286 2.5 56 37 90 6877.75 9.8 290.95 48 456 26 12 8 4 28 14 394 926 22 10 12 6 34 10 6 1.25 811 1.05

+ Б2.В.01 Учебная практика 3 3 3 108 108 3 2 1 105

+ Б2.В.01.01(У)

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

3 3 3 36 108 108 3 2 1 105

+ Б2.В.02 Производственная практика 4 55 15 15 540 540 11 6 5 529

+ Б2.В.02.01(Н) Научно-исследовательская работа 4 6 6 36 216 216 4 2 2 212

+ Б2.В.02.02(П)
Практика по получению профессиональных умений 
и опыта профессиональной деятельности 5 3 3 36 108 108 3 2 1 105

+ Б2.В.02.03(Пд) Преддипломная практика 5 6 6 36 216 216 4 2 2 212

18 18 648 648 14 8 6 634

18 18 648 648 14 8 6 634

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

5 9 9 36 324 324 14 6 310 8

9 9 324 324 14 6 310 8

9 9 324 324 14 6 310 8

+ ФТД.В.01 Биохимия 2 2 2 2 36 72 72 8.25 8 4 4 0.25 60 3.75

+ ФТД.В.02 Антикоррупционная политика 3 3 2 2 36 72 72 8.25 8 4 4 0.25 60 3.75

+ ФТД.В.03 Интерьер предприятий общественного питания 4 4 1 1 36 36 36 6.25 6 2 4 0.25 26 3.75

5 5 180 180 22.75 22 10 12 0.75 146 11.25

5 5 180 180 22.75 22 10 12 0.75 146 11.25

Блок 2.Практики 

ФТД.Факультативы 

Вариативная часть 

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 

Вариативная часть 

Базовая часть 
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Конт 
роль

Формы 
контр. Итого Лек Лаб Пр Элект ИК КЭ Катт СРкр СР Каттэкз Конт 

роль
Формы 
контр.

з.е.  на 
курсе Итого Лек Лек 

интер. Лаб Лаб 
интер. Пр Пр 

интер. Элект ИК КЭ Катт СРкр СР Каттэкз Конт 
роль

Формы 
контр. Итого Лек Лек 

интер. Лаб Лаб 
интер. Пр Пр 

интер. Элект ИК КЭ Катт СРкр СР Каттэкз Конт 
роль

Формы 
контр. Итого Лек Лаб Пр Элект ИК КЭ Катт СРкр СР Каттэкз Конт 

роль
Формы 
контр.

з.е.  на 
курсе Итого Лек Лек 

интер. Лаб Лаб 
интер.

6.65 эк 36 0.25 32 3.75 зк

6.65 эк

36 0.25 32 3.75 зк

3.75 зк 80 0.25 76 3.75 ок 5 50 4 2 46 50 4 2 0.25 42 3.75 зк 80 2 71 0.35 6.65 эк 4 72

3.75 зк

5 90 6 2 6 4 78 90 0.25 86 3.75 зк

4 72 4 2 6 2 62 72 2 63 0.35 6.65 эк

3.75 ок 160 4 142 0.7 13.3 2э2к

3.75 ок 52 2 43 0.35 6.65 эк

108 2 99 0.35 6.65 эк

72 2 63 0.35 6.65 эк

6.65 эк 2 36 4 2 2 30 36 0.25 32 3.75 зк

6.65 эк

2 36 4 2 2 30 36 0.25 32 3.75 зк

6.65 эк 72 2 63 0.35 6.65 эк 4 72 4 2 8 4 60 72 0.25 68 3.75 ок

6.65 эк 72 2 63 0.35 6.65 эк

4 72 4 2 8 4 60 72 0.25 68 3.75 ок

5 90 8 4 4 2

54 0.25 50 3.75 зк

3 54 6 2

4

3 54 4 2 4 2 46 54 2 45 0.35 6.65 эк

4 72 4 2 6 2 62 72 2 63 0.35 6.65 эк

4 72 4 2 6 2 62 72 2 63 0.35 6.65 эк

3.75 зк

3.75 зк 164 0.25 160 3.75 зк

3.75 зк

164 0.25 160 3.75 зк

38.7 638 8 1 586 1.4 41.6 27 374 22 10 8 4 22 10 322 446 4 2 6 2 4 2 4 1 398 0.7 28.3 152 4 134 0.7 13.3 16 216 14 6 4 2

10 144 4 2 8 4

5 90 6 2

4 72 4 2 4 2 4 2 60 72 2 63 0.35 6.65 эк

4 72 4 2 8 4 60 72 0.5 2 1 18 44.5 0.35 5.65 эр

4 72 4 2 8 4 60 72 0.5 2 1 18 44.5 0.35 5.65 эр

3 54 4 2 4 2 46 54 0.25 50 3.75 зк

3 54 4 2 4 2 46 54 0.25 50 3.75 зк

3

3

36 0.25 32 3.75 зк 4 72 4 2 4 2 4 2 60 72 0.25 68 3.75 ок 2 36 2

2 36 2

4 72 4 2 4 2 4 2 60 72 0.25 68 3.75 ок

36 0.25 32 3.75 зк

3 54 4 2 4 2 46 54 0.25 50 3.75 зк

3 54 4 2 4 2 46 54 0.25 50 3.75 зк

3 54 4 2 4 2 46 54 0.25 50 3.75 зк

4

4

4

5

Курс 2

Установочная сессия Зимняя сессия Летняя сессияЛетняя сессия



5

5

5

5

36 0.25 32 3.75 21 72 4 2 8 4 60 378 20 10 8 4 20 10 0.5 2 1 18 302.5 0.35 5.65 306 2 1 281 0.35 21.65 29 270 12 4 8 4

38.7 674 8 1.25 618 1.4 45.35 48 446 26 12 16 8 22 10 382 824 24 12 14 6 24 12 0.5 6 2 18 700.5 1.05 33.95 458 6 1 415 1.05 34.95 45 486 26 10 12 6

3

3

3

3

2 36 4 4 28 36 0.25 32 3.75 зк

2

2 36 4 4 28 36 0.25 32 3.75 2

2 36 4 4 28 36 0.25 32 3.75 2



-

Пр Пр 
интер. Элект ИК КЭ Катт СРкр СР Каттэкз Конт 

роль
Формы 
контр. Итого Лек Лек 

интер. Лаб Лаб 
интер. Пр Пр 

интер. Элект ИК КЭ Катт СРкр СР Каттэкз Конт 
роль

Формы 
контр. Итого Лек Лаб Пр Элект ИК КЭ Катт СРкр СР Каттэкз Конт 

роль
Формы 
контр.

з.е.  на 
курсе Итого Лек Лек 

интер. Лаб Лаб 
интер. Пр Пр 

интер. Элект ИК КЭ Катт СРкр СР Каттэкз Конт 
роль

Формы 
контр. Итого Лек Лек 

интер. Лаб Лаб 
интер. Пр Пр 

интер. Элект ИК КЭ

4 2 68 72 2 63 0.35 6.65 эк

4 2 74 90 2 81 0.35 6.65 эк

5 90 8 4 8 4

6 4 42 54 0.25 50 3.75 ок

72 4 2 8 4 60 72 0.25 68 3.75 ок

14 8 184 288 4 2 8 4 4 0.25 254 0.7 17.05 72 0.25 68 3.75 5 90 8 4 8 4

132 108 4 2 8 4 0.25 92 3.75 зк 108 0.5 2 1 18 80.5 0.35 5.65 эр

8 4 76 90 2 81 0.35 6.65 эк

10 144 12 4 6 4 6 4 120 144 4 2 8 4 2

4 72 6 2 6 4 60 72 2

6 72 6 2 6 4 60 72 4 2 8 4

5 90 6 2 6 4

54 4 2 8 4 42 54 0.25 50 3.75 зк 6 108 8 4 4 2 8 4

54 4 2 8 4 42 54 0.25 50 3.75 зк

6 108 8 4 4 2 8 4

6 4 28 36 0.25 32 3.75 зк 4 72 4 2 6 4 62 72 0.5 2

4 72 4 2 6 4 62 72 0.5 2

6 4 28 36 0.25 32 3.75 зк

2 36 4

72 4 2 6 2 62 72 0.25 68 3.75 зк

72 4 2 6 2 62 72 0.25 68 3.75 зк

72 4 2 6 2 62 72 0.25 68 3.75 зк

90 6 2 4 2 4 2 76 90 2 81 0.35 6.65 эк 4 72 4 2 6 2 62 72

Курс 3 Курс 4

Установочная сессия Зимняя сессияУстановочная сессия Зимняя сессия Летняя сессия



90 6 2 4 2 4 2 76 90 2 81 0.35 6.65 эк 4 72 4 2 6 2 62 72

90 6 2 4 2 4 2 76 90 2 81 0.35 6.65 эк

4 72 4 2 6 2 62 72

90 6 2 8 4 76 90 2 81 0.35 6.65 эк 4 72 4 2 6 2 62 72

90 6 2 8 4 76 90 2 81 0.35 6.65 эк

4 72 4 2 6 2 62 72

6 108 8 4 14 6

6 108 8 4 14 6

6 108 8 4 14 6

6 108 8 4 14 6

6 108 8 4 14 6

14 8 236 450 18 8 12 6 18 8 2 0.5 385 0.35 14.15 324 0.5 4 1.5 18 279.5 0.7 19.8 37 288 20 8 12 6 12 8 244 630 30 12 4 2 36 18 0.5 4

28 16 420 738 22 10 12 6 26 12 6 0.75 639 1.05 31.2 396 0.5 4 1.75 18 347.5 0.7 23.55 42 288 20 8 12 6 12 8 244 720 38 16 4 2 44 22 0.5 4

108 2 1 105

108 2 1 105

6

6

108 2 1 105 6

108 2 1 105 6

36 4 4 28 36 0.25 32 3.75 зк

1 18 2 4

36 4 4 28 36 0.25 32 3.75 1 18 2 4

36 4 4 28 36 0.25 32 3.75 1 18 2 4



-

Катт СРкр СР Каттэкз Конт 
роль

Формы 
контр. Итого Лек Лаб Пр Элект ИК КЭ Катт СРкр СР Каттэкз Конт 

роль
Формы 
контр.

з.е.  на 
курсе Итого Лек Лек 

интер. Лаб Лаб 
интер. Пр Пр 

интер. Элект ИК КЭ Катт СРкр СР Каттэкз Конт 
роль

Формы 
контр. Итого Лек Лаб Пр Элект ИК КЭ Катт СРкр СР Каттэкз Конт 

роль
Формы 
контр. Итого Лек Лаб Пр Элект ИК КЭ Катт СРкр СР Каттэкз Конт 

роль
Формы 
контр. Код

2

2

2

4

4

2

2

4

2

2

2

4

4

4

2

74 90 2 81 0.35 6.65 эк 1

2

4

4

7 108 8 4 8 4 8 4 84 144 2 135 0.35 6.65 эк

4

7 108 8 4 8 4 8 4 84 144 2 135 0.35 6.65 эк 4

5 90 8 4 14 6 68 90 2 81 0.35 6.65 эк 1

2

2

2

74 90 2 81 0.35 6.65 12 198 16 8 8 4 22 10 152 234 4 216 0.7 13.3

4

6 108 8 4 16 8 84 108 0.5 2 1 18 80.5 0.35 5.65 эр 4

4

4

25 94.25 0.35 10.4 эз2к 72 2 63 0.35 6.65 эк

4

63 0.35 6.65 эк 4

25 31.25 3.75 зк 72 2 63 0.35 6.65 эк 4

4

4

78 90 2 81 0.35 6.65 эк 4

88 108 2 99 0.35 6.65 эк

4

88 108 2 99 0.35 6.65 эк 4

1 18 44.5 0.35 5.65 эр

1 18 44.5 0.35 5.65 эр 4

4

4

4

32 36 0.5 1 18 16.5 п 4

4

2

2

1

0.25 68 3.75 ок

Курс 5

Летняя сессия Установочная сессия Зимняя сессия Летняя сессия

Закреп
ленная 
кафедр



0.25 68 3.75 ок

4

0.25 68 3.75 ок 4

0.25 68 3.75 ок

4

0.25 68 3.75 ок 4

86 108 0.25 104 3.75 ок 6 108 8 4 14 6 86 108 2 99 0.35 6.65 эк

86 108 0.25 104 3.75 ок 6 108 8 4 14 6 86 108 2 99 0.35 6.65 эк

86 108 0.25 104 3.75 ок 4

6 108 8 4 14 6 86 108 2 99 0.35 6.65 эк 2

86 108 0.25 104 3.75 ок 6 108 8 4 14 6 86 108 2 99 0.35 6.65 эк

86 108 0.25 104 3.75 ок 4

6 108 8 4 14 6 86 108 2 99 0.35 6.65 эк 1

6 108 12 4 16 8 80 108 0.5 100 7.5 2з2к

6 108 12 4 16 8 80 108 0.5 100 7.5 2з2к

3 54 6 2 8 4 40 54 0.25 50 3.75 зк 4

3 54 6 2 8 4 40 54 0.25 50 3.75 зк 4

6 108 12 4 16 8 80 108 0.5 100 7.5 2з2к

3 54 6 2 8 4 40 54 0.25 50 3.75 зк 4

3 54 6 2 8 4 40 54 0.25 50 3.75 зк 4

26.25 18 490.75 0.7 19.8 414 0.5 6 1.25 18 363.5 1.05 23.7 18 324 28 12 46 22 250 324 0.5 4 1.5 18 279.5 0.7 19.8

26.25 18 564.75 0.7 19.8 504 0.5 8 1.25 18 444.5 1.4 30.35 30 522 44 20 8 4 68 32 402 558 0.5 8 1.5 18 495.5 1.4 33.1

4

216 2 2 212 з 9 324 4 3 317 о

216 2 2 212 з 4

3 108 2 1 105 4

6 216 2 2 212 о 4

216 2 2 212 9 324 4 3 317

216 2 2 212 9 324 4 3 317

9 324 6 310 8 4

9 324 6 310 8

9 324 6 310 8

4

2

12 18 0.25 14 3.75 зк 4

12 18 0.25 14 3.75

12 18 0.25 14 3.75



на студента на студента в 
неделю на подгруппу на подгруппу 

в неделю

3 2

4 + 2 0 0 0 0 0

5 2

4 + 2 25 0 0 0 0

5 4

4 + 4 25 0 0 0 0

4 4

4 + 4 25 0 0 0 0

12
12

Продолжительнос
ть (недель) Студ.

Часов

Вид практики: Учебная практика 

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

Вид практики: Производственная практика 

Практика по получению профессиональных 
умений и опыта профессиональной 
деятельности

Название практики Курс Кафедра +

Вид практики: Преддипломная практика 

Преддипломная практика

Вид практики: Научно-исследовательская работа 

Научно-исследовательская работа

Итого по факту
Итого по плану



з.е.

456 926 674 2056 48
456 926 674 2056 48

51,4
139

456 62 26 8 28 394 926 76 22 12 34 6 1,3 811 1,1 39 674 10,65 8 1,3 618 1,4 45,35 2056 148,95 48 20 62 14 2,5 1823 2,5 84,05 48
ТО: 32 

 1/6
Э: 7 

1 Б1.Б.01 54 8 4 4 46 Экз К 90 8,4 4 2 2 75 0,4 6,7 За К 36 0,25 0,3 32 3,75 Экз За 
К(2) 180 16,6 8 6 2 0,3 153 0,4 10,4 5 1

2 Б1.Б.01.01 54 8 4 4 46 Экз К 54 2,4 2 45 0,4 6,7 Экз К 108 10,35 4 4 2 91 0,4 6,65 3 2 1
3 Б1.Б.01.02 36 6 4 2 30 За К 36 0,25 0,3 32 3,75 За К 72 6,25 4 2 0,3 62 3,75 2 2 1

4 Б1.Б.02 50 4 4 46 За К 50 4,3 4 0,3 42 3,8 ЗаО К 80 0,25 0,3 76 3,75 За ЗаО 
К(2) 180 8,5 8 0,5 164 7,5 5 2 123

5 Б1.Б.03 36 6 4 2 30 За К 36 0,3 0,3 32 3,8 За К 72 6,25 4 2 0,3 62 3,75 2 4 1

6 Б1.Б.06 100 8 2 6 92 ЗаО К 208 20 6 8 6 0,3 184 3,8 Экз(2) 
К(2) 160 4,7 4 142 0,7 13,3 Экз(2) 

ЗаО К(3) 468 32,95 8 8 12 4 0,3 418 0,7 17,05 13 1

7 Б1.Б.06.01 100 8 2 6 92 ЗаО К 100 8,3 2 6 0,3 88 3,8 Экз К 52 2,35 2 43 0,4 6,65 Экз ЗаО 
К(2) 252 18,6 4 12 2 0,3 223 0,4 10,4 7 2 1

8 Б1.Б.06.02 108 12 4 8 96 Экз К 108 2,35 2 99 0,4 6,65 Экз К 216 14,35 4 8 2 195 0,4 6,65 6 4 1
9 Б1.Б.07 72 8 4 4 64 Экз К 72 2,35 2 63 0,4 6,65 Экз К 144 10,35 4 4 2 127 0,4 6,65 4 2 1
10 Б1.Б.08 72 12 4 8 60 Экз К 72 2,4 2 63 0,4 6,7 Экз К 144 14,35 4 8 2 123 0,4 6,65 4 12
11 Б1.Б.08.01 72 12 4 8 60 Экз К 72 2,4 2 63 0,4 6,7 Экз К 144 14,35 4 8 2 123 0,4 6,65 4 2 1

12 Б1.Б.09 72 8 4 4 64 Экз К 72 6,4 4 2 59 0,4 6,7 Экз К 72 2,35 2 63 0,4 6,65 Экз(2) 
К(2) 216 16,7 4 4 4 4 186 0,7 13,3 6 12

13 Б1.Б.09.01 72 8 4 4 64 Экз К 72 6,4 4 2 59 0,4 6,7 Экз К 72 2,35 2 63 0,4 6,65 Экз(2) 
К(2) 216 16,7 4 4 4 4 186 0,7 13,3 6 4 1

14 Б1.Б.11 54 10 4 6 44 За К 54 0,25 0,3 50 3,75 За К 108 10,25 4 6 0,3 94 3,75 3 2 1

15 Б1.Б.18 36 8 4 4 28 За К 36 0,3 0,3 32 3,8 За К 72 8,25 4 4 0,3 60 3,75 2 2 1

16 Б1.Б.19 36 8 4 4 28 За К 200 10 10 0,3 186 3,8 За К 164 0,25 0,3 160 3,75 За(2) К(2) 400 18,5 4 14 0,5 374 7,5 2 1

17 Б1.Б.19.01 36 8 4 4 28 За К 36 0,3 0,3 32 3,8 За К 72 8,25 4 4 0,3 60 3,75 2 2 1

18 Б1.Б.19.02 164 10 10 154 За К 164 0,25 0,3 160 3,75 За К 328 10,25 10 0,3 314 3,75 2 1

19 Б1.В.10 36 6 4 2 30 За К 36 0,25 0,3 32 3,75 За К 72 6,25 4 2 0,3 62 3,75 2 1234

20 Б1.В.10.04 36 6 4 2 30 За К 36 0,25 0,3 32 3,75 За К 72 6,25 4 2 0,3 62 3,75 2 4 1

(План)

(План)

10

№ Индекс Наименование

Установочная сессия Зимняя сессия

Дней
СРкр СР

Летняя сессия Итого за курс

Каф. Курсы
Контроль

Академических часов

Дней Контроль

Академических часов

Дней Контроль

Академических часов

Лаб Пр Элек
т ИК

Недель
Всего Кон 

такт. Лек Лаб Пр Элек
т ИК КЭ Катт Катт

экз
Конт
роль Всего Кон 

такт. Лек Лаб Пр Элек
т ИК КЭ Катт СРкр СР Катт

экз
Конт
роль Всего Кон 

такт. Лек
Контроль

Академических часов

КЭ Катт СРкр СР Катт
экз

Контр
оль Всего Кон 

такт. Лек Лаб Пр Элек
т ИК КЭ Катт СРкр СР Катт

экз

40

Контр
оль Всего

ИТОГО (с факультативами)
12 1116

ИТОГО по ОП (без факультативов)
УЧЕБНАЯ НАГРУЗКА, ОП, факультативы (акад.час/нед)"
КОНТАКТНАЯ РАБОТА, ОП (час/год)

ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛИ)

Исторические дисциплины

История
История экономики

Иностранный язык

Безопасность жизнедеятельности

Физико-математические дисциплины

Высшая математика

Физика
Право
Информационные технологии и системы
Информационные технологии

Химико-микробиологические дисциплины

Химия

Психология
Основы деловой документации и 
делопроизводства в организации

Физическая культура и спорт (модуль)

Физическая культура
Элективные дисциплины по физической 
культуре и спорту
Концептуальные сервисные решения и 
обеспечение пищевой безопасности в 
ресторанном бизнесе
Основы пищевой безопасности в 
ресторанном бизнесе 

ФОРМЫ КОНТРОЛЯ Экз(3) За(4) ЗаО К(8) Экз(4) За(4) ЗаО К(9) Экз(7) За(8) ЗаО(2) К(17)

ПРАКТИКИ

ГОСУДАРСТВЕННАЯ ИТОГОВАЯ АТТЕСТАЦИЯ

КАНИКУЛЫ



з.е.

482 860 458 1800 50
446 824 458 1728 48

45
144

482 72 30 16 26 410 860 72 24 14 24 0,5 6 2,3 18 732,5 1,1 38 458 8,1 6 1 415 1,1 34,95 1800 151,85 54 30 50 0,5 12 3,3 18 1557,5 2,1 72,65 50
ТО: 33 

 1/3
Э: 6 

1 Б1.Б.02 50 4 4 46 За К 50 4,3 4 0,3 42 3,8 Экз К 80 2,4 2 71 0,4 6,65 Экз За 
К(2) 180 10,6 8 2 0,3 159 0,4 10,4 5 2 123

2 Б1.Б.04 90 12 6 6 78 За К 90 0,3 0,3 86 3,8 За К 180 12,25 6 6 0,3 164 3,75 5 4 2

3 Б1.Б.05 72 10 4 6 62 Экз К 72 2,4 2 63 0,4 6,7 Экз К 144 12,35 4 6 2 125 0,4 6,65 4 2 2
4 Б1.Б.08 36 6 4 2 30 За К 36 0,3 0,3 32 3,8 За К 72 6,25 4 2 0,3 62 3,75 2 12

5 Б1.Б.08.02 36 6 4 2 30 За К 36 0,3 0,3 32 3,8 За К 72 6,25 4 2 0,3 62 3,75 2 2 2

6 Б1.Б.09 72 12 4 8 60 ЗаО К 72 0,3 0,3 68 3,8 ЗаО К 144 12,25 4 8 0,3 128 3,75 4 12
7 Б1.Б.09.02 72 12 4 8 60 ЗаО К 72 0,3 0,3 68 3,8 ЗаО К 144 12,25 4 8 0,3 128 3,75 4 4 2

8 Б1.Б.15 54 8 4 4 46 Экз К 54 2,4 2 45 0,4 6,7 Экз К 108 10,35 4 4 2 91 0,4 6,65 3 4 2

9 Б1.Б.16 72 10 4 6 62 Экз К 72 2,4 2 63 0,4 6,65 Экз К 144 12,35 4 6 2 125 0,4 6,65 4 25

10 Б1.Б.16.01 72 10 4 6 62 Экз К 72 2,4 2 63 0,4 6,65 Экз К 144 12,35 4 6 2 125 0,4 6,65 4 4 2

11 Б1.В.04 72 12 4 4 4 60 Экз К 72 2,4 2 63 0,4 6,65 Экз К 144 14,35 4 4 4 2 123 0,4 6,65 4 4 2

12 Б1.В.05 72 12 4 8 60 Экз КР 72 3,9 0,5 2 1 18 44,5 0,4 5,7 Экз КР 144 15,85 4 8 0,5 2 1 18 104,5 0,4 5,65 4 24

13 Б1.В.05.01 72 12 4 8 60 Экз КР 72 3,9 0,5 2 1 18 44,5 0,4 5,7 Экз КР 144 15,85 4 8 0,5 2 1 18 104,5 0,4 5,65 4 4 2

14 Б1.В.06 54 8 4 4 46 За К 54 0,3 0,3 50 3,75 За К 108 8,25 4 4 0,3 96 3,75 3 4 2

15 Б1.В.07 54 8 4 4 46 За К 54 0,3 0,3 50 3,75 За К 108 8,25 4 4 0,3 96 3,75 3 4 2

16 Б1.В.10 72 12 4 4 4 60 ЗаО К 72 0,3 0,3 68 3,75 ЗаО К 144 12,25 4 4 4 0,3 128 3,75 4 1234

17 Б1.В.10.03 72 12 4 4 4 60 ЗаО К 72 0,3 0,3 68 3,75 ЗаО К 144 12,25 4 4 4 0,3 128 3,75 4 4 2

18 Б1.В.ДВ.01.01 54 8 4 4 46 За К 54 0,3 0,3 50 3,75 За К 108 8,25 4 4 0,3 96 3,75 3 4 2

19 Б1.В.ДВ.01.02 54 8 4 4 46 За К 54 0,3 0,3 50 3,75 За К 108 8,25 4 4 0,3 96 3,75 3 2 2

20 ФТД.В.01 36 8 4 4 28 За К 36 0,3 0,3 32 3,8 За К 72 8,25 4 4 0,3 60 3,75 2 4 2

(План)

(План)

10

№ Индекс Наименование

Установочная сессия Зимняя сессия

Дней
СРкр СР

Летняя сессия Итого за курс

Каф. Курсы
Контроль

Академических часов

Дней Контроль

Академических часов

Дней Контроль

Академических часов

Лаб Пр Элек
т ИК

Недель
Всего Кон 

такт. Лек Лаб Пр Элек
т ИК КЭ Катт Катт

экз
Конт
роль Всего Кон 

такт. Лек Лаб Пр Элек
т ИК КЭ Катт СРкр СР Катт

экз
Конт
роль Всего Кон 

такт. Лек
Контроль

Академических часов

КЭ Катт СРкр СР Катт
экз

Контр
оль Всего Кон 

такт. Лек Лаб Пр Элек
т ИК КЭ Катт СРкр СР Катт

экз

40

Контр
оль Всего

ИТОГО (с факультативами)
11 1018

ИТОГО по ОП (без факультативов)
УЧЕБНАЯ НАГРУЗКА, ОП, факультативы (акад.час/нед)"
КОНТАКТНАЯ РАБОТА, ОП (час/год)

ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛИ)

Иностранный язык

Современные системы и концепции 
питания
Философия
Информационные технологии и системы

Программные комплексы организационно-
технологической деятельности ресторана

Химико-микробиологические дисциплины
Микробиология
Товароведение продовольственных 
товаров
Управление качеством
Метрология, стандартизация и 
сертификация
Физико-химические изменения пищевых 
веществ при кулинарной обработке
Организационно-технологические 
дисциплины
Технология и организация рабочих 
процессов на предприятиях  питания
Методы и организация научного 
исследования продукции общественного 
питания
Традиции и культура питания народов 
мира 
Концептуальные сервисные решения и 
обеспечение пищевой безопасности в 
ресторанном бизнесе
Концептуальные решения в ресторанном 
бизнесе 
Деловая культура в ресторанном бизнесе
Этика деловых отношений в 
ресторанном бизнесе
Биохимия

ФОРМЫ КОНТРОЛЯ Экз(3) За(4) ЗаО КР К(7) Экз(3) За(3) ЗаО К(7) Экз(6) За(7) ЗаО(2) КР К(14)

ПРАКТИКИ

ГОСУДАРСТВЕННАЯ ИТОГОВАЯ АТТЕСТАЦИЯ

КАНИКУЛЫ



з.е.

486 774 540 1800 50
486 738 504 1728 48

44,6
141

486 66 26 12 28 420 774 76 26 12 30 6 0,8 667 1,1 31 432 7,2 0,5 4 2 18 379,5 0,7 27 1692 149 52 24 58 0,5 10 2,8 18 1466,5 1,8 59 47
ТО: 28 

 1/6
Э: 9 

1 Б1.Б.02 72 4 4 68 Экз К 72 2,4 2 63 0,4 6,7 Экз К 144 6,4 4 2 131 0,4 6,7 4 2 123

2 Б1.Б.10 90 16 8 4 4 74 Экз К 90 2,4 2 81 0,4 6,7 Экз К 180 18 8 4 4 2 155 0,4 6,7 5 4 3

3 Б1.Б.13 54 12 6 6 42 ЗаО К 54 0,3 0,3 50 3,8 ЗаО К 108 12 6 6 0,3 92 3,8 3 2 3
4 Б1.Б.14 72 12 4 8 60 ЗаО К 72 0,3 0,3 68 3,8 ЗаО К 144 12 4 8 0,3 128 3,8 4 4 3

5 Б1.В.01 144 12 4 8 132 За К 108 12 4 8 0,3 92 3,8 Экз КР 108 3,9 0,5 2 1 18 80,5 0,4 5,7 Экз За КР 
К 360 28 8 16 0,5 2 1,3 18 304,5 0,4 9,4 10 4 3

6 Б1.В.03 90 14 6 8 76 Экз К 90 2,4 2 81 0,4 6,7 Экз К 180 16 6 8 2 157 0,4 6,7 5 4 3
7 Б1.В.09 54 12 4 8 42 За К 54 0,3 0,3 50 3,8 За К 108 12 4 8 0,3 92 3,8 3 34

8 Б1.В.09.01 54 12 4 8 42 За К 54 0,3 0,3 50 3,8 За К 108 12 4 8 0,3 92 3,8 3 4 3

9 Б1.В.10 36 8 2 6 28 За К 36 0,3 0,3 32 3,8 За К 72 8,3 2 6 0,3 60 3,8 2 1234

10 Б1.В.10.02 36 8 2 6 28 За К 36 0,3 0,3 32 3,8 За К 72 8,3 2 6 0,3 60 3,8 2 4 3

11 Б1.В.ДВ.02.01 72 10 4 6 62 За К 72 0,3 0,3 68 3,8 За К 144 10 4 6 0,3 130 3,8 4 2 3

12 Б1.В.ДВ.02.02 72 10 4 6 62 За К 72 0,3 0,3 68 3,8 За К 144 10 4 6 0,3 130 3,8 4 1 3

13 Б1.В.ДВ.03.01 90 14 6 4 4 76 Экз К 90 2,4 2 81 0,4 6,7 Экз К 180 16 6 4 4 2 157 0,4 6,7 5 34

14 Б1.В.ДВ.03.01.01 90 14 6 4 4 76 Экз К 90 2,4 2 81 0,4 6,7 Экз К 180 16 6 4 4 2 157 0,4 6,7 5 4 3

15 Б1.В.ДВ.03.02 90 14 6 8 76 Экз К 90 2,4 2 81 0,4 6,7 Экз К 180 16 6 8 2 157 0,4 6,7 5 34

16 Б1.В.ДВ.03.02.01 90 14 6 8 76 Экз К 90 2,4 2 81 0,4 6,7 Экз К 180 16 6 8 2 157 0,4 6,7 5 4 3
17 ФТД.В.02 36 8 4 4 28 За К 36 0,3 0,3 32 3,8 За К 72 8,3 4 4 0,3 60 3,8 2 2 3

(План) 108 3 2 1 105 3 2

Б2.В.01.01(У) 108 3 2 1 105 За 108 3 2 1 105 3 2

(План)
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№ Индекс Наименование

Установочная сессия Зимняя сессия

Дней
СРкр СР

Летняя сессия Итого за курс

Каф. Курсы
Контроль

Академических часов

Дней Контроль

Академических часов

Дней Контроль

Академических часов

Лаб Пр Элек
т ИК

Недель
Всего Кон 

такт. Лек Лаб Пр Элек
т ИК КЭ Катт Катт

экз
Конт
роль Всего Кон 

такт. Лек Лаб Пр Элек
т ИК КЭ Катт СРкр СР Катт

экз
Конт
роль Всего Кон 

такт. Лек
Контроль

Академических часов

КЭ Катт СРкр СР Катт
экз

Конт
роль Всего Кон 

такт. Лек Лаб Пр Элек
т ИК КЭ Катт СРкр СР Катт

экз

40

Конт
роль Всего

ИТОГО (с факультативами)
15 1420

ИТОГО по ОП (без факультативов)
УЧЕБНАЯ НАГРУЗКА, ОП, факультативы (акад.час/нед)"
КОНТАКТНАЯ РАБОТА, ОП (час/год)

ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛИ)

Иностранный язык
Безопасность продовольственного сырья 
и продуктов питания
Бухгалтерский учет
Санитария и гигиена питания
Технология продукции общественного 
питания
Физиология питания
Технические дисциплины
Основы строительства и инженерное 
оборудование предприятий питания
Концептуальные сервисные решения и 
обеспечение пищевой безопасности в 
ресторанном бизнесе
Дипломатический этикет и сервис в 
ресторанном деле
Управление электронным бизнесом
Моделирование бизнес-процессов в 
сфере ресторанного дела
Модуль "Организация лечебно-
профилактического питания"
Лечебно-профилактическое и 
диетическое питание
Модуль "Функциональное питание и 
сенсорный анализ ресторанной 
продукции"
Функциональное питание
Антикоррупционная политика

ФОРМЫ КОНТРОЛЯ Экз(3) За(2) ЗаО К(6) Экз(2) За(3) ЗаО КР К(5) Экз(5) За(5) ЗаО(2) КР К(11)

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

ГОСУДАРСТВЕННАЯ ИТОГОВАЯ АТТЕСТАЦИЯ

КАНИКУЛЫ



з.е.

288 738 738 1764 49
288 720 720 1728 48

43
173

288 44 20 12 12 244 738 123,45 40 4 48 0,5 4 26,25 18 576,75 0,7 20 522 11 0,5 8 1,5 18 458,5 1,4 34 1548 178,85 60 16 60 1 12 27,75 36 1279,25 2,1 54 43
ТО: 27 

 1/3
Э: 8 

1 Б1.Б.12 90 16 8 8 74 Экз К 90 2,4 2 81 0,4 6,7 Экз К 180 18,35 8 8 2 155 0,4 6,7 5 1 4

2 Б1.В.05 144 24 12 6 6 120 Экз За 
К(2) 144 39,35 4 8 2 25 94,25 0,4 10 Экз К 72 2,4 2 63 0,4 6,7 Экз(2) За 

К(3) 360 65,7 16 6 14 4 25 277,25 0,7 17 10 24

3 Б1.В.05.02 72 12 6 6 60 Экз К 72 2,35 2 63 0,4 6,7 Экз К 144 14,35 6 6 2 123 0,4 6,7 4 4 4

4 Б1.В.05.03 72 12 6 6 60 За К 72 37 4 8 25 31,25 3,8 Экз К 72 2,4 2 63 0,4 6,7 Экз За 
К(2) 216 51,35 10 14 2 25 154,25 0,4 10 6 4 4

5 Б1.В.08 90 12 6 6 78 Экз К 90 2,4 2 81 0,4 6,7 Экз К 180 14,35 6 6 2 159 0,4 6,7 5 4 4

6 Б1.В.09 108 20 8 4 8 88 Экз К 108 2,4 2 99 0,4 6,7 Экз К 216 22,35 8 4 8 2 187 0,4 6,7 6 34

7 Б1.В.09.02 108 20 8 4 8 88 Экз К 108 2,4 2 99 0,4 6,7 Экз К 216 22,35 8 4 8 2 187 0,4 6,7 6 4 4

8 Б1.В.10 72 10 4 6 62 Экз КР 72 3,85 0,5 2 1 18 44,5 0,4 5,7 Экз КР 144 13,85 4 6 0,5 2 1 18 106,5 0,4 5,7 4 1234

9 Б1.В.10.01 72 10 4 6 62 Экз КР 72 3,85 0,5 2 1 18 44,5 0,4 5,7 Экз КР 144 13,85 4 6 0,5 2 1 18 106,5 0,4 5,7 4 4 4

10 Б1.В.11 36 4 4 32 КП 36 1,5 0,5 1 18 16,5 КП 72 5,5 4 0,5 1 18 48,5 2 4 4

11 Б1.В.ДВ.03.01 72 10 4 6 62 ЗаО К 72 0,25 0,25 68 3,8 ЗаО К 144 10,25 4 6 0,25 130 3,8 4 34

12 Б1.В.ДВ.03.01.02 72 10 4 6 62 ЗаО К 72 0,25 0,25 68 3,8 ЗаО К 144 10,25 4 6 0,25 130 3,8 4 4 4

13 Б1.В.ДВ.03.02 72 10 4 6 62 ЗаО К 72 0,25 0,25 68 3,8 ЗаО К 144 10,25 4 6 0,25 130 3,8 4 34

14 Б1.В.ДВ.03.02.02 72 10 4 6 62 ЗаО К 72 0,25 0,25 68 3,8 ЗаО К 144 10,25 4 6 0,25 130 3,8 4 4 4

15 Б1.В.ДВ.04.01 108 22 8 14 86 ЗаО К 108 0,3 0,3 104 3,8 ЗаО К 216 22,25 8 14 0,25 190 3,8 6 45

16 Б1.В.ДВ.04.01.01 108 22 8 14 86 ЗаО К 108 0,3 0,3 104 3,8 ЗаО К 216 22,25 8 14 0,25 190 3,8 6 4 4

17 Б1.В.ДВ.04.02 108 22 8 14 86 ЗаО К 108 0,3 0,3 104 3,8 ЗаО К 216 22,25 8 14 0,25 190 3,8 6 45

18 Б1.В.ДВ.04.02.01 108 22 8 14 86 ЗаО К 108 0,3 0,3 104 3,8 ЗаО К 216 22,25 8 14 0,25 190 3,8 6 4 4

19 ФТД.В.03 18 6 2 4 12 За К 18 0,3 0,3 14 3,8 За К 36 6,25 2 4 0,25 26 3,8 1 4 4

(План) 216 4 2 2 212 6 4
Б2.В.02.01(Н) За 216 4 2 2 212 За 216 4 2 2 212 6 4

(План)
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№ Индекс Наименование

Установочная сессия Зимняя сессия

Дней
СРкр СР

Летняя сессия Итого за курс

Каф. Курсы
Контроль

Академических часов

Дней Контроль

Академических часов

Дней Контроль

Академических часов

Лаб Пр Элек
т ИК

Недель
Всего Кон 

такт. Лек Лаб Пр Элек
т ИК КЭ Катт Катт

экз
Конт
роль Всего Кон 

такт. Лек Лаб Пр Элек
т ИК КЭ Катт СРкр СР Катт

экз
Конт
роль Всего Кон 

такт. Лек
Контроль

Академических часов

КЭ Катт СРкр СР Катт
экз

Конт
роль Всего Кон 

такт. Лек Лаб Пр Элек
т ИК КЭ Катт СРкр СР Катт

экз

40

Конт
роль Всего

ИТОГО (с факультативами)
11 1424

ИТОГО по ОП (без факультативов)
УЧЕБНАЯ НАГРУЗКА, ОП, факультативы (акад.час/нед)"
КОНТАКТНАЯ РАБОТА, ОП (час/год)

ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛИ)

Менеджмент
Организационно-технологические 
дисциплины
Технология ресторанной продукции за 
рубежом
Организация производства и 
обслуживания на предприятиях 
общественного питания
Маркетинг продукции и услуг в 
общественном питании
Технические дисциплины
Оборудование предприятий 
общественного питания
Концептуальные сервисные решения и 
обеспечение пищевой безопасности в 
ресторанном бизнесе
Сервисная деятельность предприятий 
питания
Междисциплинарный проект по 
дисциплинам "Технология ресторанной 
продукции за рубежом" и "Организация 
производства и обслуживания на 
предприятиях общественного питания"
Модуль "Организация лечебно-
профилактического питания"
Пищевые и биологически активные 
добавки
Модуль "Функциональное питание и 
сенсорный анализ ресторанной 
продукции"
Сенсорный анализ
Модуль "Управление финансово-
хозяйственной деятельностью и 
безопасностью персонала предприятий 
общественного питания"
Охрана труда в отрасли общественного 
питания
Модуль "Управление бизнес-процессами 
и производственной безопасностью"
Производственная и пожарная 
безопасность
Интерьер предприятий общественного 
питания

ФОРМЫ КОНТРОЛЯ Экз(2) За ЗаО КР К(3) Экз(4) За ЗаО КП К(6) Экз(6) За(2) ЗаО(2) КП КР К(9)

ПРАКТИКИ
Научно-исследовательская работа

ГОСУДАРСТВЕННАЯ ИТОГОВАЯ АТТЕСТАЦИЯ

КАНИКУЛЫ



з.е.

522 558 648 1728 48
522 558 648 1728 48

40,5
131

522 120 44 8 68 402 558 11 0,5 8 1,5 18 495,5 1,4 33 1080 131,4 44 8 68 0,5 8 1,5 18 897,5 1,4 33 30
ТО: 19 

 1/2
Э: 7 

1 Б1.Б.16 108 24 8 8 8 84 Экз К 144 2,4 2 135 0,4 6,7 Экз К 252 26,35 8 8 8 2 219 0,4 6,7 7 25
2 Б1.Б.16.02 108 24 8 8 8 84 Экз К 144 2,4 2 135 0,4 6,7 Экз К 252 26,35 8 8 8 2 219 0,4 6,7 7 4 5
3 Б1.Б.17 90 22 8 14 68 Экз К 90 2,4 2 81 0,4 6,7 Экз К 180 24,35 8 14 2 149 0,4 6,7 5 1 5

4 Б1.В.02 108 24 8 16 84 Экз КР 108 3,9 0,5 2 1 18 80,5 0,4 5,7 Экз КР 216 27,85 8 16 0,5 2 1 18 164,5 0,4 5,7 6 4 5

5 Б1.В.ДВ.04.01 108 22 8 14 86 Экз К 108 2,4 2 99 0,4 6,7 Экз К 216 24,35 8 14 2 185 0,4 6,7 6 45

6 Б1.В.ДВ.04.01.02 108 22 8 14 86 Экз К 108 2,4 2 99 0,4 6,7 Экз К 216 24,35 8 14 2 185 0,4 6,7 6 2 5

7 Б1.В.ДВ.04.02 108 22 8 14 86 Экз К 108 2,4 2 99 0,4 6,7 Экз К 216 24,35 8 14 2 185 0,4 6,7 6 45

8 Б1.В.ДВ.04.02.02 108 22 8 14 86 Экз К 108 2,4 2 99 0,4 6,7 Экз К 216 24,35 8 14 2 185 0,4 6,7 6 1 5

9 Б1.В.ДВ.05.01 108 28 12 16 80 За(2) К(2) 108 0,5 0,5 100 7,5 За(2) К(2) 216 28,5 12 16 0,5 180 7,5 6 5

10 Б1.В.ДВ.05.01.01 54 14 6 8 40 За К 54 0,3 0,3 50 3,8 За К 108 14,25 6 8 0,3 90 3,8 3 4 5
11 Б1.В.ДВ.05.01.02 54 14 6 8 40 За К 54 0,3 0,3 50 3,8 За К 108 14,25 6 8 0,3 90 3,8 3 4 5

12 Б1.В.ДВ.05.02 108 28 12 16 80 За(2) К(2) 108 0,5 0,5 100 7,5 За(2) К(2) 216 28,5 12 16 0,5 180 7,5 6 5

13 Б1.В.ДВ.05.02.01 54 14 6 8 40 За К 54 0,3 0,3 50 3,8 За К 108 14,25 6 8 0,3 90 3,8 3 4 5

14 Б1.В.ДВ.05.02.02 54 14 6 8 40 За К 54 0,3 0,3 50 3,8 За К 108 14,25 6 8 0,3 90 3,8 3 4 5

(План) 324 7 4 3 317 9 6

Б2.В.02.02(П) 108 3 2 1 105 ЗаО 108 3 2 1 105 3 2

Б2.В.02.03(Пд) ЗаО 216 4 2 2 212 ЗаО 216 4 2 2 212 6 4

(План) 324 14 6 310 8 9 6

Б3.Б.01 324 14 6 310 8 Экз 324 14 6 310 8 9 6

7

№ Индекс Наименование

Установочная сессия Зимняя сессия

Дней
СРкр СР

Летняя сессия Итого за курс

Каф. Курсы
Контроль

Академических часов

Дней Контроль

Академических часов

Дней Контроль

Академических часов

Лаб Пр Элек
т ИК

Недель
Всего Кон 

такт. Лек Лаб Пр Элек
т ИК КЭ Катт Катт

экз
Конт
роль Всего Кон 

такт. Лек Лаб Пр Элек
т ИК КЭ Катт СРкр СР Катт

экз
Конт
роль Всего Кон 

такт. Лек
Контроль

Академических часов

КЭ Катт СРкр СР Катт
экз

Конт
роль Всего Кон 

такт. Лек Лаб Пр Элек
т ИК КЭ Катт СРкр СР Катт

экз

38 4/6

Конт
роль Всего

ИТОГО (с факультативами)
25 024

ИТОГО по ОП (без факультативов)
УЧЕБНАЯ НАГРУЗКА, ОП, факультативы (акад.час/нед)"
КОНТАКТНАЯ РАБОТА, ОП (час/год)

ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛИ)

Управление качеством
Управление качеством
Экономика предприятий питания 
Проектирование предприятий 
общественного питания 
Модуль "Управление финансово-
хозяйственной деятельностью и 
безопасностью персонала предприятий 
общественного питания"
Анализ и диагностика финансово-
хозяйственной деятельности 
предприятий общественного питания
Модуль "Управление бизнес-процессами 
и производственной безопасностью"
Бизнес-планирование
Модуль "Инновационные технологии 
ресторанного сервиса"
Технология ресторанного сервиса
Инновации в ресторанном бизнесе
Модуль "Фирменный стиль и эстетика 
ресторанной продукции "
Фирменный стиль предприятий 
общественного питания
Эстетика ресторанной продукции

ФОРМЫ КОНТРОЛЯ Экз(4) За(2) КР К(5) Экз(4) За(2) КР К(5)

ПРАКТИКИ
Практика по получению 
профессиональных умений и опыта 
профессиональной деятельности
Преддипломная практика

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

КАНИКУЛЫ



Наименование Формируемые компетенции

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-24; ПК-25; ПК-26; ПК-27; ПК-28; ПК-29; ПК-30; ПК-31; ПК-32; ПК-33

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-7; ПК-8; ПК-10; ПК-14; ПК-15; ПК-16; ПК-18; ПК-19; ПК-22; ПК-23; ПК-24; ПК-26; ПК-30; ПК-33

Исторические дисциплины ОК-2; ОК-3
История ОК-2
История экономики ОК-2; ОК-3
Иностранный язык ОК-5; ОК-7
Безопасность жизнедеятельности ОК-9; ОПК-4; ПК-3; ПК-8; ПК-18
Современные системы и концепции питания ОПК-1; ОПК-2
Философия ОК-1
Физико-математические дисциплины ОК-1; ОК-7; ОПК-1; ПК-24; ПК-26
Высшая математика ОК-7
Физика ОК-1; ОК-7; ОПК-1; ПК-24; ПК-26
Право ОК-4; ОК-6; ОК-7; ПК-19
Информационные технологии и системы ОПК-1; ПК-2
Информационные технологии ОПК-1; ПК-2
Программные комплексы организационно-
технологической деятельности ресторана ОПК-1; ПК-2

Химико-микробиологические дисциплины ОПК-3; ПК-1; ПК-24; ПК-26
Химия ОПК-3; ПК-1; ПК-24; ПК-26
Микробиология ОПК-3; ПК-1; ПК-24; ПК-26
Безопасность продовольственного сырья и продуктов 
питания ОПК-3; ПК-24; ПК-26

Психология ОК-6; ОК-7; ОПК-5
Менеджмент ОК-3; ПК-23
Бухгалтерский учет ОК-3; ОПК-1
Санитария и гигиена питания ОПК-5; ПК-3
Товароведение продовольственных товаров ОПК-1; ПК-10; ПК-15; ПК-33
Управление качеством ОК-4; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ПК-7
Метрология, стандартизация и сертификация ОК-4; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3
Управление качеством ОК-4; ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ПК-7
Экономика предприятий питания ОК-3; ПК-14; ПК-16; ПК-22; ПК-30
Основы деловой документации и делопроизводства в 
организации ОК-5; ОК-7

Физическая культура и спорт (модуль) ОК-8; ОК-9
Физическая культура ОК-8; ОК-9

Индекс

Б1

Б1.Б

Б1.Б.01
Б1.Б.01.01
Б1.Б.01.02

Б1.Б.02
Б1.Б.03
Б1.Б.04
Б1.Б.05
Б1.Б.06

Б1.Б.06.01
Б1.Б.06.02

Б1.Б.07
Б1.Б.08

Б1.Б.08.01

Б1.Б.08.02

Б1.Б.09
Б1.Б.09.01
Б1.Б.09.02

Б1.Б.10

Б1.Б.11
Б1.Б.12
Б1.Б.13
Б1.Б.14
Б1.Б.15
Б1.Б.16

Б1.Б.16.01
Б1.Б.16.02

Б1.Б.17

Б1.Б.18

Б1.Б.19
Б1.Б.19.01



Элективные дисциплины по физической культуре и 
спорту ОК-8

Вариативная часть
ОК-3; ОК-5; ОК-6; 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-
24; ПК-25; ПК-26; ПК-27; ПК-28; ПК-29; ПК-30; ПК-31; ПК-32; ПК-33

Технология продукции общественного питания ОПК-2; ОПК-3; ПК-6; ПК-7; ПК-17
Проектирование предприятий общественного 
питания ОПК-4; ПК-27; ПК-28; ПК-29
Физиология питания ПК-1; ПК-25
Физико-химические изменения пищевых веществ при 
кулинарной обработке ПК-1; ПК-4

Организационно-технологические дисциплины ОПК-5; ПК-1; ПК-6; ПК-9; ПК-13; ПК-17; ПК-21; ПК-25
Технология и организация рабочих процессов на 
предприятиях  питания ПК-1; ПК-6

Технология ресторанной продукции за рубежом ПК-6; ПК-25
Организация производства и обслуживания на 
предприятиях общественного питания ОПК-5; ПК-9; ПК-13; ПК-17; ПК-21

Методы и организация научного исследования 
продукции общественного питания ОПК-1; ПК-2; ПК-15; ПК-24; ПК-25; ПК-26

Традиции и культура питания народов мира ПК-25
Маркетинг продукции и услуг в общественном 
питании ПК-30; ПК-31; ПК-32; ПК-33

Технические дисциплины ОК-9; ОПК-4; ПК-5; ПК-27
Основы строительства и инженерное оборудование 
предприятий питания ОПК-4; ПК-27

Оборудование предприятий общественного питания ОК-9; ПК-5; ПК-27

Концептуальные сервисные решения и обеспечение 
пищевой безопасности в ресторанном бизнесе ОК-6; ПК-3; ПК-7; ПК-10; ПК-11; ПК-15; ПК-19; ПК-20; ПК-23; ПК-25; ПК-28

Сервисная деятельность предприятий питания ОК-6; ПК-10; ПК-11; ПК-19
Дипломатический этикет и сервис в ресторанном 
деле ПК-15; ПК-20; ПК-23
Концептуальные решения в ресторанном бизнесе ПК-7; ПК-15; ПК-28
Основы пищевой безопасности в ресторанном 
бизнесе ПК-3; ПК-25
Междисциплинарный проект по дисциплинам 
"Технология ресторанной продукции за рубежом" и 
"Организация производства и обслуживания на 
предприятиях общественного питания"

ОПК-5; ПК-6; ПК-17; ПК-25

Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.1  ОК-5; ОК-6; ПК-12
Деловая культура в ресторанном бизнесе ОК-5; ОК-6; ПК-12
Этика деловых отношений в ресторанном бизнесе ОК-5; ОК-6; ПК-12
Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.2 ОПК-1; ПК-10; ПК-15; ПК-16
Управление электронным бизнесом ОПК-1; ПК-10; ПК-15; ПК-16
Моделирование бизнес-процессов в сфере 
ресторанного дела ОПК-1; ПК-10; ПК-15; ПК-16

Б1.Б.19.02

Б1.В

Б1.В.01
Б1.В.02
Б1.В.03

Б1.В.04

Б1.В.05

Б1.В.05.01

Б1.В.05.02

Б1.В.05.03

Б1.В.06

Б1.В.07

Б1.В.08

Б1.В.09

Б1.В.09.01

Б1.В.09.02

Б1.В.10

Б1.В.10.01
Б1.В.10.02
Б1.В.10.03
Б1.В.10.04

Б1.В.11

Б1.В.ДВ.01
Б1.В.ДВ.01.01
Б1.В.ДВ.01.02

Б1.В.ДВ.02
Б1.В.ДВ.02.01

Б1.В.ДВ.02.02



Модуль дисциплин по выбору Б1.В.ДВ.3  ОПК-2; ПК-6; ПК-25
Модуль "Организация лечебно-профилактического 
питания" ОПК-2; ПК-6; ПК-25

Б1.В.ДВ.03.01.
01 Лечебно-профилактическое и диетическое питание ПК-6
Б1.В.ДВ.03.01.
02 Пищевые и биологически активные добавки ОПК-2; ПК-25

Модуль "Функциональное питание и сенсорный 
анализ ресторанной продукции" ОПК-2; ПК-6; ПК-25

Б1.В.ДВ.03.02.
01 Функциональное питание ПК-6
Б1.В.ДВ.03.02.
02 Сенсорный анализ ОПК-2; ПК-25

Модуль дисциплин по выбору Б1.В.ДВ.4 ОК-3; ПК-3; ПК-5; ПК-8; ПК-9; ПК-14; ПК-16; ПК-18; ПК-22; ПК-29
Модуль "Управление финансово-хозяйственной 
деятельностью и безопасностью персонала 
предприятий общественного питания"

ОК-3; ПК-3; ПК-5; ПК-8; ПК-9; ПК-14; ПК-16; ПК-18; ПК-22; ПК-29

Б1.В.ДВ.04.01.
01 Охрана труда в отрасли общественного питания ПК-3; ПК-8; ПК-9; ПК-18; ПК-29
Б1.В.ДВ.04.01.
02

Анализ и диагностика финансово-хозяйственной 
деятельности предприятий общественного питания ОК-3; ПК-5; ПК-14; ПК-16; ПК-22

Модуль "Управление бизнес-процессами и 
производственной безопасностью" ОК-3; ПК-3; ПК-5; ПК-8; ПК-9; ПК-14; ПК-16; ПК-18; ПК-22; ПК-29

Б1.В.ДВ.04.02.
01 Производственная и пожарная безопасность ПК-3; ПК-8; ПК-9; ПК-18; ПК-29
Б1.В.ДВ.04.02.
02 Бизнес-планирование ОК-3; ПК-5; ПК-14; ПК-16; ПК-22

Модуль дисциплин по выбору  Б1.В.ДВ.5 ПК-7; ПК-15
Модуль "Инновационные технологии ресторанного 
сервиса" ПК-7; ПК-15

Б1.В.ДВ.05.01.
01 Технология ресторанного сервиса ПК-7
Б1.В.ДВ.05.01.
02 Инновации в ресторанном бизнесе ПК-15

Модуль "Фирменный стиль и эстетика ресторанной 
продукции " ПК-7; ПК-15

Б1.В.ДВ.05.02.
01

Фирменный стиль предприятий общественного 
питания ПК-7

Б1.В.ДВ.05.02.
02 Эстетика ресторанной продукции ПК-15

Практики
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-24; ПК-25; ПК-26; ПК-27; ПК-28; ПК-29; ПК-30; ПК-31; ПК-32; ПК-33

Вариативная 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-24; ПК-25; ПК-26; ПК-27; ПК-28; ПК-29; ПК-30; ПК-31; ПК-32; ПК-33

Учебная практика ОК-4; ОК-7; ОПК-1; ПК-3; ПК-6; ПК-9; ПК-15; ПК-25; ПК-28; ПК-30
Практика по получению первичных 
профессиональных умений и навыков, в том числе 
первичных умений и навыков научно-
исследовательской деятельности

ОК-4; ОК-7; ОПК-1; ПК-3; ПК-6; ПК-9; ПК-15; ПК-25; ПК-28; ПК-30

Б1.В.ДВ.03

Б1.В.ДВ.03.01

Б1.В.ДВ.03.02

Б1.В.ДВ.04

Б1.В.ДВ.04.01

Б1.В.ДВ.04.02

Б1.В.ДВ.05

Б1.В.ДВ.05.01

Б1.В.ДВ.05.02

Б2

Б2.В

Б2.В.01

Б2.В.01.01(У)



Производственная практика
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-24; ПК-25; ПК-26; ПК-27; ПК-28; ПК-29; ПК-30; ПК-31; ПК-32; ПК-33

Научно-исследовательская работа ОК-7; ОПК-1; ОПК-2; ПК-1; ПК-2; ПК-4; ПК-7; ПК-15; ПК-24; ПК-25; ПК-26
Практика по получению профессиональных умений и 
опыта профессиональной деятельности

ОК-4; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-3; ПК-5; ПК-6; ПК-8; ПК-9; ПК-10; ПК-11; ПК-12; ПК-13; ПК-14; ПК-16; ПК-17; 
ПК-18; ПК-19; ПК-20; ПК-21; ПК-22; ПК-23; ПК-27; ПК-28; ПК-29; ПК-30; ПК-31; ПК-32; ПК-33

Преддипломная практика
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-24; ПК-25; ПК-26; ПК-27; ПК-28; ПК-29; ПК-30; ПК-31; ПК-32; ПК-33

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-24; ПК-25; ПК-26; ПК-27; ПК-28; ПК-29; ПК-30; ПК-31; ПК-32; ПК-33

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-24; ПК-25; ПК-26; ПК-27; ПК-28; ПК-29; ПК-30; ПК-31; ПК-32; ПК-33

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-24; ПК-25; ПК-26; ПК-27; ПК-28; ПК-29; ПК-30; ПК-31; ПК-32; ПК-33

Факультативы ОК-4; ПК-6; ПК-24; ПК-28
Вариативная часть ОК-4; ПК-6; ПК-24; ПК-28
Биохимия ПК-24
Антикоррупционная политика ОК-4; ПК-6
Интерьер предприятий общественного питания ПК-28

Б2.В.02

Б2.В.02.01(Н)

Б2.В.02.02(П)

Б2.В.02.03(Пд)

Б3

Б3.Б

ФТД.В.02
ФТД.В.03

Б3.Б.01

ФТД

ФТД.В
ФТД.В.01



Мин. Макс. Факт
Итого (с факультативами) 237 253 245 48 50 50 49 48
Итого по ОП (без факультативов) 237 243 240 48 48 48 48 48

Б1 Дисциплины (модули) 50% 50% 31.7% 213 213 213 48 48 45 42 30
Б1.Б Базовая часть 102 130 106 46 27 16 5 12
Б1.В Вариативная часть 83 111 107 2 21 29 37 18

Б2 Практики 0% 100% 0% 18 21 18 3 6 9
Б2.В Вариативная часть 18 21 18 3 6 9
Б3 Государственная итоговая аттестация 6 9 9 9
Б3.Б Базовая часть 6 9 9 9
ФТД Факультативы 10 5 2 2 1
ФТД.В Вариативная часть 10 5 2 2 1

Контактная работа (акад.час/год)
Аудиторная нагрузка (акад.час/год)

Итого
Курс 1 Курс 2 Курс 3 Курс 4 Курс 5

Баз.% Вар.% ДВ(от 
Вар.)%

з.е.

Учебная нагрузка (акад.час/нед) ОП, факультативы 45.3 51.4 45 44.6 43 40.5
ОП без элект. курсов по физ.к. 145.4 138.7 143.6 140.75 172.6 131.4
ОП без элект. курсов по физ.к. 124.4 120 126 126 130 120

Обязательные формы контроля

  ЭКЗАМЕНЫ (Экз) 7 6 5 6 5
  ЗАЧЕТЫ (За) 6 6 5 2 2
  ЗАЧЕТЫ С ОЦЕНКОЙ (ЗаО) 2 2 2 2 2
  КУРСОВЫЕ ПРОЕКТЫ (КП) 1
  КУРСОВЫЕ РАБОТЫ (КР) 1 1 1 1
  КОНТРОЛЬНЫЕ (К) 15 13 10 8 5

Процент ... занятий от аудиторных
 лекционных 39.88%
 в интерактивной форме 47.2%


