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Индекс Наименование
Экза
мен

Зачет
Зачет с

оц.
КП КР РГР Факт

По
плану

Конт.
раб.

КРП Конс ГИА ИФ ПА СР
Конт
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр ПА СР
Контро

ль
з.е. Итого Лек Лаб Пр КРП ИФ ПА СР

Контро
ль

з.е. Итого Лек Лаб Пр КРП ИФ ПА СР
Контро

ль
з.е. Итого Лек Лаб Пр КРП СРП ИФ ПА СР

Контро
ль

з.е. Итого Лек Лаб Пр КРП СРП Конс ГИА ИФ ПА СР
Контро

ль
Код Компетенции

Блок 1.Дисциплины (модули) 204 7344 665.3 4.5 14.8 6395.5 283.2 51 1836 54 22 68 3.45 1630 58.55 43 1548 46 12 80 0.5 3.25 1340.5 65.75 46 1656 62 52 64 0.5 3.75 1400.5 73.25 32 1152 42 32 48 2 2.4 976 49.6 32 1152 28 12 24 1.5 1.95 1048.5 36.05

Обязательная часть 124 4464 411.4 0.5 8.9 3888.5 164.1 51 1836 54 22 68 3.45 1630 58.55 41 1476 46 12 72 0.5 3 1280.5 62 22 792 34 30 34 1.85 661 31.15 6 216 8 8 6 0.35 185 8.65 4 144 4 4 0.25 132 3.75

Б1.О.01 Философия 2 2 72 6.25 0.25 62 3.75 2 72 2 4 0.25 62 3.75 22 УК-5

Б1.О.02 Иностранный язык 1122 12 432 49 1 368 15 6 216 24 0.5 184 7.5 6 216 24 0.5 184 7.5 УК-4

Б1.О.02.01 Иностранный язык 1 1 3 108 12.25 0.25 92 3.75 3 108 12 0.25 92 3.75 31 УК-4

Б1.О.02.02 Иностранный язык 2 1 3 108 12.25 0.25 92 3.75 3 108 12 0.25 92 3.75 31 УК-4

Б1.О.02.03 Иностранный язык 3 2 3 108 12.25 0.25 92 3.75 3 108 12 0.25 92 3.75 30 УК-4

Б1.О.02.04 Иностранный язык 4 2 3 108 12.25 0.25 92 3.75 3 108 12 0.25 92 3.75 30 УК-4

Б1.О.03 История (история России, всеобщая история) 1 2 72 6.25 0.25 62 3.75 2 72 2 4 0.25 62 3.75 22
УК-5

Б1.О.04 Экономика 2 2 72 4.25 0.25 64 3.75 2 72 2 2 0.25 64 3.75 70 УК-10

Б1.О.05 Правоведение 1 2 72 6.25 0.25 62 3.75 2 72 2 4 0.25 62 3.75 67 УК-2; УК-11

Б1.О.06 Введение в профессию 1 2 72 4.25 0.25 64 3.75 2 72 4 0.25 64 3.75 37 УК-6

Б1.О.07 Высшая математика 2 11 16 576 72.85 0.85 487 16.15 10 360 24 24 0.5 304 7.5 6 216 12 12 0.35 183 8.65 ОПК-2

Б1.О.07.01 Высшая математика 1 1 5 180 24.25 0.25 152 3.75 5 180 12 12 0.25 152 3.75 51 ОПК-2

Б1.О.07.02 Высшая математика 2 1 5 180 24.25 0.25 152 3.75 5 180 12 12 0.25 152 3.75 51 ОПК-2

Б1.О.07.03 Высшая математика 3 2 6 216 24.35 0.35 183 8.65 6 216 12 12 0.35 183 8.65 51 ОПК-2

Б1.О.08 Физика 2 12 13 468 48.85 0.85 403 16.15 4 144 8 8 8 0.25 116 3.75 9 324 8 8 8 0.6 287 12.4 ОПК-2

Б1.О.08.01 Физика 1 1 4 144 24.25 0.25 116 3.75 4 144 8 8 8 0.25 116 3.75 12 ОПК-2

Б1.О.08.02 Физика 2 2 4 144 12.25 0.25 128 3.75 4 144 4 4 4 0.25 128 3.75 12 ОПК-2

Б1.О.08.03 Физика 3 2 5 180 12.35 0.35 159 8.65 5 180 4 4 4 0.35 159 8.65 12 ОПК-2

Б1.О.09 Общая и неорганическая химия 11 19 684 20.7 0.7 646 17.3 19 684 12 8 0.7 646 17.3 ОПК-2

Б1.О.09.01 Общая и неорганическая химия 1 1 9 324 10.35 0.35 305 8.65 9 324 6 4 0.35 305 8.65 2 ОПК-2

Б1.О.09.02 Общая и неорганическая химия 2 1 10 360 10.35 0.35 341 8.65 10 360 6 4 0.35 341 8.65 2 ОПК-2

Б1.О.10 Аналитическая химия 3 5 180 16.25 0.25 160 3.75 5 180 8 8 0.25 160 3.75 2 ОПК-2

Б1.О.11 Безопасность жизнедеятельности 3 2 72 8.25 0.25 60 3.75 2 72 4 4 0.25 60 3.75 20 УК-8

Б1.О.12 Профессиональный английский язык 33 6 216 16.5 0.5 192 7.5 6 216 16 0.5 192 7.5 УК-4

Б1.О.12.01 Профессиональный английский язык 1 3 3 108 8.25 0.25 96 3.75 3 108 8 0.25 96 3.75 30 УК-4

Б1.О.12.02 Профессиональный английский язык 2 3 3 108 8.25 0.25 96 3.75 3 108 8 0.25 96 3.75 30 УК-4

Б1.О.13 Русский язык и культура речи 1 2 72 4.25 0.25 64 3.75 2 72 4 0.25 64 3.75 27 УК-4

Б1.О.14 Проблемы устойчивого развития 2 2 6 216 16.85 0.5 0.35 190.5 8.65 6 216 6 4 6 0.5 0.35 190.5 8.65 5 УК-2

Б1.О.15 Основы информационной культуры 1 2 72 6.25 0.25 62 3.75 2 72 6 0.25 62 3.75 48 УК-1; ОПК-1

Б1.О.16 Физическая культура и спорт 1 2 72 2.25 0.25 66 3.75 2 72 2 0.25 66 3.75 21 УК-3; УК-7

Б1.О.17
Технология продуктов общественного
питания

34 3 13 468 70.95 0.95 376 21.05 7 252 18 22 8 0.6 191 12.4 6 216 8 8 6 0.35 185 8.65
ОПК-1; ОПК-3; ОПК-4

Б1.О.17.01
Технология продуктов общественного питания
1

3 3 108 20.35 0.35 79 8.65 3 108 8 12 0.35 79 8.65 37
ОПК-1; ОПК-3; ОПК-4

Б1.О.17.02
Технология продуктов общественного питания
2

3 4 144 28.25 0.25 112 3.75 4 144 10 10 8 0.25 112 3.75 37
ОПК-1; ОПК-3; ОПК-4

Б1.О.17.03
Технология продуктов общественного питания
3

4 6 216 22.35 0.35 185 8.65 6 216 8 8 6 0.35 185 8.65 37
ОПК-1; ОПК-3; ОПК-4

Б1.О.18 Технохимический контроль и учет производства 5 4 144 8.25 0.25 132 3.75 4 144 4 4 0.25 132 3.75 37
ОПК-5

Б1.О.19 Психология 3 2 72 10.25 0.25 58 3.75 2 72 4 6 0.25 58 3.75 17 УК-9

Б1.О.20 Органическая химия 22 10 360 32.7 0.7 310 17.3 10 360 16 16 0.7 310 17.3 ОПК-2

Б1.О.20.01 Органическая химия 1 2 5 180 16.35 0.35 155 8.65 5 180 8 8 0.35 155 8.65 2 ОПК-2

Б1.О.20.02 Органическая химия 2 2 5 180 16.35 0.35 155 8.65 5 180 8 8 0.35 155 8.65 2 ОПК-2

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 80 2880 253.9 4 5.9 2507 119.1 2 72 8 0.25 60 3.75 24 864 28 22 30 0.5 1.9 739.5 42.1 26 936 34 24 42 2 2.05 791 40.95 28 1008 24 12 20 1.5 1.7 916.5 32.3

Б1.В.01 Микробиология 3 5 180 8.35 0.35 163 8.65 5 180 4 4 0.35 163 8.65 37 ПК-1

Б1.В.02 Биохимия 3 5 180 18.35 0.35 153 8.65 5 180 4 4 10 0.35 153 8.65 37 ПК-1

Б1.В.03 Механика 3 3 108 12.25 0.25 92 3.75 3 108 4 8 0.25 92 3.75 15 ПК-4

Б1.В.04 Инженерная графика 2 2 2 72 8.25 0.25 60 3.75 2 72 8 0.25 60 3.75 1 ПК-4

Б1.В.05 Процессы и аппараты пищевых производств 4 4 4 144 14.85 0.5 0.35 120.5 8.65 4 144 4 4 6 0.5 0.35 120.5 8.65 37
ПК-3

Б1.В.06 Ресторанное дело 5 6 216 8.35 0.35 199 8.65 6 216 4 4 0.35 199 8.65 37 ПК-5

Б1.В.07
Технология пищевых производств на
предприятиях пищевой промышленности

5 5 180 12.25 0.25 164 3.75 5 180 4 4 4 0.25 164 3.75 37
ПК-3

Б1.В.08
Безопасность продовольственного сырья и
продуктов питания

3 4 144 14.35 0.35 121 8.65 4 144 4 4 6 0.35 121 8.65 37
ПК-1

Б1.В.09
Оборудование предприятий общественного
питания

3 3 3 108 14.75 0.5 0.25 89.5 3.75 3 108 8 6 0.5 0.25 89.5 3.75 37
ПК-3

Б1.В.10
Проектирование предприятий общественного
питания

5 5 7 252 9.85 1.5 0.35 233.5 8.65 7 252 4 4 1.5 0.35 233.5 8.65 37
ПК-3

Б1.В.11
Организация производства и
обслуживания на предприятиях
общественного питания

4 4 4 7 252 36.1 1.5 0.6 203.5 12.4 7 252 12 8 14 1.5 0.6 203.5 12.4

ПК-5

Б1.В.11.01
Организация производства и обслуживания на
предприятиях общественного питания 1

4 3 108 26.25 0.25 78 3.75 3 108 8 8 10 0.25 78 3.75 37
ПК-5

Б1.В.11.02
Организация производства и обслуживания на
предприятиях общественного питания 2

4 4 4 144 9.85 1.5 0.35 125.5 8.65 4 144 4 4 1.5 0.35 125.5 8.65 37
ПК-5

Б1.В.12 Физическая и коллоидная химия 3 4 144 14.35 0.35 121 8.65 4 144 4 10 0.35 121 8.65 2 ПК-1

Б1.В.ДВ.01 Элективные дисциплины 1 4 4 144 16.35 0.35 119 8.65 4 144 6 10 0.35 119 8.65

Б1.В.ДВ.01.01 Санитария и гигиена 4 4 144 16.35 0.35 119 8.65 4 144 6 10 0.35 119 8.65 37 ПК-5

Б1.В.ДВ.01.02 Товароведение продовольственных товаров 4 4 144 16.35 0.35 119 8.65 4 144 6 10 0.35 119 8.65 37 ПК-1

Б1.В.ДВ.02 Элективные дисциплины 2 5 2 72 8.25 0.25 60 3.75 2 72 4 4 0.25 60 3.75

Б1.В.ДВ.02.01 Экспертная оценка продовольственных товаров 5 2 72 8.25 0.25 60 3.75 2 72 4 4 0.25 60 3.75 37
ПК-1

Б1.В.ДВ.02.02 Физико-химические методы анализа 5 2 72 8.25 0.25 60 3.75 2 72 4 4 0.25 60 3.75 2 ПК-1

Б1.В.ДВ.03 Элективные дисциплины 3 5 4 144 8.25 0.25 132 3.75 4 144 4 4 0.25 132 3.75

Б1.В.ДВ.03.01 Технология продуктов быстрого приготовления 5 4 144 8.25 0.25 132 3.75 4 144 4 4 0.25 132 3.75 37
ПК-2

Б1.В.ДВ.03.02
Технология охлажденной и замороженной
кулинарной продукции

5 4 144 8.25 0.25 132 3.75 4 144 4 4 0.25 132 3.75 37
ПК-2

Б1.В.ДВ.04 Элективные дисциплины 4 5 4 144 12.25 0.25 128 3.75 4 144 4 4 4 0.25 128 3.75

Б1.В.ДВ.04.01 Производство мучных кондитерских изделий 5 4 144 12.25 0.25 128 3.75 4 144 4 4 4 0.25 128 3.75 37
ПК-2

Б1.В.ДВ.04.02 Технология производства молочных продуктов 5 4 144 12.25 0.25 128 3.75 4 144 4 4 4 0.25 128 3.75 37
ПК-2

Б1.В.ДВ.05 Элективные дисциплины 5 4 4 144 12.25 0.25 128 3.75 4 144 4 4 4 0.25 128 3.75

Б1.В.ДВ.05.01 Технология и организация питания кухонь мира 4 4 144 12.25 0.25 128 3.75 4 144 4 4 4 0.25 128 3.75 37
ПК-2

Б1.В.ДВ.05.02 История русской кухни 4 4 144 12.25 0.25 128 3.75 4 144 4 4 4 0.25 128 3.75 37 ПК-2

Б1.В.ДВ.06 Элективные дисциплины 6 4 4 144 12.25 0.25 128 3.75 4 144 4 4 4 0.25 128 3.75

Б1.В.ДВ.06.01 Продукты питания специального назначения 4 4 144 12.25 0.25 128 3.75 4 144 4 4 4 0.25 128 3.75 37
ПК-2

Б1.В.ДВ.06.02 Функциональные продукты питания 4 4 144 12.25 0.25 128 3.75 4 144 4 4 4 0.25 128 3.75 37 ПК-2

Б1.В.ДВ.07 Элективные дисциплины 7 4 3 108 12.25 0.25 92 3.75 3 108 4 4 4 0.25 92 3.75

Б1.В.ДВ.07.01 Технологические добавки и улучшители 4 3 108 12.25 0.25 92 3.75 3 108 4 4 4 0.25 92 3.75 37 ПК-1

Б1.В.ДВ.07.02
Генетически модифицированные продукты
питания

4 3 108 12.25 0.25 92 3.75 3 108 4 4 4 0.25 92 3.75 37
ПК-1

Блок 2.Практика 27 972 3.8 968.2 1.4 3 108 107.8 0.2 3 108 107.8 0.2 18 648 0.8 646.6 0.6 3 108 1.6 106 0.4

Обязательная часть 12 432 1.2 430.8 0.4 12 432 0.8 430.8 0.4

Б2.О.01(П)
Производственная практика (технологическая
практика) 1

4 6 216 0.2 215.8 0.2 6 216 215.8 0.2 37
ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-5

Б2.О.02(П)
Производственная практика (технологическая
практика) 2

4 6 216 1 215 0.2 6 216 0.8 215 0.2 37
ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-5

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 15 540 2.6 537.4 1 3 108 107.8 0.2 3 108 107.8 0.2 6 216 215.8 0.2 3 108 1.6 106 0.4

Б2.В.01(У)
Учебная практика (практика по получению
первичных профессиональных умений и
навыков)

2 3 108 0.2 107.8 0.2 3 108 107.8 0.2 37

УК-1; УК-2; ПК-2

Б2.В.02(П)
Производственная практика (практика по
получению профессиональных умений и опыта
профессиональной деятельности) 1

3 3 108 0.2 107.8 0.2 3 108 107.8 0.2 37

УК-1; УК-2; ПК-2; ПК-5

Б2.В.03(П)
Производственная практика (практика по
получению профессиональных умений и опыта
профессиональной деятельности) 2

4 6 216 0.2 215.8 0.2 6 216 215.8 0.2 37

УК-1; УК-2; ПК-2; ПК-5

Б2.В.04(Пд)
Производственная практика (преддипломная
практика, в том числе научно-
исследовательская работа)

5 2 72 1 71 0.2 2 72 0.8 71 0.2 37

УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; УК-6; УК-7; УК-8; УК-9; УК-10; УК-11; ПК-1; ПК-2; 
ПК-3; ПК-4; ПК-5

Б2.В.05(У)
Учебная практика (научно-исследовательская
работа (получение первичных навыков научно-
исследовательской работы))

5 1 36 1 35 0.2 1 36 0.8 35 0.2 37

ПК-1; ПК-3

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 9 324 18 2 1 306 9 324 15 2 1 306

Б3.01(Г)
Подготовка к сдаче и сдача государственного
экзамена

3 108 2.5 2 0.5 105.5 3 108 2 0.5 105.5 37
УК-1; УК-2; УК-4; УК-5; УК-6; УК-7; УК-11; ОПК-1; ПК-2

План Учебный план бакалавриата 'z19.03.04_01_2019_3++.plx', код направления 19.03.04, профиль : Технология продукции и организация ресторанного дела, год начала подготовки 2019
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Контро

ль
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з.е. Итого Лек Лаб Пр КРП ИФ ПА СР
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Код Компетенции

Б3.02(Д)
Подготовка к процедуре защиты и защита
выпускной квалификационной работы

6 216 15.5 0.5 200.5 6 216 15 0.5 200.5 37

УК-3; УК-8; УК-9; УК-10; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ПК-1; ПК-3; ПК-4; ПК-5

ФТД.Факультативные дисциплины 4 144 20.5 0.5 116 7.5 4 144 8 4 8 0.5 116 7.5

ФТД.01 Современные технологии ресторанного сервиса 5 2 72 12.25 0.25 56 3.75 2 72 4 4 4 0.25 56 3.75 37
ПК-5

ФТД.02 Медицинская помощь в экстренных ситуациях 5 2 72 8.25 0.25 60 3.75 2 72 4 4 0.25 60 3.75 20
УК-8

План Учебный план бакалавриата 'z19.03.04_01_2019_3++.plx', код направления 19.03.04, профиль : Технология продукции и организация ресторанного дела, год начала подготовки 2019



СВОДНЫЕ ДАННЫЕ    Учебный план бакалавриата 'z19.03.04_01_2019_3++.plx', код направления 19.03.04, год начала подготовки 2019

Не менее Факт

Итого (с факультативами) 196 244 51 46 49 50 48

Итого по ОП (без факультативов) 192 240 51 46 49 50 44

Б1 Дисциплины (модули) 61% 39% 31.2% 162 204 51 43 46 32 32

Б1.О Обязательная часть 124 51 41 22 6 4

Б1.В
Часть, формируемая участниками
образовательных отношений

80 2 24 26 28

Б2 Практика 44% 56% 0% 21 27 3 3 18 3

Б2.О Обязательная часть 12 12

Б2.В
Часть, формируемая участниками
образовательных отношений

15 3 3 6 3

Б3 Государственная итоговая аттестация 9 9 9

ФТД Факультативные дисциплины 4 4 4

1

11

5

6

1

1

147.45

2

141.95

0.2

141.95

147.45

147.45

141.75

  ЗАЧЕТ С ОЦЕНКОЙ (ЗаО)

  ЭКЗАМЕН (Эк)

  ЗАЧЕТ (За)

  КУРСОВОЙ ПРОЕКТ (КП)

  КУРСОВАЯ РАБОТА (КР)

  РАСЧЕТНО-ГРАФИЧЕСКАЯ РАБОТА (РГР)

обязательная 133.1

необязательная

Блок Б2

20.5

Блок Б1 665.3

3.8

Блок Б3 18

Блок ФТД 20.5

Итого по всем блокам 707.6

Обязательные формы промежуточной аттестации

Процент ... занятий от аудиторных (%)  лекционных 35.11%

Объём обязательной части от общего объёма программы (%) 56.7%

Объём конт. работы от общего объёма времени на реализацию дисциплин (модулей)
(%)

9.06%
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- отношение суммы часов конт. работы
по дисциплинам к общему объему
времени, отводимому на реализацию
дисциплин: (665.3 / 7344) * 100% =

- отношение суммы часов занятий лек.
типа по Б1 к сумме ауд. часов по Б1:
(232 / 661) * 100% = 35.11%

- отношение суммы з.е. по дисциплинам
и практикам обязательной части к
общему объему программы: ((124 + 12) /
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Контактная работа (акад.час/год)

Суммарная контактная работа (акад. час)

182.45 107.95
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Итого

Баз.% Вар.%
ДВ(от
Вар.)%

з.е. Курс 1 Курс 2

41.140.845.6

Учебная нагрузка (акад.час/нед)

43.1ОП, факультативы

в период гос. экзаменов


