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Раздел 1. Сведения о структуре основной образовательной программы 

I. Общая структура программы Единица измерения Значение показателя 

Блок 1 Дисциплины (модули), суммарно зачетные единицы  210 

Базовая часть, суммарно зачетные единицы  104 

Вариативная часть, суммарно зачетные единицы  106 

Блок 2 Практики, в т.ч. НИР (при наличии НИР), суммарно зачетные единицы  21 

Базовая часть (при наличии), суммарно зачетные единицы - 

Вариативная часть, суммарно зачетные единицы  21 

Блок 3 Государственная итоговая аттестация, суммарно зачетные единицы  9 

Базовая часть, суммарно зачетные единицы  9 

Общий объем программы в зачетных единицах зачетные единицы  240 

II. Распределение нагрузки по физической культуре и спорту и дисциплинам (модулям) 

вариативной части программы 

  

Объем дисциплин (модулей) по физической культуре и спорту, реализуемых в рамках 

базовой части Блока 1 (дисциплины модули)  образовательной программы, в очной 

форме обучения 

зачетные единицы 2 

Объем элективных дисциплин (модулей) по физической культуре и спорту академические часы 328 

Обеспечение обучающимся возможности освоения дисциплин (модулей) по выбору, в 

том числе обеспечение специальных условий инвалидам и лицам с  ограниченными 

возможностями здоровья, в объеме, предусмотренном ФГОС от объема вариативной 

части Блока 1 «Дисциплины (модули)»  

зачетные единицы 32 

Объем дисциплин (модулей) по выбору, в том  числе  в рамках специальных условий 

инвалидам и лицам с ограниченными возможностями здоровья от объема вариативной 

части Блока 1 «Дисциплины (модули)» 

% 30,1 

Количество часов, отведенных  на  занятия  лекционного  типа в целом по Блоку 1 

«Дисциплины (модули)» в соответствии с ФГОС 

академические часы 1230 

Удельный вес часов, отведенных на занятия лекционного типа в целом по Блоку 1 

«Дисциплины (модули)» от общего количества часов аудиторных занятий, отведенных 

на реализацию данного Блока 

% 33 

III. Распределение учебной нагрузки по годам   

Объем программы обучения в I год зачетные единицы 60 

Объем программы обучения во II год зачетные единицы 60 

Объем программы обучения в III год зачетные единицы 60 

Объем программы обучения в IV год зачетные единицы 60 
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Объем программы обучения в V год зачетные единицы - 

Объем программы обучения в VI год зачетные единицы - 

IV. Структура  образовательной   программы   с   учетом   электронного   обучения  и 

дистанционных образовательных технологий 

  

Суммарная трудоемкость дисциплин,  модулей,  частей образовательной программы, 

реализуемых исключительно с применением электронного обучения, дистанционных 

образовательных технологий 

зачетные единицы - 

Доля  трудоемкости   дисциплин,   модулей,   частей   образовательной   программы,  

реализуемых исключительно с применением электронного обучения, дистанционных 

образовательных технологий от общей трудоемкости образовательной программы 

% - 

V. Практическая деятельность   

Типы учебной практики: наименование типа(ов) 

учебной практики 

Практика по получению 

первичных профессио-

нальных умений и навы-

ков, в том числе первич-

ных умений и навыков 

научно-исследовательской 

деятельности 

Способы проведения учебной практики: наименование спосо-

ба(ов) проведения 

учебной практики 

Стационарная/Выездная 

Типы производственной практики: наименование типа(ов) 

производственной 

практики 

1 Практика по получению 

профессиональных уме-

ний и опыта профессио-

нальной деятельности (в 

том числе технологиче-

ская практика)  

2 Научно-исследователь-

ская работа 

3 Преддипломная практи-

ка 

Способы проведения производственной практики: наименование спосо-

ба(ов) проведения про-

изводственной практи-

ки 

1. Стационарная/Выездная 

2. Стационарная/Выездная  

3. Стационарная/Выездная 
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Раздел 2. Сведения об основной образовательной программе 

 

             2.1. Требования к результатам освоения основной образовательной программы 

 

Вид профессиональной деятельности: _ экспериментально-исследовательская; производственно-технологическая; организационно-

управленческая; расчетно-проектная___________________________________________________________________________________________ 

 
 Наименование дисциплин (мо-

дулей) в соответствии с учебным 

планом 

Общекультурные компетенции 

 (ОК-1),  

способно-

стью исполь-

зовать осно-

вы философ-

ских знаний, 

анализиро-

вать главные 

этапы и за-

кономерно-

сти истори-

ческого раз-

вития для 

осознания 

социальной 

значимости 

своей дея-

тельности 

(ОК-2), 

способно-

стью ис-

пользовать 

основы 

экономиче-

ских знаний 

при оценке 

эффектив-

ности ре-

зультатов 

деятельно-

сти в раз-

личных 

сферах 

 (ОК-3), 

способно-

стью к 

коммуника-

ции в уст-

ной и пись-

менной 

формах на 

русском и 

иностран-

ном языках 

для реше-

ния задач 

межлич-

ностного и 

межкуль-

турного 

взаимодей-

ствия 

 (ОК-4), 

способно-

стью ис-

пользовать 

основы 

экономиче-

ских знаний 

при оценке 

эффектив-

ности ре-

зультатов 

деятельно-

сти в раз-

личных 

сферах 

 (ОК-5), 

способ-

ностью к 

самоор-

ганиза-

ции и 

самооб-

разова-

нию 

 (ОК-6), 

способ-

ностью 

исполь-

зовать 

обще-

право-

вые зна-

ния в 

различ-

ных 

сферах 

деятель-

ности 

 (ОК-7), 

способно-

стью под-

держивать 

должный 

уровень 

физиче-

ской под-

готовлен-

ности для 

обеспече-

ния пол-

ноценной 

социаль-

ной и 

професси-

ональной 

деятель-

ности 

 (ОК-8), 

способ-

ностью 

исполь-

зовать 

приемы 

первой 

помощи, 

методы 

защиты 

в усло-

виях 

чрезвы-

чайных 

ситуа-

ций 

 (ОК-9), 

способно-

стью ис-

пользовать 

приемы 

первой 

помощи, 

методы 

защиты в 

условиях 

чрезвы-

чайных 

ситуаций 

Блок 1 Базовая часть          

Б1.Б.1 История +     +    

Б1.Б.2 Философия +     +    

Б1.Б.3 Иностранный язык   +      + 

Б1.Б.4 Экономика  +        

Б1.Б.5 Математика          

Б1.Б.6 Информатика          

Б1.Б.7 Физика          

Б1.Б.8 Органическая химия          

Б1.Б.9 Основы общей и неорганической 

химии 

         

Б1.Б.10 Инженерная и компьютерная 

графика 
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Б1.Б.11 Прикладная механика          

Б1.Б.12 Анализ технологических про-

цессов производств продуктов 

питания статистическими мето-

дами  

         

Б1.Б.13 Безопасность жизнедеятельности        +  

Б1.Б.14 Медико - биологические требо-

вания и санитарные нормы каче-

ства пищевых продуктов 

         

Б1.Б.15 Процессы и аппараты пищевых 

производств 

         

Б1.Б.16 Пищевая микробиология          

Б1.Б.17 Пищевая химия          

Б1.Б.18 Физико - химические основы и 

общие принципы переработки 

растительного сырья 

         

Б1.Б.19 Технологические добавки и 

улучшители для производства 

продуктов питания из расти-

тельного сырья 

         

Б1.Б.20 Математическое моделирование 

и оптимизация технологических 

процессов продуктов питания 

         

Б1.Б.21 Технология приготовления пищи     +     

Б1.Б.22   Патентоведение и защита интел-

лектуальной собственности 

         

Б1.Б.23 Психология и управление кол-

лективом 

   + +     

Б1.Б.24 Физическая культура       +   

 Вариативная часть          

Б1.В.ОД.1 Правоведение      +    

Б1.В.ОД.2 Аналитическая химия и физико - 

химические методы анализа 

         

Б1.В.ОД.3 Введение в технологию хлебо-

пекарного производства 

         

Б1.В.ОД.4 Методы исследования качества и 

безопасности сырья, полуфабри-

катов и готовой продукции 

         

Б1.В.ОД.5 Стандартизация, подтверждение 

соответствия и метрология 

         

Б1.В.ОД.6 Реология сырья, полуфабрикатов 

и заготовок изделий хлебопе-
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карного, кондитерского и мака-

ронного производства 

Б1.В.ОД.7 Сырье и новые сырьевые компо-

ненты в технологии хлебобулоч-

ных, макаронных и кондитер-

ских изделий 

         

Б1.В.ОД.8 Основы экструзионных техноло-

гий в хлебобулочном и конди-

терском производстве 

         

Б1.В.ОД.9 Научные основы рационального 

потребления продуктов питания 

    +     

Б1.В.ОД.10 Введение в направление подго-

товки и планирование професси-

ональной карьеры 

         

Б1.В.ОД.11 Системы менеджмента безопас-

ности пищевой продукции 

         

Б1.В.ОД.12 Идентификация и фальсифика-

ция товаров 

     +    

Б1.В.ОД.13 Технология производства хлебо-

булочных, кондитерских и мака-

ронных изделий 

         

Б1.В.ОД.14 Продовольственная безопас-

ность 

         

Б1.В.ОД.15 Техническое регулирование в 

российской Федерации, Тамо-

женном союзе, Евразийском 

экономическом союзе 

         

Б1.В.ОД.16 Организация, технология и про-

ектирование предприятий отрас-

ли 

         

 Элективные курсы по физиче-

ской культуре 

      +   

Б1.В.ДВ.1.1 История развития пищевой про-

мышленности России  

+         

Б1.В.ДВ.1.2 История науки и техники +         

Б1.В.ДВ.2.1 Технология производства хлеб-

ных, кондитерских и макарон-

ных изделий для лечебного и 

профилактического питания 

         

Б1.В.ДВ.2.2 Функциональные пищевые про-

дукты и принципы повышения 

пищевой ценности изделий 
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Б1.В.ДВ.3.1 Технологическое оборудование 

хлебобулочного и макаронного 

производства 

         

Б1.В.ДВ.3.2 Технологическое оборудование 

кондитерского производства 

         

Б1.В.ДВ.4.1 Технологические расчеты при 

производстве хлебобулочных, 

кондитерских и макаронных из-

делий питания 

         

Б1.В.ДВ.4.2 Технологические расчеты при 

производстве функциональных 

продуктов питания 

         

Б1.В.ДВ.5.1 Порошковая технология в пище-

вом производстве 

         

Б1.В.ДВ.5.2 Масло-жировое сырье в произ-

водстве пищевых продуктов 

         

Б1.В.ДВ.6.1 Технико-химический контроль 

хлебобулочных, кондитерских и 

макаронных изделий 

         

Б1.В.ДВ.6.2 Санитарно-гигиенический кон-

троль  хлебобулочных, конди-

терских и макаронных изделий 

    +     

Б1.В.ДВ.7.1 Русский язык и культура речи   + +      

Б1.В.ДВ.7.2 Культура речи и деловое обще-

ние 

  + +      

Б1.В.ДВ.8.1 Дисперсные пищевые системы          

Б1.В.ДВ.8.2 Коллоидная химия          

Б1.В.ДВ.9.1 Расчет рецептур в технологии 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий 

         

Б1.В.ДВ.9.2 Рецептуры и рецептурные ком-

поненты в производстве  хлебо-

булочных, макаронных и конди-

терских изделий 

         

Б1.В.ДВ.10.1 Пищевая биохимия          

Б1.В.ДВ.10.2 Физиология питания          

Блок 2 Вариативная часть          

Б2.У.1 Практика по получению первич-

ных профессиональных умений 

и навыков, в том числе первич-

ных умений и навыков научно-

исследовательской деятельности 

   + +     
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(стационарная/выездная) 

Б2.П.1 Практика по получению профес-

сиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности 

(в том числе технологическая 

практика) (стационар-

ная/выездная) 

   + +     

Б2.П.2 Научно - исследовательская ра-

бота (стационарная/выездная) 

   + +     

Б2.П.3 Преддипломная практика (ста-

ционарная/выездная) 

   + +     

 Наименование дисциплин (мо-

дулей) в соответствии с учебным 

планом 

Общепрофессиональные компетенции 

 (ОПК-1), 

  способностью осуществлять поиск, хранение, 

обработку и анализ информации из различных 

источников и баз данных, представлять ее в тре-

буемом формате с использованием информаци-

онных, компьютерных и сетевых технологий 

 (ОПК-2), 

  способностью разрабатывать мероприятия по совершенствова-

нию технологических процессов производства продуктов питания 

из растительного сырья 

Блок 1 Базовая часть   

Б1.Б.1 История   

Б1.Б.2 Философия   

Б1.Б.3 Иностранный язык   

Б1.Б.4 Экономика   

Б1.Б.5 Математика   

Б1.Б.6 Информатика +  

Б1.Б.7 Физика   

Б1.Б.8 Органическая химия   

Б1.Б.9 Основы общей и неорганической 

химии 

  

Б1.Б.10 Инженерная и компьютерная 

графика 

+  

Б1.Б.11 Прикладная механика   

Б1.Б.12 Анализ технологических про-

цессов производств продуктов 

питания статистическими мето-

дами 

  

Б1.Б.13 Безопасность жизнедеятельно-

сти 

  

Б1.Б.14 Медико - биологические требо-

вания и санитарные нормы каче-
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ства пищевых продуктов 

Б1.Б.15 Процессы и аппараты пищевых 

производств 

 + 

Б1.Б.16 Пищевая микробиология   

Б1.Б.17 Пищевая химия   

Б1.Б.18 Физико - химические основы и 

общие принципы переработки 

растительного сырья 

  

Б1.Б.19 Технологические добавки и 

улучшители для производства 

продуктов питания из расти-

тельного сырья 

  

Б1.Б.20 Математическое моделирование 

и оптимизация технологических 

процессов продуктов питания 

  

Б1.Б.21 Технология приготовления пи-

щи 

  

Б1.Б.22   Патентоведение и защита интел-

лектуальной собственности 

  

Б1.Б.23 Психология и управление кол-

лективом 

  

Б1.Б.24 Физическая культура   

 Вариативная часть   

Б1.В.ОД.1 Правоведение   

Б1.В.ОД.2 Аналитическая химия и физико - 

химические методы анализа 

  

Б1.В.ОД.3 Введение в технологию хлебо-

пекарного производства 

  

Б1.В.ОД.4 Методы исследования качества 

и безопасности сырья, полуфаб-

рикатов и готовой продукции 

  

Б1.В.ОД.5  Стандартизация, подтверждение 

соответствия и метрология 

  

Б1.В.ОД.6 Реология сырья, полуфабрикатов 

и заготовок изделий хлебопе-

карного, кондитерского и мака-

ронного производства 

  

Б1.В.ОД.7 Сырье и новые сырьевые компо-

ненты в технологии хлебобу-

лочных, макаронных и конди-

терских изделий 

 + 

Б1.В.ОД.8 Основы экструзионных техноло-   
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гий в хлебобулочном и конди-

терском производстве 

Б1.В.ОД.9 Научные основы рационального 

потребления продуктов питания 

  

Б1.В.ОД.10 Введение в направление подго-

товки и планирование профес-

сиональной карьеры 

  

Б1.В.ОД.11 Системы менеджмента безопас-

ности пищевой продукции 

  

Б1.В.ОД.12 Идентификация и фальсифика-

ция товаров 

  

Б1.В.ОД.13 Технология производства хлебо-

булочных, кондитерских и мака-

ронных изделий 

+ + 

Б1.В.ОД.14 Продовольственная безопас-

ность 

  

Б1.В.ОД.15 Техническое регулирование в 

российской Федерации, Тамо-

женном союзе, Евразийском 

экономическом союзе 

  

Б1.В.ОД.16 Организация, технология и про-

ектирование предприятий отрас-

ли 

  

 Элективные курсы по физиче-

ской культуре 

  

Б1.В.ДВ.1.1 История развития пищевой про-

мышленности России  

  

Б1.В.ДВ.1.2 История науки и техники   

Б1.В.ДВ.2.1 Технология производства хлеб-

ных, кондитерских и макарон-

ных изделий для лечебного и 

профилактического питания 

+  

Б1.В.ДВ.2.2 Функциональные пищевые про-

дукты и принципы повышения 

пищевой ценности изделий 

  

Б1.В.ДВ.3.1 Технологическое оборудование 

хлебобулочного и макаронного 

производства 

  

Б1.В.ДВ.3.2 Технологическое оборудование 

кондитерского производства 

  

Б1.В.ДВ.4.1 Технологические расчеты при 

производстве хлебобулочных, 

+ + 
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кондитерских и макаронных 

изделий питания 

Б1.В.ДВ.4.2 Технологические расчеты при 

производстве функциональных 

продуктов питания 

 + 

Б1.В.ДВ.5.1 Порошковая технология в пище-

вом производстве 

+ + 

Б1.В.ДВ.5.2 Масло-жировое сырье в произ-

водстве пищевых продуктов 

  

Б1.В.ДВ.6.1 Технико-химический контроль 

хлебобулочных, кондитерских и 

макаронных изделий 

  

Б1.В.ДВ.6.2 Санитарно-гигиенический кон-

троль  хлебобулочных, конди-

терских и макаронных изделий 

  

Б1.В.ДВ.7.1 Русский язык и культура речи   

Б1.В.ДВ.7.2 Культура речи и деловое обще-

ние 

  

Б1.В.ДВ.8.1 Дисперсные пищевые системы   

Б1.В.ДВ.8.2 Коллоидная химия   

Б1.В.ДВ.9.1 Расчет рецептур в технологии 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий 

 + 

Б1.В.ДВ.9.2 Рецептуры и рецептурные ком-

поненты в производстве  хлебо-

булочных, макаронных и конди-

терских изделий 

 + 

Б1.В.ДВ.10.1 Пищевая биохимия   

Б1.В.ДВ.10.2 Физиология питания   

Блок 2 Вариативная часть   

Б2.У.1 Практика по получению первич-

ных профессиональных умений 

и навыков, в том числе первич-

ных умений и навыков научно-

исследовательской деятельности 

(стационарная/выездная) 

  

Б2.П.1 Практика по получению профес-

сиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности 
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(в том числе технологическая 

практика) (стационар-

ная/выездная) 

Б2.П.2 Научно - исследовательская ра-

бота (стационарная/выездная) 

  

Б2.П.3 Преддипломная практика (ста-

ционарная/выездная) 

  

 Наименование дисциплин (мо-

дулей) в соответствии с учебным 

планом 

Профессиональные компетенции 

(ПК-1), 

 способностью 

определять и анали-

зировать свойства 

сырья и полуфаб-

рикатов, влияющие 

на оптимизацию 

технологического 

процесса и качество 

готовой продукции, 

ресурсосбережение, 

эффективность и 

надежность процес-

сов производства 

 (ПК-2), 

 способно-

стью владеть 

прогрессив-

ными мето-

дами подбора 

и эксплуата-

ции техноло-

гического 

оборудования 

при произ-

водстве про-

дуктов пита-

ния из расти-

тельного сы-

рья 

 (ПК-3), 

 способностью 

владеть метода-

ми технохими-

ческого кон-

троля качества 

сырья, полуфаб-

рикатов и гото-

вых изделий  

 (ПК-4), 

 способностью 

применить 

специализиро-

ванные знания 

в области тех-

нологии произ-

водства про-

дуктов питания 

из раститель-

ного сырья для 

освоения про-

фильных тех-

нологических 

дисциплин 

 (ПК-5), 

 способностью исполь-

зовать в практической 

деятельности специа-

лизированные знания 

фундаментальных раз-

делов физики, химии, 

биохимии, математики 

для освоения физиче-

ских, химических, био-

химических, биотехно-

логических, микробио-

логических, теплофи-

зических процессов, 

происходящих при 

производстве продук-

тов питания из расти-

тельного сырья 

 (ПК-6), 

  способностью 

использовать 

информацион-

ные технологии 

для решения 

технологиче-

ских задач по 

производству 

продуктов пи-

тания из расти-

тельного сырья 

Блок 1 Базовая часть       

Б1.Б.1 История       

Б1.Б.2 Философия       

Б1.Б.3 Иностранный язык       

Б1.Б.4 Экономика       

Б1.Б.5 Математика     +  

Б1.Б.6 Информатика     + + 

Б1.Б.7 Физика     +  

Б1.Б.8 Органическая химия     +  

Б1.Б.9 Основы общей и неорганической 

химии 

    +  

Б1.Б.10 Инженерная и компьютерная 

графика 

      

Б1.Б.11 Прикладная механика     +  
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Б1.Б.12 Анализ технологических про-

цессов производств продуктов 

питания статистическими мето-

дами 

      

Б1.Б.13 Безопасность жизнедеятельно-

сти 

      

Б1.Б.14 Медико - биологические требо-

вания и санитарные нормы каче-

ства пищевых продуктов 

  +  +  

Б1.Б.15 Процессы и аппараты пищевых 

производств 

 +     

Б1.Б.16 Пищевая микробиология   +  +  

Б1.Б.17 Пищевая химия   +  +  

Б1.Б.18 Физико - химические основы и 

общие принципы переработки 

растительного сырья 

  +  +  

Б1.Б.19 Технологические добавки и 

улучшители для производства 

продуктов питания из расти-

тельного сырья 

      

Б1.Б.20 Математическое моделирование 

и оптимизация технологических 

процессов продуктов питания 

+     + 

Б1.Б.21 Технология приготовления пи-

щи 

   +   

Б1.Б.22   Патентоведение и защита интел-

лектуальной собственности 

      

Б1.Б.23 Психология и управление кол-

лективом 

      

Б1.Б.24 Физическая культура       

 Вариативная часть       

Б1.В.ОД.1 Правоведение       

Б1.В.ОД.2 Аналитическая химия и физико - 

химические методы анализа 

    +  

Б1.В.ОД.3 Введение в технологию хлебо-

пекарного производства 

   +   

Б1.В.ОД.4 Методы исследования качества 

и безопасности сырья, полуфаб-

рикатов и готовой продукции 

  +    

Б1.В.ОД.5 Стандартизация, подтверждение 

соответствия и метрология 

      

Б1.В.ОД.6 Реология сырья, полуфабрикатов       
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и заготовок изделий хлебопе-

карного, кондитерского и мака-

ронного производства 

Б1.В.ОД.7 Сырье и новые сырьевые компо-

ненты в технологии хлебобу-

лочных, макаронных и конди-

терских изделий 

  +    

Б1.В.ОД.8 Основы экструзионных техноло-

гий в хлебобулочном и конди-

терском производстве 

 +     

Б1.В.ОД.9 Научные основы рационального 

потребления продуктов питания 

      

Б1.В.ОД.10 Введение в направление подго-

товки и планирование профес-

сиональной карьеры 

   +   

Б1.В.ОД.11 Системы менеджмента безопас-

ности пищевой продукции 

  +    

Б1.В.ОД.12 Идентификация и фальсифика-

ция товаров 

      

Б1.В.ОД.13 Технология производства хлебо-

булочных, кондитерских и мака-

ронных изделий 

 +     

Б1.В.ОД.14 Продовольственная безопас-

ность 

      

Б1.В.ОД.15 Техническое регулирование в 

российской Федерации, Тамо-

женном союзе, Евразийском 

экономическом союзе 

      

Б1.В.ОД.16 Организация, технология и про-

ектирование предприятий отрас-

ли 

      

 Элективные курсы по физиче-

ской культуре 

      

Б1.В.ДВ.1.1 История развития пищевой про-

мышленности России  

      

Б1.В.ДВ.1.2 История науки и техники       

Б1.В.ДВ.2.1 Технология производства хлеб-

ных, кондитерских и макарон-

ных изделий для лечебного и 

профилактического питания 

 +     

Б1.В.ДВ.2.2 Функциональные пищевые про-

дукты и принципы повышения 

     + 
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пищевой ценности изделий 

Б1.В.ДВ.3.1 Технологическое оборудование 

хлебобулочного и макаронного 

производства 

 +     

Б1.В.ДВ.3.2 Технологическое оборудование 

кондитерского производства 

 +     

Б1.В.ДВ.4.1 Технологические расчеты при 

производстве хлебобулочных, 

кондитерских и макаронных 

изделий питания 

      

Б1.В.ДВ.4.2 Технологические расчеты при 

производстве функциональных 

продуктов питания 

      

Б1.В.ДВ.5.1 Порошковая технология в пище-

вом производстве 

      

Б1.В.ДВ.5.2 Масло-жировое сырье в произ-

водстве пищевых продуктов 

+      

Б1.В.ДВ.6.1 Технико-химический контроль 

хлебобулочных, кондитерских и 

макаронных изделий 

      

Б1.В.ДВ.6.2 Санитарно-гигиенический кон-

троль  хлебобулочных, конди-

терских и макаронных изделий 

      

Б1.В.ДВ.7.1 Русский язык и культура речи       

Б1.В.ДВ.7.2 Культура речи и деловое обще-

ние 

      

Б1.В.ДВ.8.1 Дисперсные пищевые системы     +  

Б1.В.ДВ.8.2 Коллоидная химия     +  

Б1.В.ДВ.9.1 Расчет рецептур в технологии 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий 

+   +   

Б1.В.ДВ.9.2 Рецептуры и рецептурные ком-

поненты в производстве  хлебо-

булочных, макаронных и конди-

терских изделий 

+   +   

Б1.В.ДВ.10.1 Пищевая биохимия     +  

Б1.В.ДВ.10.2 Физиология питания     +  

Блок 2 Вариативная часть       
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Б2.У.1 Практика по получению первич-

ных профессиональных умений 

и навыков, в том числе первич-

ных умений и навыков научно-

исследовательской деятельности 

(стационарная/выездная) 

   + +  

Б2.П.1 Практика по получению профес-

сиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности 

(в том числе технологическая 

практика) (стационар-

ная/выездная) 

+ + + + + + 

Б2.П.2 Научно - исследовательская ра-

бота (стационарная/выездная) 

   +   

Б2.П.3 Преддипломная практика (ста-

ционарная/выездная) 

   +   

 Наименование дисциплин (мо-

дулей) в соответствии с учебным 

планом 

Профессиональные компетенции 

 (ПК-7), 

  способностью 

осуществлять 

управление дей-

ствующими тех-

нологическими 

линиями (про-

цессами) и вы-

являть объекты 

для улучшения 

технологии пи-

щевых произ-

водств из расти-

тельного сырья 

 (ПК-8), 

  готовностью 

обеспечивать 

качество про-

дуктов пита-

ния из расти-

тельного сы-

рья в соответ-

ствии с тре-

бованиями 

нормативной 

документации 

и потребно-

стями рынка 

 (ПК-9),  

способно-

стью ра-

ботать с 

публика-

циями в 

профес-

сиональ-

ной пери-

одике; 

готовно-

стью по-

сещать 

тематиче-

ские вы-

ставки и 

передо-

вые пред-

приятия 

отрасли 

 (ПК-10),  

способно-

стью орга-

низовать 

технологи-

ческий про-

цесс произ-

водства 

продуктов 

питания из 

раститель-

ного сырья 

и работу 

структурно-

го подраз-

деления 

 (ПК-11),  

готовно-

стью вы-

полнить 

работы по 

рабочим 

професси-

ям 

 (ПК-12),  

способно-

стью вла-

деть пра-

вилами 

техники 

безопас-

ности, 

производ-

ственной 

санитарии, 

пожарной 

безопас-

ности и 

охраны 

труда 

 (ПК-13),  

способно-

стью изу-

чать и ана-

лизировать 

научно-

техниче-

скую ин-

формацию, 

отечествен-

ный и зару-

бежный 

опыт по 

тематике 

исследова-

ния 

 (ПК-14),  

готовностью 

проводить 

измерения и 

наблюдения, 

составлять 

описания 

проводимых 

исследова-

ний, анализи-

ровать ре-

зультаты ис-

следований и 

использовать 

их при напи-

сании отче-

тов и науч-

ных публика-

ций 

Блок 1 Базовая часть         

Б1.Б.1 История         

Б1.Б.2 Философия         

Б1.Б.3 Иностранный язык         

Б1.Б.4 Экономика         
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Б1.Б.5 Математика        + 

Б1.Б.6 Информатика         

Б1.Б.7 Физика        + 

Б1.Б.8 Органическая химия        + 

Б1.Б.9 Основы общей и неорганической 

химии 

       + 

Б1.Б.10 Инженерная и компьютерная 

графика 

        

Б1.Б.11 Прикладная механика         

Б1.Б.12 Анализ технологических про-

цессов производств продуктов 

питания статистическими мето-

дами 

        

Б1.Б.13 Безопасность жизнедеятельно-

сти 

     +   

Б1.Б.14 Медико - биологические требо-

вания и санитарные нормы каче-

ства пищевых продуктов 

        

Б1.Б.15 Процессы и аппараты пищевых 

производств 

+   +     

Б1.Б.16 Пищевая микробиология         

Б1.Б.17 Пищевая химия         

Б1.Б.18 Физико - химические основы и 

общие принципы переработки 

растительного сырья 

        

Б1.Б.19 Технологические добавки и 

улучшители для производства 

продуктов питания из расти-

тельного сырья 

+        

Б1.Б.20 Математическое моделирование 

и оптимизация технологических 

процессов продуктов питания 

        

Б1.Б.21 Технология приготовления пи-

щи 

 +   +    

Б1.Б.22   Патентоведение и защита интел-

лектуальной собственности 

  +    + + 

Б1.Б.23 Психология и управление кол-

лективом 

        

Б1.Б.24 Физическая культура         

 Вариативная часть         

Б1.В.ОД.1 Правоведение  +       

Б1.В.ОД.2 Аналитическая химия и физико -        + 
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химические методы анализа 

Б1.В.ОД.3 Введение в технологию хлебо-

пекарного производства 

    +    

Б1.В.ОД.4 Методы исследования качества 

и безопасности сырья, полуфаб-

рикатов и готовой продукции 

 +       

Б1.В.ОД.5  Стандартизация, подтверждение 

соответствия и метрология 

 +       

Б1.В.ОД.6 Реология сырья, полуфабрикатов 

и заготовок изделий хлебопе-

карного, кондитерского и мака-

ронного производства 

        

Б1.В.ОД.7 Сырье и новые сырьевые компо-

ненты в технологии хлебобу-

лочных, макаронных и конди-

терских изделий 

      +  

Б1.В.ОД.8 Основы экструзионных техноло-

гий в хлебобулочном и конди-

терском производстве 

+        

Б1.В.ОД.9 Научные основы рационального 

потребления продуктов питания 

      +  

Б1.В.ОД.10 Введение в направление подго-

товки и планирование профес-

сиональной карьеры 

    +    

Б1.В.ОД.11 Системы менеджмента безопас-

ности пищевой продукции 

 +       

Б1.В.ОД.12 Идентификация и фальсифика-

ция товаров 

 +       

Б1.В.ОД.13 Технология производства хлебо-

булочных, кондитерских и мака-

ронных изделий 

        

Б1.В.ОД.14 Продовольственная безопас-

ность 

+ +       

Б1.В.ОД.15 Техническое регулирование в 

российской Федерации, Тамо-

женном союзе, Евразийском 

экономическом союзе 

+ +       

Б1.В.ОД.16 Организация, технология и про-

ектирование предприятий отрас-

ли 

   +     

 Элективные курсы по физиче-

ской культуре 
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Б1.В.ДВ.1.1 История развития пищевой про-

мышленности России 

      +  

Б1.В.ДВ.1.2 История науки и техники   +      

Б1.В.ДВ.2.1 Технология производства хлеб-

ных, кондитерских и макарон-

ных изделий для лечебного и 

профилактического питания 

        

Б1.В.ДВ.2.2 Функциональные пищевые про-

дукты и принципы повышения 

пищевой ценности изделий 

        

Б1.В.ДВ.3.1 Технологическое оборудование 

хлебобулочного и макаронного 

производства 

+        

Б1.В.ДВ.3.2 Технологическое оборудование 

кондитерского производства 

+        

Б1.В.ДВ.4.1 Технологические расчеты при 

производстве хлебобулочных, 

кондитерских и макаронных 

изделий питания 

        

Б1.В.ДВ.4.2 Технологические расчеты при 

производстве функциональных 

продуктов питания 

        

Б1.В.ДВ.5.1 Порошковая технология в пище-

вом производстве 

        

Б1.В.ДВ.5.2 Масло-жировое сырье в произ-

водстве пищевых продуктов 

        

Б1.В.ДВ.6.1 Технико-химический контроль 

хлебобулочных, кондитерских и 

макаронных изделий 

+        

Б1.В.ДВ.6.2 Санитарно-гигиенический кон-

троль  хлебобулочных, конди-

терских и макаронных изделий 

      + + 

Б1.В.ДВ.7.1 Русский язык и культура речи   +      

Б1.В.ДВ.7.2 Культура речи и деловое обще-

ние 

  +      

Б1.В.ДВ.8.1 Дисперсные пищевые системы        + 

Б1.В.ДВ.8.2 Коллоидная химия        + 

Б1.В.ДВ.9.1 Расчет рецептур в технологии 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий 

+ +       

Б1.В.ДВ.9.2 Рецептуры и рецептурные ком-

поненты в производстве  хлебо-

+ +       
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булочных, макаронных и конди-

терских изделий 

Б1.В.ДВ.10.1 Пищевая биохимия        + 

Б1.В.ДВ.10.2 Физиология питания        + 

Блок 2 Вариативная часть         

Б2.У.1 Практика по получению первич-

ных профессиональных умений 

и навыков, в том числе первич-

ных умений и навыков научно-

исследовательской деятельности 

(стационарная/выездная) 

    + +   

Б2.П.1 Практика по получению профес-

сиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности 

(в том числе технологическая 

практика) (стационар-

ная/выездная) 

+ + + + + +  + 

Б2.П.2 Научно - исследовательская ра-

бота (стационарная/выездная) 

  +  + + + + 

Б2.П.3 Преддипломная практика (ста-

ционарная/выездная) 

 +   + +  + 

 Наименование дисциплин (мо-

дулей) в соответствии с учебным 

планом 

Профессиональные компетенции 

 (ПК-15),  

готовно-

стью 

участво-

вать в 

производ-

ственных 

испытани-

ях и внед-

рении ре-

зультатов 

исследо-

ваний и 

разработок 

в про-

мышлен-

ное произ-

водство 

 (ПК-16), 

  готовностью 

применять ме-

тоды матема-

тического мо-

делирования и 

оптимизации 

технологиче-

ских процессов 

производства 

продуктов пи-

тания из расти-

тельного сырья 

на базе стан-

дартных паке-

тов приклад-

ных программ 

 (ПК-17),  

способно-

стью владеть 

статистиче-

скими мето-

дами обра-

ботки экспе-

рименталь-

ных данных 

для анализа 

технологиче-

ских процес-

сов при про-

изводстве 

продуктов 

питания из 

растительно-

го сырья 

 (ПК-18), 

  способностью 

оценивать со-

временные до-

стижения науки 

в технологии 

производства 

продуктов пита-

ния из расти-

тельного сырья 

и предлагать 

новые конку-

рентоспособные 

продукты   

 (ПК-19), 

  способностью 

владеть методика-

ми расчета техни-

ко-экономической 

эффективности при 

выборе оптималь-

ных технических и 

организационных 

решений; способа-

ми организации 

производства и 

эффективной рабо-

ты трудового кол-

лектива на основе 

современных ме-

тодов управления 

 (ПК-20),  

способностью 

понимать 

принципы 

составления 

технологиче-

ских расчетов 

при проекти-

ровании но-

вых или мо-

дернизации 

существую-

щих произ-

водств и про-

изводствен-

ных участков 

 (ПК-21),  

способностью 

владеть 

принципами 

выбора раци-

ональных 

способов за-

щиты и по-

рядка дей-

ствий коллек-

тива пред-

приятия (це-

ха, отдела, 

лаборатории) 

в чрезвычай-

ных ситуаци-

ях 

Блок 1 Базовая часть        

Б1.Б.1 История        
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Б1.Б.2 Философия        

Б1.Б.3 Иностранный язык        

Б1.Б.4 Экономика     +   

Б1.Б.5 Математика        

Б1.Б.6 Информатика  +      

Б1.Б.7 Физика        

Б1.Б.8 Органическая химия        

Б1.Б.9 Основы общей и неорганической 

химии 

       

Б1.Б.10 Инженерная и компьютерная 

графика 

 +      

Б1.Б.11 Прикладная механика     +   

Б1.Б.12 Анализ технологических про-

цессов производств продуктов 

питания статистическими мето-

дами 

  +  +   

Б1.Б.13 Безопасность жизнедеятельно-

сти 

      + 

Б1.Б.14 Медико - биологические требо-

вания и санитарные нормы каче-

ства пищевых продуктов 

       

Б1.Б.15 Процессы и аппараты пищевых 

производств 

       

Б1.Б.16 Пищевая микробиология        

Б1.Б.17 Пищевая химия        

Б1.Б.18 Физико - химические основы и 

общие принципы переработки 

растительного сырья 

       

Б1.Б.19 Технологические добавки и 

улучшители для производства 

продуктов питания из расти-

тельного сырья 

   +    

Б1.Б.20 Математическое моделирование 

и оптимизация технологических 

процессов продуктов питания 

 +    +  

Б1.Б.21 Технология приготовления пи-

щи 

       

Б1.Б.22   Патентоведение и защита интел-

лектуальной собственности 

+       

Б1.Б.23 Психология и управление кол-

лективом 

       

Б1.Б.24 Физическая культура        



22 
 

 Вариативная часть        

Б1.В.ОД.1 Правоведение        

Б1.В.ОД.2 Аналитическая химия и физико - 

химические методы анализа 

       

Б1.В.ОД.3 Введение в технологию хлебо-

пекарного производства 

       

Б1.В.ОД.4 Методы исследования качества 

и безопасности сырья, полуфаб-

рикатов и готовой продукции 

   +    

Б1.В.ОД.5  Стандартизация, подтверждение 

соответствия и метрология 

       

Б1.В.ОД.6 Реология сырья, полуфабрикатов 

и заготовок изделий хлебопе-

карного, кондитерского и мака-

ронного производства 

+   +    

Б1.В.ОД.7 Сырье и новые сырьевые компо-

ненты в технологии хлебобу-

лочных, макаронных и конди-

терских изделий 

       

Б1.В.ОД.8 Основы экструзионных техноло-

гий в хлебобулочном и конди-

терском производстве 

       

Б1.В.ОД.9 Научные основы рационального 

потребления продуктов питания 

+       

Б1.В.ОД.10 Введение в направление подго-

товки и планирование профес-

сиональной карьеры 

       

Б1.В.ОД.11 Системы менеджмента безопас-

ности пищевой продукции 

       

Б1.В.ОД.12 Идентификация и фальсифика-

ция товаров 

       

Б1.В.ОД.13 Технология производства хлебо-

булочных, кондитерских и мака-

ронных изделий 

       

Б1.В.ОД.14 Продовольственная безопас-

ность 

       

Б1.В.ОД.15 Техническое регулирование в 

российской Федерации, Тамо-

женном союзе, Евразийском 

экономическом союзе 

       

Б1.В.ОД.16 Организация, технология и про-

ектирование предприятий отрас-

     +  
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ли 

 Элективные курсы по физиче-

ской культуре 

       

Б1.В.ДВ.1.1 История развития пищевой про-

мышленности России 

       

Б1.В.ДВ.1.2 История науки и техники        

Б1.В.ДВ.2.1 Технология производства хлеб-

ных, кондитерских и макарон-

ных изделий для лечебного и 

профилактического питания 

       

Б1.В.ДВ.2.2 Функциональные пищевые про-

дукты и принципы повышения 

пищевой ценности изделий 

   +    

Б1.В.ДВ.3.1 Технологическое оборудование 

хлебобулочного и макаронного 

производства 

       

Б1.В.ДВ.3.2 Технологическое оборудование 

кондитерского производства 

       

Б1.В.ДВ.4.1 Технологические расчеты при 

производстве хлебобулочных, 

кондитерских и макаронных 

изделий питания 

  +  + +  

Б1.В.ДВ.4.2 Технологические расчеты при 

производстве функциональных 

продуктов питания 

  +  + +  

Б1.В.ДВ.5.1 Порошковая технология в пище-

вом производстве 

   +    

Б1.В.ДВ.5.2 Масло-жировое сырье в произ-

водстве пищевых продуктов 

   +    

Б1.В.ДВ.6.1 Технико-химический контроль 

хлебобулочных, кондитерских и 

макаронных изделий 

   +    

Б1.В.ДВ.6.2 Санитарно-гигиенический кон-

троль  хлебобулочных, конди-

терских и макаронных изделий 

       

Б1.В.ДВ.7.1 Русский язык и культура речи        

Б1.В.ДВ.7.2 Культура речи и деловое обще-

ние 

       

Б1.В.ДВ.8.1 Дисперсные пищевые системы        

Б1.В.ДВ.8.2 Коллоидная химия        

Б1.В.ДВ.9.1 Расчет рецептур в технологии        
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хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий 

Б1.В.ДВ.9.2 Рецептуры и рецептурные ком-

поненты в производстве  хлебо-

булочных, макаронных и конди-

терских изделий 

       

Б1.В.ДВ.10.1 Пищевая биохимия        

Б1.В.ДВ.10.2 Физиология питания        

Блок 2 Вариативная часть        

Б2.У.1 Практика по получению первич-

ных профессиональных умений 

и навыков, в том числе первич-

ных умений и навыков научно-

исследовательской деятельности 

(стационарная/выездная) 

      + 

Б2.П.1 Практика по получению профес-

сиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности 

(в том числе технологическая 

практика) (стационар-

ная/выездная) 

+  +  +  + 

Б2.П.2 Научно - исследовательская ра-

бота (стационарная/выездная) 

+ + + +   + 

Б2.П.3 Преддипломная практика (ста-

ционарная/выездная) 

+  +   + + 

 Наименование дисциплин (мо-

дулей) в соответствии с учебным 

планом 

Профессиональные компетенции 

 (ПК-22), 

 способностью 

использовать 

принципы си-

стемы менедж-

мента качества и 

организационно-

правовые осно-

вы управленче-

ской и предпри-

нимательской 

деятельности   

 (ПК-23), 

  способностью 

участвовать в 

разработке про-

ектов вновь 

строящихся 

предприятий по 

выпуску продук-

тов питания из 

растительного 

сырья, рекон-

струкции и тех-

ническому пере-

оснащению су-

ществующих 

производств 

 (ПК-24), 

  способностью пользо-

ваться нормативными 

документами, определя-

ющими требования при 

проектировании пище-

вых предприятий; участ-

вовать в сборе исходных 

данных и разработке 

проектов предприятий по 

выпуску продуктов пи-

тания из растительного 

сырья   

(ПК-25), 

  готовностью к 

работе по технико-

экономическому 

обоснованию и 

защите принимае-

мых проектных 

решений 

 (ПК-26),  

способностью 

использовать 

стандартные 

программные 

средства при 

разработке 

технологиче-

ской части 

проектов пи-

щевых пред-

приятий, под-

готовке зада-

ний на разра-

ботку смеж-

ных частей 

 (ПК-27), 

 способно-

стью обосно-

вывать и 

осуществлять 

технологиче-

ские компо-

новки, под-

бор оборудо-

вания для 

технологиче-

ских линий и 

участков 

производства 

продуктов 

питания из 
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проектов растительно-

го сырья 

Блок 1 Базовая часть       

Б1.Б.1 История       

Б1.Б.2 Философия       

Б1.Б.3 Иностранный язык       

Б1.Б.4 Экономика    +   

Б1.Б.5 Математика       

Б1.Б.6 Информатика     +  

Б1.Б.7 Физика       

Б1.Б.8 Органическая химия       

Б1.Б.9 Основы общей и неорганической 

химии 

      

Б1.Б.10 Инженерная и компьютерная 

графика 

 +     

Б1.Б.11 Прикладная механика      + 

Б1.Б.12 Анализ технологических про-

цессов производств продуктов 

питания статистическими мето-

дами 

+      

Б1.Б.13 Безопасность жизнедеятельно-

сти 

      

Б1.Б.14 Медико - биологические требо-

вания и санитарные нормы каче-

ства пищевых продуктов 

      

Б1.Б.15 Процессы и аппараты пищевых 

производств 

  +    

Б1.Б.16 Пищевая микробиология       

Б1.Б.17 Пищевая химия       

Б1.Б.18 Физико - химические основы и 

общие принципы переработки 

растительного сырья 

      

Б1.Б.19 Технологические добавки и 

улучшители для производства 

продуктов питания из расти-

тельного сырья 

      

Б1.Б.20 Математическое моделирование 

и оптимизация технологических 

процессов продуктов питания 

      

Б1.Б.21 Технология приготовления пи-

щи 

      

Б1.Б.22   Патентоведение и защита интел-       
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лектуальной собственности 

Б1.Б.23 Психология и управление кол-

лективом 

      

Б1.Б.24 Физическая культура       

 Вариативная часть       

Б1.В.ОД.1 Правоведение       

Б1.В.ОД.2 Аналитическая химия и физико - 

химические методы анализа 

      

Б1.В.ОД.3 Введение в технологию хлебо-

пекарного производства 

      

Б1.В.ОД.4 Методы исследования качества 

и безопасности сырья, полуфаб-

рикатов и готовой продукции 

      

Б1.В.ОД.5  Стандартизация, подтверждение 

соответствия и метрология 

+      

Б1.В.ОД.6 Реология сырья, полуфабрикатов 

и заготовок изделий хлебопе-

карного, кондитерского и мака-

ронного производства 

      

Б1.В.ОД.7 Сырье и новые сырьевые компо-

ненты в технологии хлебобу-

лочных, макаронных и конди-

терских изделий 

      

Б1.В.ОД.8 Основы экструзионных техноло-

гий в хлебобулочном и конди-

терском производстве 

      

Б1.В.ОД.9 Научные основы рационального 

потребления продуктов питания 

      

Б1.В.ОД.10 Введение в направление подго-

товки и планирование профес-

сиональной карьеры 

      

Б1.В.ОД.11 Системы менеджмента безопас-

ности пищевой продукции 

+  +    

Б1.В.ОД.12 Идентификация и фальсифика-

ция товаров 

      

Б1.В.ОД.13 Технология производства хлебо-

булочных, кондитерских и мака-

ронных изделий 

      

Б1.В.ОД.14 Продовольственная безопас-

ность 

+      

Б1.В.ОД.15 Техническое регулирование в 

российской Федерации, Тамо-

+      
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женном союзе, Евразийском 

экономическом союзе 

Б1.В.ОД.16 Организация, технология и про-

ектирование предприятий отрас-

ли 

 + +    

 Элективные курсы по физиче-

ской культуре 

      

Б1.В.ДВ.1.1 История развития пищевой про-

мышленности России 

      

Б1.В.ДВ.1.2 История науки и техники       

Б1.В.ДВ.2.1 Технология производства хлеб-

ных, кондитерских и макарон-

ных изделий для лечебного и 

профилактического питания 

      

Б1.В.ДВ.2.2 Функциональные пищевые про-

дукты и принципы повышения 

пищевой ценности изделий 

      

Б1.В.ДВ.3.1 Технологическое оборудование 

хлебобулочного и макаронного 

производства 

      

Б1.В.ДВ.3.2 Технологическое оборудование 

кондитерского производства 

      

Б1.В.ДВ.4.1 Технологические расчеты при 

производстве хлебобулочных, 

кондитерских и макаронных 

изделий питания 

      

Б1.В.ДВ.4.2 Технологические расчеты при 

производстве функциональных 

продуктов питания 

      

Б1.В.ДВ.5.1 Порошковая технология в пище-

вом производстве 

      

Б1.В.ДВ.5.2 Масло-жировое сырье в произ-

водстве пищевых продуктов 

      

Б1.В.ДВ.6.1 Технико-химический контроль 

хлебобулочных, кондитерских и 

макаронных изделий 

      

Б1.В.ДВ.6.2 Санитарно-гигиенический кон-

троль  хлебобулочных, конди-

терских и макаронных изделий 

      

Б1.В.ДВ.7.1 Русский язык и культура речи       

Б1.В.ДВ.7.2 Культура речи и деловое обще-

ние 
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2.2 Сведения об особенностях реализации основной образовательной программы 

Наименование индикатора Единица измерения/значение Значение сведений 

Использование сетевой формы реализации основной образовательной программы да/нет нет 

Применение электронного обучения да/нет нет 

Применение дистанционных образовательных технологий да/нет нет 

Применение модульного принципа представления содержания основной образовательной 

программы и построения учебных планов 

да/нет нет 

 

 

 

Б1.В.ДВ.8.1 Дисперсные пищевые системы       

Б1.В.ДВ.8.2 Коллоидная химия       

Б1.В.ДВ.9.1 Расчет рецептур в технологии 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий 

      

Б1.В.ДВ.9.2 Рецептуры и рецептурные ком-

поненты в производстве  хлебо-

булочных, макаронных и конди-

терских изделий 

      

Б1.В.ДВ.10.1 Пищевая биохимия       

Б1.В.ДВ.10.2 Физиология питания       

Блок 2 Вариативная часть       

Б2.У.1 Практика по получению первич-

ных профессиональных умений 

и навыков, в том числе первич-

ных умений и навыков научно-

исследовательской деятельности 

(стационарная/выездная) 

 + + + + + 

Б2.П.1 Практика по получению профес-

сиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности 

(в том числе технологическая 

практика) (стационар-

ная/выездная) 

+      

Б2.П.2 Научно - исследовательская ра-

бота (стационарная/выездная) 

+      

Б2.П.3 Преддипломная практика (ста-

ционарная/выездная) 

+      
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Раздел 3. Сведения о кадровом обеспечении основной образовательной программы 

 

№ 

п/п 

Наименование индикатора Единица  

измерения/ 

значение 

Значение 

сведений 

1 2 3 4 

1. Доля научно-педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), имею-

щих образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля), в общем числе 

научно-педагогических работников, реализующих основную образовательную программу 

% 85,9 

2. Доля научно-педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), имею-

щих ученую степень (в том числе ученую степень, присвоенную за рубежом и признаваемую в Россий-

ской Федерации) и (или) ученое звание (в том числе ученое звание, полученное за рубежом и признава-

емое в Российской Федерации), в общем числе научно- педагогических работников, реализующих ос-

новную образовательную программу  

% 88,87 

3. Среднегодовой объем финансирования научных исследований на одного научно-педагогического ра-

ботника (в приведенных к целочисленным значениям ставок) организации, реализующей основные об-

разовательные программы 

тыс.руб. 744,18 

4. Доля работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок) из числа руководителей и ра-

ботников организаций, деятельность которых связана с направленностью (профилем) реализуемой про-

граммы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет), в общем числе 

работников, реализующих основную образовательную программу 

% 21,37 

 

Раздел 4. Сведения о библиотечном и информационном обеспечении основной образовательной программы 

 

№ 

п/п 

Наименование индикатора Единица измере-

ния/значение 

Значение 

сведений 

1 2 3 4 

1. Наличие в организации электронно-библиотечной системы (электронной библиотеки) есть/нет есть 

2. Общее количество наименований основной литературы, указанной в рабочих программах дисциплин 

(модулей), имеющихся в электронном каталоге электронно-библиотечной системы 

ед. 
201 

3. Общее количество наименований дополнительной литературы, указанной в рабочих программах дис-

циплин (модулей), имеющихся в электронном каталоге электронно-библиотечной системы 

ед. 
560 

4. Общее количество печатных изданий основной литературы, перечисленной в рабочих программах 

дисциплин (модулей), в наличии (суммарное количество экземпляров) в библиотеке по основной об-

разовательной программе 

экз. 
4053 
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5. Общее количество наименований основной литературы, перечисленной в рабочих программах дисци-

плин (модулей), в наличии в библиотеке по основной образовательной программе 

ед. 
123 

6. Общее количество печатных изданий дополнительной литературы, перечисленной в рабочих про-

граммах дисциплин (модулей), в наличии в библиотеке (суммарное количество экземпляров) по ос-

новной образовательной программе 

экз. 
6619 

7. Общее количество наименований дополнительной литературы, перечисленной в рабочих программах 

дисциплин (модулей), в наличии в библиотеке по основной образовательной программе 

ед. 
527 

8. Наличие печатных и (или) электронных образовательных ресурсов, адаптированных к ограничениям 

здоровья обучающихся из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья 

да/нет 
да 

9. Количество имеющегося в наличии ежегодно обновляемого лицензионного программного обеспече-

ния, предусмотренного рабочими программами дисциплин (модулей) 

ед. 
2 

10. Наличие доступа (удаленного доступа) к современным профессиональным базам данных и информа-

ционным справочным системам, которые определены в рабочих программах дисциплин (модулей) 

да/нет 
да 

 

Раздел 5. Сведения о результатах государственной итоговой аттестации по основной образовательной программе 

№ 

п/п 

Учебный год Вид государственных аттестационных испытаний 

Государственный экзамен (при наличии) Защита выпускной квалификационной работы (ВКР) 

количе-

ство вы-

пускни-

ков, все-

го 

из них:  количе-

ство вы-

пускни-

ков, все-

го 

из них: Результаты проверки ВКР на 

наличие заимствований 

получивших 

оценку «удо-

влетвори-

тельно» 

получивших 

оценки «от-

лично» и 

«хорошо» 

полу-

чивших 

оценку 

«удовле-

твори-

тельно» 

полу-

чивших 

оценки 

«отлич-

но» и 

«хоро-

шо» 

выпол-

нявших 

ВКР по 

заявкам 

предпри-

ятий 

Средняя 

доля 

ориги-

нальных 

блоков 

в работе 

Доля работ 

с оценкой 

оригиналь-

ности тек-

ста менее 

50% 

Доля ра-

бот с 

оценкой 

ориги-

нальности 

текста 

более 

70% 

Чел. % % Чел. % % % % % % 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

01 2018/2019 - - - - - - - - - - 

02 2019/2020 - - - 5 0 100 100 78,68 0 100 

03 2020/2021 - - - 7 0 100 100 76,55 0 100 

04 2021/2022    13 0 100 100 83,18 0 100 
05 2022/2023 - - - 12 7,69 84,61 100 71,58 0 61,5 
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Раздел 6. Сведения о численности обучающихся по основной образовательной программе 

 

№ п/п Формы получения образования Количество обучающихся в теку-

щем учебном году (чел.) 

Из них количество обучающихся с 

ограниченными возможностями 

здоровья, дети-инвалиды и инва-

лиды (чел.) 

 В организации, осуществляющей образовательную деятельность 

1. Очная форма - - 

2. Очно-заочная форма - - 

3. Заочная форма 6 - 

 Вне организации, осуществляющей образовательную деятельность 

4. В форме самообразования - - 

 


