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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 213 

Базовая часть, суммарно зачетные единицы 96 

Вариативная часть, суммарно зачетные единицы 117 

Блок 2 Практики, в т.ч. НИР (при наличии НИР), суммарно зачетные единицы 18 

Базовая часть (при наличии), суммарно зачетные единицы - 

Вариативная часть, суммарно зачетные единицы 18 

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 37 

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)» 

% 30,6 

Количество часов, отведенных на занятия лекционного типа в целом по Блоку 1 
«Дисциплины (модули)» в соответствии с ФГОС 

академические часы 1250 

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 

% 34 

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: _ научно-исследовательская; организационно-управленческая; производственно-технологическая 

 
 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 

помощ и , 

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 Основы законодательства и 
стандартизации в пищевой про- 

мышленности 

   +      

Б1.Б.5 Экономика и управление произ- 
водством 

  +    +   

Б1.Б.6 Математика          

Б1.Б.7 Информатика          

Б1.Б.8 Физика          

Б1.Б.9 Органическая химия          

Б1.Б.10 Биология          
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Б1.Б.11 Биохимия          

Б1.Б.12 Анатомия и гистология сельско- 

хозяйственных животных 

         

Б1.Б.13 Безопасность жизнедеятельности         + 

Б1.Б.14 Общая микробиология и микро- 
биология 

         

Б1.Б.15 Метрология и стандартизация          

Б1.Б.16 Биологическая безопасность 
пищевых систем 

         

Б1.Б.17 Общая технология отрасли         + 

Б1.Б.18 Теплоэнергоснабжение предпри- 

ятий 

        + 

Б1.Б.19 Реология          

Б1.Б.20 Процессы и аппараты          

Б1.Б.21 Автоматизированные системы 

управления 

         

Б1.Б.22 Физическая культура        +  

 Вариативная часть          

Б1.В.ОД.1 Социология  +    + +   

Б1.В.ОД.2 Правоведение    +      

Б1.В.ОД.3 Основы общей и неорганической 

химии 

         

Б1.В.ОД.4 Дисперсные пищевые системы          

Б1.В.ОД.5 Экология          

Б1.В.ОД.6 Аналитическая химия и физико- 

химические методы анализа 

         

Б1.В.ОД.7 Введение в технологию пищево- 

го производства 

        + 

Б1.В.ОД.8 Современные методы исследо- 

вания качества и безопасности 

сырья, биологически активных 

добавок и готовой продукции 

         

Б1.В.ОД.9 Реология сырья, полуфабрикатов 

и заготовок изделий 

         

Б1.В.ОД.10 Медико-биологические требова- 

ния и санитарные нормы каче- 

ства пищевых продуктов 

         

Б1.В.ОД.11 Технологические добавки и 

улучшители для производства 

продуктов питания 

         

Б1.В.ОД.12 Инженерная и компьютерная 

графика 
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Б1.В.ОД.13 Прикладная механика          

Б1.В.ОД.14 Технология приготовления пищи          

Б1.В.ОД.15 Электротехника и электроника          

Б1.В.ОД.16 Введение в направление подго- 
товки и планирование професси- 

ональной карьеры 

         

Б1.В.ОД.17 Продовольственная безопасность          

 Элективные курсы по физиче- 

ской культуре 

       +  

Б1.В.ДВ.1.1 История науки и техники      +    

Б1.В.ДВ.1.2 История развития пищевой про- 

мышленности в России 

     +    

Б1.В.ДВ.2.1 Патентоведение          

Б1.В.ДВ.2.2 Защита интеллектуальной соб- 
ственности 

         

Б1.В.ДВ.3.1 Психология управления коллек- 
тивом 

     +    

Б1.В.ДВ.3.2 Психология     + +    

Б1.В.ДВ.4.1 Русский язык и культура речи     + +    

Б1.В.ДВ.4.2 Культура речи и деловое обще- 
ние 

    + +    

Б1.В.ДВ.5.1 Биоэлементы и другие микро- 

нутриенты 

         

Б1.В.ДВ.5.2 Физико-химические основы и 

общие принципы переработки 

животного сырья 

         

Б1.В.ДВ.6.1 Технология мясной и молочной 

продукции 

         

Б1.В.ДВ.6.2 Технология производства и пе- 
реработки продукции животно- 

водства 

         

Б1.В.ДВ.7.1 Технологическое оборудование 

пищевого производства 

         

Б1.В.ДВ.7.2 Технологическое оборудование 
молочного и мясного производ- 

ства 

         

Б1.В.ДВ.8.1 Технологические расчеты в про- 

изводстве продуктов животного 
происхождения 

         

Б1.В.ДВ.8.2 Технологические расчеты при 
производстве молочных и мяс- 

ных продуктов 

         

Б1.В.ДВ.9.1 Научные основы применения          
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 холода в производстве          

Б1.В.ДВ.9.2 Загрязнители и технологические 

способы снижения их содержа- 

ния 

         

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- Общепрофессиональные компетенции 

дулей) в соответствии с учебным 

планом 
(ОПК-1), 

способностью решать стан- 

(ОПК-2), 

способностью разраба- 

(ОПК-3), 

способностью осуществлять 

(ОКП-4), 

готовность эксплуатиро- 
 дартные задачи профессио- тывать мероприятия по технологический контроль вать различные виды тех- 
 нальной деятельности на совершенствованию тех- качества готовой продукции нологического оборудова- 
 основе информационной и нологических процессов  ния в соответствии с тре- 
 библиографической культу- производства продукции  бованиями техники без- 
 ры с применением информа- питания различного  опасности на пищевых 
 ционно-коммуникационных назначения  предприятиях 
 технологий и с учетом ос-    

 новных требований инфор-    

 мационной безопасности    

Блок 1 Базовая часть     

Б1.Б.1 История     

Б1.Б.2 Философия     

Б1.Б.3 Иностранный язык     
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Б1.Б.4 Основы законодательства и 
стандартизации в пищевой про- 

мышленности 

    

Б1.Б.5 Экономика и управление произ- 
водством 

    

Б1.Б.6 Математика     

Б1.Б.7 Информатика +    

Б1.Б.8 Физика     

Б1.Б.9 Органическая химия     

Б1.Б.10 Биология     

Б1.Б.11 Биохимия     

Б1.Б.12 Анатомия и гистология сельско- 

хозяйственных животных 

    

Б1.Б.13 Безопасность жизнедеятельно- 

сти 

   + 

Б1.Б.14 Общая микробиология и микро- 

биология 

    

Б1.Б.15 Метрология и стандартизация     

Б1.Б.16 Биологическая безопасность 
пищевых систем 

  +  

Б1.Б.17 Общая технология отрасли  +   

Б1.Б.18 Теплоэнергоснабжение пред- 
приятий 

    

Б1.Б.19 Реология     

Б1.Б.20 Процессы и аппараты    + 

Б1.Б.21 Автоматизированные системы 
управления 

    

Б1.Б.22 Физическая культура     

 Вариативная часть     

Б1.В.ОД.1 Социология     

Б1.В.ОД.2 Правоведение     

Б1.В.ОД.3 Основы общей и неорганической 

химии 

    

Б1.В.ОД.4 Дисперсные пищевые системы     

Б1.В.ОД.5 Экология     

Б1.В.ОД.6 Аналитическая химия и физико- 

химические методы анализа 

    

Б1.В.ОД.7 Введение в технологию пищево- 

го производства 

+    

Б1.В.ОД.8 Современные методы исследо- 

вания качества и безопасности 

сырья, биологически активных 

  +  
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 добавок и готовой продукции     

Б1.В.ОД.9 Реология сырья, полуфабрикатов 

и заготовок изделий 

  +  

Б1.В.ОД.10 Медико-биологические требова- 

ния и санитарные нормы каче- 

ства пищевых продуктов 

 +   

Б1.В.ОД.11 Технологические добавки и 

улучшители для производства 

продуктов питания 

  +  

Б1.В.ОД.12 Инженерная и компьютерная 

графика 

+    

Б1.В.ОД.13 Прикладная механика  +  + 

Б1.В.ОД.14 Технология приготовления пи- 
щи 

    

Б1.В.ОД.15 Электротехника и электроника  +  + 

Б1.В.ОД.16 Введение в направление подго- 

товки и планирование професси- 

ональной карьеры 

    

Б1.В.ОД.17 Продовольственная безопасность     

 Элективные курсы по физиче- 

ской культуре 

    

Б1.В.ДВ.1.1 История науки и техники     

Б1.В.ДВ.1.2 История развития пищевой про- 
мышленности в России 

    

Б1.В.ДВ.2.1 Патентоведение     

Б1.В.ДВ.2.2 Защита интеллектуальной соб- 
ственности 

    

Б1.В.ДВ.3.1 Психология управления коллек- 

тивом 

    

Б1.В.ДВ.3.2 Психология     

Б1.В.ДВ.4.1 Русский язык и культура речи     

Б1.В.ДВ.4.2 Культура речи и деловое обще- 

ние 

    

Б1.В.ДВ.5.1 Биоэлементы и другие микро- 

нутриенты 

    

Б1.В.ДВ.5.2 Физико-химические основы и 
общие принципы переработки 

животного сырья 
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Б1.В.ДВ.6.1 Технология мясной и молочной 
продукции 

    

Б1.В.ДВ.6.2 Технология производства и пе- 
реработки продукции животно- 
водства 

    

Б1.В.ДВ.7.1 Технологическое оборудование 

пищевого производства 

 +  + 

Б1.В.ДВ.7.2 Технологическое оборудование 
молочного и мясного производ- 

ства 

 +  + 

Б1.В.ДВ.8.1 Технологические расчеты в про- 
изводстве продуктов животного 

происхождения 

 +   

Б1.В.ДВ.8.2 Технологические расчеты при 
производстве молочных и мяс- 

ных продуктов 

 +   

Б1.В.ДВ.9.1 Научные основы применения 

холода в производстве 

 +   

Б1.В.ДВ.9.2 Загрязнители и технологические 

способы снижения их содержа- 

ния 

 +   

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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 Наименование дисциплин (мо- Профессиональные компетенции 

дулей) в соответствии с учебным 

планом 
(ПК-1), 

способностью ис- 
(ПК-2), 

способно- 
(ПК-3), 

способностью 
(ПК-4), 

способностью 
(ПК-5), 

способностью органи- 
(ПК-6), 

способностью 
 пользовать норма- стью осу- изучать научно применять мет- зовывать входной кон- обрабатывать 
 тивную и техниче- ществлять - рологические троль качества сырья и текущую про- 
 скую документа- элементарные техническую принципы ин- вспомогательных мате- изводственную 
 цию, регламенты, меры без- информацию струменталь- риалов, информацию, 
 ветеринарные опасности отечественного и ных измерений, производственный кон- анализировать 
 нормы и правила в при возник- зарубежного характерных троль полуфабрикатов, полученные 
 производственном новении экс- опыта по для параметров технологи- данные и ис- 
 процессе тренных тематике иссле- конкретной ческих процессов и пользовать их в 
  ситуаций на дования предметной контроль качества управлении 
  тепло,  области готовой продукции качеством про- 
  -    дукции 
  энергообо-     

  рудовании и     

  других объ-     

  ектах жизне-     

  обеспечения     

  предприятия     

Блок 1 Базовая часть       

Б1.Б.1 История       

Б1.Б.2 Философия       

Б1.Б.3 Иностранный язык   +    

Б1.Б.4 Основы законодательства и 
стандартизации в пищевой про- 

мышленности 

+     + 

Б1.Б.5 Экономика и управление произ- 
водством 

      

Б1.Б.6 Математика       

Б1.Б.7 Информатика       

Б1.Б.8 Физика       

Б1.Б.9 Органическая химия       

Б1.Б.10 Биология       

Б1.Б.11 Биохимия       

Б1.Б.12 Анатомия и гистология сельско- 

хозяйственных животных 

      

Б1.Б.13 Безопасность жизнедеятельно- 

сти 

      

Б1.Б.14 Общая микробиология и микро- 
биология 

      

Б1.Б.15 Метрология и стандартизация +   +   
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Б1.Б.16 Биологическая безопасность 
пищевых систем 

    +  

Б1.Б.17 Общая технология отрасли  +     

Б1.Б.18 Теплоэнергоснабжение пред- 

приятий 

 +     

Б1.Б.19 Реология       

Б1.Б.20 Процессы и аппараты  +     

Б1.Б.21 Автоматизированные системы 

управления 

      

Б1.Б.22 Физическая культура       

 Вариативная часть       

Б1.В.ОД.1 Социология       

Б1.В.ОД.2 Правоведение       

Б1.В.ОД.3 Основы общей и неорганической 

химии 

      

Б1.В.ОД.4 Дисперсные пищевые системы       

Б1.В.ОД.5 Экология       

Б1.В.ОД.6 Аналитическая химия и физико- 

химические методы анализа 

      

Б1.В.ОД.7 Введение в технологию пищево- 

го производства 

      

Б1.В.ОД.8 Современные методы исследо- 

вания качества и безопасности 

сырья, биологически активных 

добавок и готовой продукции 

+    + + 

Б1.В.ОД.9 Реология сырья, полуфабрикатов 

и заготовок изделий 

    +  

Б1.В.ОД.10 Медико-биологические требова- 

ния и санитарные нормы каче- 

ства пищевых продуктов 

    + + 

Б1.В.ОД.11 Технологические добавки и 

улучшители для производства 

продуктов питания 

      

Б1.В.ОД.12 Инженерная и компьютерная 
графика 

  +    

Б1.В.ОД.13 Прикладная механика  +     

Б1.В.ОД.14 Технология приготовления пи- 
щи 

+      

Б1.В.ОД.15 Электротехника и электроника  +     

Б1.В.ОД.16 Введение в направление подго- 
товки и планирование професси- 

ональной карьеры 

      



13 
 

 

Б1.В.ОД.17 Продовольственная безопасность     +  

 Элективные курсы по физиче- 

ской культуре 

      

Б1.В.ДВ.1.1 История науки и техники   +    

Б1.В.ДВ.1.2 История развития пищевой про- 
мышленности в России 

  +    

Б1.В.ДВ.2.1 Патентоведение   +    

Б1.В.ДВ.2.2 Защита интеллектуальной соб- 

ственности 

  +    

Б1.В.ДВ.3.1 Психология управления коллек- 
тивом 

      

Б1.В.ДВ.3.2 Психология       

Б1.В.ДВ.4.1 Русский язык и культура речи   +    

Б1.В.ДВ.4.2 Культура речи и деловое обще- 

ние 

  +    

Б1.В.ДВ.5.1 Биоэлементы и другие микро- 
нутриенты 

      

Б1.В.ДВ.5.2 Физико-химические основы и 
общие принципы переработки 
животного сырья 

      

Б1.В.ДВ.6.1 Технология мясной и молочной 

продукции 

      

Б1.В.ДВ.6.2 Технология производства и пе- 
реработки продукции животно- 

водства 

      

+ 

Б1.В.ДВ.7.1 Технологическое оборудование 

пищевого производства 

      

Б1.В.ДВ.7.2 Технологическое оборудование 
молочного и мясного производ- 
ства 

      

Б1.В.ДВ.8.1 Технологические расчеты в про- 

изводстве продуктов животного 

происхождения 

      

Б1.В.ДВ.8.2 Технологические расчеты при 
производстве молочных и мяс- 
ных продуктов 

      

Б1.В.ДВ.9.1 Научные основы применения 

холода в производстве 

      

Б1.В.ДВ.9.2 Загрязнители и технологические 

способы снижения их содержа- 

ния 

      

Б1.В.ДВ.10.1 Пищевая биохимия       
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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-7), 

способностью 

обосновывать 

нормы расхода 

сырья и вспомо- 

гательных мате- 

риалов при про- 

изводстве 

продукции 

(ПК-8), 

способностью 

разра ба ты ва ть 

нормативную 

и техниче- 

скую доку- 

ментацию, 

технические 

регламенты 

(ПК-9), 

готовно- 

стью осу- 

осу- 

ществлять 

контроль 

соблюде- 

ния эко- 

логиче- 

ской и 

биологи- 

ческой 

безопас- 

ности 

сырья 

и готовой 

продук- 

ции 

(ПК-10), 

готовно- 

стью осваи- 

вать новые 

виды тех- 

нологиче- 

ского обо- 

рудования 

при измене- 

нии схем 

технологи- 

ческих про- 

цессов, 

осваивать 

новые при- 

борные тех- 

ники и но- 

вые методы 

исследова- 

ния 

(ПК-11), 

способно- 

стью ор- 

ганизовы- 

вать тех- 

нологиче- 

ский про- 

цесс про- 

изводства 

продуктов 

питания 

животно- 

го проис- 

хождения 

(ПК-12), 

готовно- 

стью вы- 

полнять 

работы по 

рабочим 

професси- 

ям 

(ПК-13), 

владением 

современ- 

ными ин- 

формаци- 

онными 

технологи- 

ями, готов- 

ностью ис- 

пользовать 

сетевые 

компьютер- 

ные техно- 

логии и ба- 

зы данных в 

своей пред- 

метной об- 

ласти, паке- 

ты при- 

кладных 

программ 

для 

выполнения 

(ПК-14), 

готовностью 

давать оценку 

достижениям 

глобального 

пищевого 

рынка, прово- 

дить марке- 

тинговые 

исследования 

и предлагать 

новые конку- 

рентоспособ- 

ные продукты 

к освоению 

производите- 

лем 
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        необходи- 

мых расче- 

тов 

 

Блок 1 Базовая часть         

Б1.Б.1 История         

Б1.Б.2 Философия         

Б1.Б.3 Иностранный язык         

Б1.Б.4 Основы законодательства и 
стандартизации в пищевой про- 

мышленности 

 +       

Б1.Б.5 Экономика и управление произ- 

водством 

        

Б1.Б.6 Математика         

Б1.Б.7 Информатика         

Б1.Б.8 Физика         

Б1.Б.9 Органическая химия         

Б1.Б.10 Биология         

Б1.Б.11 Биохимия         

Б1.Б.12 Анатомия и гистология сельско- 

хозяйственных животных 

        

Б1.Б.13 Безопасность жизнедеятельно- 
сти 

        

Б1.Б.14 Общая микробиология и микро- 
биология 

  +      

Б1.Б.15 Метрология и стандартизация  +       

Б1.Б.16 Биологическая безопасность 
пищевых систем 

 + +      

Б1.Б.17 Общая технология отрасли      +   

Б1.Б.18 Теплоэнергоснабжение пред- 
приятий 

   +     

Б1.Б.19 Реология +    +    

Б1.Б.20 Процессы и аппараты    + +    

Б1.Б.21 Автоматизированные системы 
управления 

   +     

Б1.Б.22 Физическая культура         

 Вариативная часть         

Б1.В.ОД.1 Социология         

Б1.В.ОД.2 Правоведение         

Б1.В.ОД.3 Основы общей и неорганической 

химии 

        

Б1.В.ОД.4 Дисперсные пищевые системы         
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Б1.В.ОД.5 Экология   +      

Б1.В.ОД.6 Аналитическая химия и физико- 

химические методы анализа 

        

Б1.В.ОД.7 Введение в технологию пищево- 

го производства 

     +   

Б1.В.ОД.8 Современные методы исследо- 

вания качества и безопасности 

сырья, биологически активных 

добавок и готовой продукции 

        

Б1.В.ОД.9 Реология сырья, полуфабрикатов 

и заготовок изделий 

+        

Б1.В.ОД.10 Медико-биологические требова- 

ния и санитарные нормы каче- 

ства пищевых продуктов 

  +      

Б1.В.ОД.11 Технологические добавки и 

улучшители для производства 

продуктов питания 

+        

Б1.В.ОД.12 Инженерная и компьютерная 

графика 

        

Б1.В.ОД.13 Прикладная механика         

Б1.В.ОД.14 Технология приготовления пи- 
щи 

     +   

Б1.В.ОД.15 Электротехника и электроника         

Б1.В.ОД.16 Введение в направление подго- 
товки и планирование професси- 

ональной карьеры 

        

Б1.В.ОД.17 Продовольственная безопасность   +      

 Элективные курсы по физиче- 

ской культуре 

        

Б1.В.ДВ.1.1 История науки и техники        + 

Б1.В.ДВ.1.2 История развития пищевой про- 

мышленности в России 

        

Б1.В.ДВ.2.1 Патентоведение         

Б1.В.ДВ.2.2 Защита интеллектуальной соб- 

ственности 

        

Б1.В.ДВ.3.1 Психология управления коллек- 

тивом 

        

Б1.В.ДВ.3.2 Психология         

Б1.В.ДВ.4.1 Русский язык и культура речи         

Б1.В.ДВ.4.2 Культура речи и деловое обще- 
ние 

        

Б1.В.ДВ.5.1 Биоэлементы и другие микро-   +     + 



17 
 

 

 нутриенты         

Б1.В.ДВ.5.2 Физико-химические основы и 
общие принципы переработки 
животного сырья 

    +    

Б1.В.ДВ.6.1 Технология мясной и молочной 
продукции 

   + +    

Б1.В.ДВ.6.2 Технология производства и пе- 
реработки продукции животно- 

водства 

   +     

Б1.В.ДВ.7.1 Технологическое оборудование 

пищевого производства 

   +     

Б1.В.ДВ.7.2 Технологическое оборудование 
молочного и мясного производ- 

ства 

   +     

Б1.В.ДВ.8.1 Технологические расчеты в про- 
изводстве продуктов животного 

происхождения 

      +  

Б1.В.ДВ.8.2 Технологические расчеты при 

производстве молочных и мяс- 
ных продуктов 

      +  

Б1.В.ДВ.9.1 Научные основы применения 

холода в производстве 

      +  

Б1.В.ДВ.9.2 Загрязнители и технологические 

способы снижения их содержа- 

ния 

  +    +  

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) 

 +       
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Б2.П.3 Преддипломная практика (ста- 

ционарная/выездная) 

        

 Наименование дисциплин (мо- Профессиональные компетенции 

дулей) в соответствии с учебным (ПК-15), (ПК-16), (ПК-17), (ПК-18), (ПК-19), (ПК-20), (ПК-21), 

планом способно- способностью готовностью способностью способностью раз- способностью готовностью 
 стью ор- составлять выполнять проводить орга- рабатывать опера- осуществлять принимать 
 ганизовы- производ- работы по низационно- тивные планы ра- поиск, выбор необходимые 
 вать рабо- ственную до- стандартиза- плановые расче- боты первичных и использо- меры без- 
 ту не- кументацию ции и подго- ты по созданию производственных вание новей- опасности 
 большого (графики ра- товке про- (реорганизации) подразделений ших дости- при возник- 
 коллекти- бот, инструк- дукции к производствен-  жений техни- новении 
 ва испол- ции, заявки на проведению ных участков  ки и техноло- чрезвычай- 
 нителей, материалы, процедуры   гии в области ных ситуаций 
 планиро- оборудование), подтвержде-   производства на объектах 
 вать рабо- а также уста- ния соответ-   продуктов жизнеобеспе- 
 ту новленную ствия   питания жи- чения пред- 
 персонала отчетность по    вотного про- приятия 
 и фондов утвержденным    исхождения  

 оплаты формам      

 труда,       

 проводить       

 анализ       

 затрат и       

 результа-       

 тов дея-       

 тельности       

 производ-       

 ственных       

 подразде-       

 лений       

Блок 1 Базовая часть        

Б1.Б.1 История        

Б1.Б.2 Философия        

Б1.Б.3 Иностранный язык        

Б1.Б.4 Основы законодательства и 
стандартизации в пищевой про- 

мышленности 

       

Б1.Б.5 Экономика и управление произ- 

водством 
+ +   +   

Б1.Б.6 Математика        

Б1.Б.7 Информатика        

Б1.Б.8 Физика        
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Б1.Б.9 Органическая химия        

Б1.Б.10 Биология        

Б1.Б.11 Биохимия        

Б1.Б.12 Анатомия и гистология сельско- 

хозяйственных животных 

       

Б1.Б.13 Безопасность жизнедеятельно- 
сти 

      + 

Б1.Б.14 Общая микробиология и микро- 
биология 

       

Б1.Б.15 Метрология и стандартизация   +     

Б1.Б.16 Биологическая безопасность 

пищевых систем 

  +     

Б1.Б.17 Общая технология отрасли        

Б1.Б.18 Теплоэнергоснабжение пред- 

приятий 

       

Б1.Б.19 Реология      +  

Б1.Б.20 Процессы и аппараты        

Б1.Б.21 Автоматизированные системы 
управления 

   +    

Б1.Б.22 Физическая культура        

 Вариативная часть        

Б1.В.ОД.1 Социология        

Б1.В.ОД.2 Правоведение        

Б1.В.ОД.3 Основы общей и неорганической 

химии 

       

Б1.В.ОД.4 Дисперсные пищевые системы        

Б1.В.ОД.5 Экология       + 

Б1.В.ОД.6 Аналитическая химия и физико- 

химические методы анализа 

       

Б1.В.ОД.7 Введение в технологию пищево- 

го производства 

       

Б1.В.ОД.8 Современные методы исследо- 

вания качества и безопасности 

сырья, биологически активных 

добавок и готовой продукции 

       

Б1.В.ОД.9 Реология сырья, полуфабрикатов 

и заготовок изделий 

       

Б1.В.ОД.10 Медико-биологические требова- 

ния и санитарные нормы каче- 

ства пищевых продуктов 

       

Б1.В.ОД.11 Технологические добавки и 

улучшители для производства 
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 продуктов питания        

Б1.В.ОД.12 Инженерная и компьютерная 
графика 

       

Б1.В.ОД.13 Прикладная механика        

Б1.В.ОД.14 Технология приготовления пи- 

щи 

       

Б1.В.ОД.15 Электротехника и электроника        

Б1.В.ОД.16 Введение в направление подго- 

товки и планирование професси- 

ональной карьеры 

       

Б1.В.ОД.17 Продовольственная безопасность        

 Элективные курсы по физиче- 

ской культуре 

       

Б1.В.ДВ.1.1 История науки и техники        

Б1.В.ДВ.1.2 История развития пищевой про- 

мышленности в России 

       

Б1.В.ДВ.2.1 Патентоведение        

Б1.В.ДВ.2.2 Защита интеллектуальной соб- 

ственности 

       

Б1.В.ДВ.3.1 Психология управления коллек- 

тивом 

   +    

Б1.В.ДВ.3.2 Психология        

Б1.В.ДВ.4.1 Русский язык и культура речи        

Б1.В.ДВ.4.2 Культура речи и деловое обще- 
ние 

       

Б1.В.ДВ.5.1 Биоэлементы и другие микро- 
нутриенты 

       

Б1.В.ДВ.5.2 Физико-химические основы и 
общие принципы переработки 
животного сырья 

     +  

Б1.В.ДВ.6.1 Технология мясной и молочной 

продукции 

     +  

Б1.В.ДВ.6.2 Технология производства и пе- 
реработки продукции животно- 

водства 

     +  

Б1.В.ДВ.7.1 Технологическое оборудование 

пищевого производства 

       

Б1.В.ДВ.7.2 Технологическое оборудование 
молочного и мясного производ- 

ства 

       

Б1.В.ДВ.8.1 Технологические расчеты в про- 
изводстве продуктов животного 
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 происхождения        

Б1.В.ДВ.8.2 Технологические расчеты при 
производстве молочных и мяс- 
ных продуктов 

       

Б1.В.ДВ.9.1 Научные основы применения 

холода в производстве 

       

Б1.В.ДВ.9.2 Загрязнители и технологические 

способы снижения их содержа- 

ния 

       

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), 

способно- 

стью при- 

нимать 

управлен- 

ческие 

решения с 

учетом 

производ- 

ственных 

условий 

(ПК-23), 

владением 

принципами 

разработки 

бизнес - 

планов произ- 

водства и ос- 

новами марке- 

тинга 

(ПК-24), 

способно- 

стью органи- 

зовывать ра- 

боту струк- 

турного под- 

разделения 

(ПК-25), 

готовностью 

использовать 

математическое 

моделирование 

процессов и объ- 

ектов на базе 

стандартных 

пакетов автома- 

тизированного 

проектирования 

и исследований 

(ПК-26), 

способностью 

проводить экспе- 

рименты по за- 

данной методике и 

анализировать 

результаты 

(ПК-27), 

способно- 

стью изме- 

рять, наблю- 

дать и со- 

ставлять опи- 

сания прово- 

димых иссле- 

дований, 

обобщать 

данные для 

соста вле ни я 

обзоров, от- 

(ПК-28), 

способно- 

стью органи- 

зовывать за- 

щиту объек- 

тов интеллек- 

туальной 

собственно- 

сти, результа- 

тов исследо- 

ваний и раз- 

работок как 

коммерче- 
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       четов и науч- 

ных публика- 

ций, участво- 

вать во внед- 

рении ре- 

зультатов 

исследований 

и разработок 

ской тайны 

предприятия 

Блок 1 Базовая часть        

Б1.Б.1 История        

Б1.Б.2 Философия        

Б1.Б.3 Иностранный язык        

Б1.Б.4 Основы законодательства и 
стандартизации в пищевой про- 

мышленности 

+       

Б1.Б.5 Экономика и управление произ- 
водством 

+ +      

Б1.Б.6 Математика    +    

Б1.Б.7 Информатика    +    

Б1.Б.8 Физика     +   

Б1.Б.9 Органическая химия     +   

Б1.Б.10 Биология     +   

Б1.Б.11 Биохимия     +   

Б1.Б.12 Анатомия и гистология сельско- 

хозяйственных животных 

    +   

Б1.Б.13 Безопасность жизнедеятельно- 
сти 

+       

Б1.Б.14 Общая микробиология и микро- 
биология 

       

Б1.Б.15 Метрология и стандартизация        

Б1.Б.16 Биологическая безопасность 

пищевых систем 

       

Б1.Б.17 Общая технология отрасли   +   + + 

Б1.Б.18 Теплоэнергоснабжение пред- 
приятий 

       

Б1.Б.19 Реология     +   

Б1.Б.20 Процессы и аппараты        

Б1.Б.21 Автоматизированные системы 
управления 

   + +   

Б1.Б.22 Физическая культура        

 Вариативная часть        
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Б1.В.ОД.1 Социология     +   

Б1.В.ОД.2 Правоведение       + 

Б1.В.ОД.3 Основы общей и неорганической 

химии 

    +   

Б1.В.ОД.4 Дисперсные пищевые системы     +   

Б1.В.ОД.5 Экология        

Б1.В.ОД.6 Аналитическая химия и физико- 

химические методы анализа 

    +   

Б1.В.ОД.7 Введение в технологию пищево- 

го производства 

  +     

Б1.В.ОД.8 Современные методы исследо- 

вания качества и безопасности 

сырья, биологически активных 

добавок и готовой продукции 

       

Б1.В.ОД.9 Реология сырья, полуфабрикатов 

и заготовок изделий 

       

Б1.В.ОД.10 Медико-биологические требова- 

ния и санитарные нормы каче- 

ства пищевых продуктов 

       

Б1.В.ОД.11 Технологические добавки и 

улучшители для производства 

продуктов питания 

       

Б1.В.ОД.12 Инженерная и компьютерная 

графика 

       

Б1.В.ОД.13 Прикладная механика        

Б1.В.ОД.14 Технология приготовления пи- 
щи 

       

Б1.В.ОД.15 Электротехника и электроника        

Б1.В.ОД.16 Введение в направление подго- 
товки и планирование професси- 

ональной карьеры 

+  +     

Б1.В.ОД.17 Продовольственная безопасность        

 Элективные курсы по физиче- 

ской культуре 

       

Б1.В.ДВ.1.1 История науки и техники        

Б1.В.ДВ.1.2 История развития пищевой про- 
мышленности в России 

       

Б1.В.ДВ.2.1 Патентоведение      + + 

Б1.В.ДВ.2.2 Защита интеллектуальной соб- 

ственности 

     + + 

Б1.В.ДВ.3.1 Психология управления коллек- 
тивом 

+       
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Б1.В.ДВ.3.2 Психология   +     

Б1.В.ДВ.4.1 Русский язык и культура речи        

Б1.В.ДВ.4.2 Культура речи и деловое обще- 
ние 

       

Б1.В.ДВ.5.1 Биоэлементы и другие микро- 

нутриенты 

       

Б1.В.ДВ.5.2 Физико-химические основы и 

общие принципы переработки 

животного сырья 

       

Б1.В.ДВ.6.1 Технология мясной и молочной 

продукции 

       

Б1.В.ДВ.6.2 Технология производства и пе- 
реработки продукции животно- 

водства 

       

Б1.В.ДВ.7.1 Технологическое оборудование 

пищевого производства 

       

Б1.В.ДВ.7.2 Технологическое оборудование 
молочного и мясного производ- 

ства 

       

Б1.В.ДВ.8.1 Технологические расчеты в про- 

изводстве продуктов животного 
происхождения 

       

Б1.В.ДВ.8.2 Технологические расчеты при 

производстве молочных и мяс- 
ных продуктов 

       

Б1.В.ДВ.9.1 Научные основы применения 

холода в производстве 

    + +  

Б1.В.ДВ.9.2 Загрязнители и технологические 

способы снижения их содержа- 

ния 

       

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 

+  +  +   
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 практика) (стационар- 

ная/выездная) 

       

Б2.П.2 Научно - исследовательская ра- 

бота (стационарная/выездная) 

+   + + + + 

Б2.П.3 Преддипломная практика   (ста- 

ционарная/выездная) 

+ +  + + + + 

 

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 

 

 

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 

% 87,17 

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 

% 79,48 

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- 

% 14,78 
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 граммы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет), в общем числе 
работников, реализующих основную образовательную программу 

  

 

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. 183 

3. Общее количество наименований дополнительной литературы, указанной в рабочих программах дис- 
циплин (модулей), имеющихся в электронном каталоге электронно-библиотечной системы 

ед. 482 

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.  

3979 

5. Общее количество наименований основной литературы, перечисленной в рабочих программах дисци- 
плин (модулей), в наличии в библиотеке по основной образовательной программе 

ед. 113 

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.  

5987 

7. Общее количество наименований дополнительной литературы, перечисленной в рабочих программах 
дисциплин (модулей), в наличии в библиотеке по основной образовательной программе 

ед. 434 

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) 
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  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 2016/2017 - - - - - - - - - - 

02 2017/2018 - - - - - - - - - - 

03 2018/2019 - - - - - - - - - - 

04 2019/2020 - - - - - - - - - - 

05 2020/2021 - - - 10 1 9 10 82,4 0 100 

06 2021/2022    8 - 8 8 91,54 0 100 

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 8 0 

2. Очно-заочная форма - - 

3. Заочная форма - - 
 Вне организации, осуществляющей образовательную деятельность 

4. В форме самообразования - - 

 
Дата заполнения « _» 201_г. 


