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Индекс Наименование
Блок/ 

часть

Экза 

мен
Зачет

Зачет с 

оц.
КП КР Факт

Часов в 

з.е.

Экспер 

тное

По 

плану

Конт. 

раб.
СР

Конт 

роль

з.е.  на 

курсе
Итого Лек Лаб Пр СР КЭ

Конт 

роль

Формы 

контр.

з.е.  на 

курсе
Итого Лек Лаб

142 5112 5112 665.1 4203 243.9 46 1656 90 4 102 1377 2.1 80.9 45 1620 86 22

88 3168 3168 373.9 2633 161.1 46 1656 90 4 102 1377 2.1 80.9 27 972 52 14

Б1.О.01 История  России Б1.О 1 4 36 144 144 58.3 77 8.7 4 144 28 30 77 0.3 8.7 эц

Б1.О.02 Философия Б1.О 1 3 36 108 108 14.3 85 8.7 3 108 6 8 85 0.3 8.7 эц

Б1.О.03 Физическая культура и спорт Б1.О 1 2 36 72 72 6 62 4 2 72 6 62 4 з

Б1.О.04 Деловые коммуникации Б1.О 1 2 36 72 72 8 60 4 2 72 4 4 60 4 з

Б1.О.05 Введение в профессиональную деятельность Б1.О 1 4 36 144 144 14.3 121 8.7 4 144 8 6 121 0.3 8.7 эц

Б1.О.06 Химия Б1.О 1 3 36 108 108 10 94 4 3 108 6 4 94 4 з

Б1.О.07 Иностранный язык Б1.О 1 8 36 288 288 20.3 259 8.7 8 288 20 259 0.3 8.7 эц

Б1.О.08 Математика Б1.О 1 7 36 252 252 16.3 227 8.7 7 252 6 10 227 0.3 8.7 эц

Б1.О.09 Правоведение Б1.О 1 3 36 108 108 10 94 4 3 108 6 4 94 4 з

Б1.О.10 Физика Б1.О 1 3 36 108 108 10 94 4 3 108 6 4 94 4 з

Б1.О.11 Информационные технологии Б1.О 1 3 36 108 108 14.3 85 8.7 3 108 6 8 85 0.3 8.7 э

Б1.О.12 Инженерная и компьютерная графика Б1.О 2 3 36 108 108 14 90 4 3 108 6

Б1.О.13 Физико-химические методы анализа Б1.О 2 3 36 108 108 14 90 4 3 108 6 8

Б1.О.14 Основы экономической  и финансовой грамотности Б1.О 2 2 36 72 72 12 56 4 2 72 6

Б1.О.15 Основы технологии пищевых производств Б1.О 1 4 36 144 144 16.3 119 8.7 4 144 8 8 119 0.3 8.7 эц

Б1.О.16 Основы научных исследований Б1.О 2 3 36 108 108 14 90 4 3 108 6

Б1.О.17 Пищевая микробиология Б1.О 2 3 36 108 108 12 92 4 3 108 6 6

Б1.О.18 Физиология питания Б1.О 2 4 36 144 144 16.3 119 8.7 4 144 8

Б1.О.19
Информационные технологии в общественном 

питании
Б1.О 2 3 36 108 108 14.3 85 8.7 3 108 6

Б1.О.20 Безопасность жизнедеятельности Б1.О 2 3 36 108 108 12.3 87 8.7 3 108 4

Б1.О.21 Основы военной подготовки Б1.О 2 3 36 108 108 12 92 4 3 108 4

Б1.О.22 Санитария и гигиена на предприятиях питания Б1.О 3 4 36 144 144 12.3 123 8.7

Б1.О.23 Пищевая биотехнология Б1.О 3 3 36 108 108 12 92 4

Б1.О.24
Процессы и эксплуатация технологического 

оборудования индустрии питания
Б1.О 3 4 36 144 144 14.3 121 8.7

Б1.О.25
Основы проектирования предприятий 

общественного питания
Б1.О 3 4 36 144 144 16.3 119 8.7

54 1944 1944 291.2 1570 82.8 18 648 34 8

Б1.В.01
Технология национальных мясных и молочных 

продуктов
Б1.В 2 3 36 108 108 12 92 4 3 108 6

Б1.В.02 Товароведение продовольственных товаров Б1.В 2 3 36 108 108 14 90 4 3 108 6

Б1.В.03 История пищевых производств Б1.В 2 3 36 108 108 14 90 4 3 108 6

Б1.В.04
Технология хлебобулочных и мучных кондитерских 

изделий
Б1.В 2 5 36 180 180 16.3 155 8.7 5 180 8 4

Б1.В.05 Технология холодильной обработки продукции Б1.В 2 4 36 144 144 16.3 119 8.7 4 144 8 4

Б1.В.06 Пищевые  и биологически активные добавки Б1.В 3 3 36 108 108 12 92 4

Б1.В.07
Стандартизация и подтверждение соответствия на 

предприятиях общественного питания
Б1.В 5 3 36 108 108 26 78 4

Б1.В.08 Технология специальных видов питания Б1.В 4 3 36 108 108 12 92 4

Б1.В.09 Технология мясных цельномышечных изделий Б1.В 3 3 36 108 108 12 92 4

Б1.В.10
Бухгалтерский учет и анализ в организациях 

общественного питания
Б1.В 5 3 36 108 108 28 76 4

Б1.В.11 Управление предприятием  общественного питания Б1.В 5 3 36 108 108 28 76 4

Б1.В.12 Отчетность на предприятиях общественного питания Б1.В 5 3 36 108 108 28 76 4

з.е. -

Блок 1.Дисциплины (модули) 

Обязательная часть 

- - - Форма контроля Итого акад.часов
Курс 2

Летняя сессия Летняя сессия

Курс 1

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 



Б1.В.13 Технология функциональных продуктов питания Б1.В 5 3 36 108 108 28 76 4

Б1.В.14 Технология и организация диетического питания Б1.В 4 4 36 144 144 16.3 119 8.7

Б1.В.15
Технология и организация дошкольного и 

школьного питания
Б1.В 4 5 36 180 180 16.3 155 8.7

Б1.В.ДВ.01 Дисциплины по выбору Б1.В 4 3 108 108 12 92 4

Б1.В.ДВ.01.01 Кухни народов мира Б1.В 4 3 36 108 108 12 92 4

Б1.В.ДВ.01.02 Кухни народов Якутии Б1.В 4 3 36 108 108 12 92 4

24 864 864 36.3 801 26.7 6 216

16 576 576 24 552 6 216

Б2.О.01(У) Учебная практика:  Ознакомительная практика Б2.О 2 6 36 216 216 12 204 6 216

Б2.О.02(П)
Производственная практика: Технологическая 

практика
Б2.О 3 10 36 360 360 12 348

8 288 288 12.3 249 26.7

Б2.В.01(П)
Производственная практика: Организационно-

управленческая практика
Б2.В 4 8 36 288 288 12.3 249 26.7

9 324 324 10.5 287 26.5

Б3.01
Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной 

квалификационной работы
Б3 5 9 36 324 324 10.5 287 26.5

65 2340 2340 283.6 1936 120.4

К.М.01 Проектная деятельность К.М 44 4 4 8 288 288 42.6 224 21.4

К.М.01.01 Методология и организация проектной деятельности Б1.О 4 2 36 72 72 12 56 4

К.М.01.02 Проектный практикум Б1.О 4 4 3 36 108 108 12.3 87 8.7

К.М.01.03 Технико-экономическое обоснование проекта Б1.О 4 3 36 108 108 18.3 81 8.7

К.М.02
Технология продукции общественного 

питания
К.М 33334 3 3 28 1008 1008 115.5 845 47.5

К.М.02.01
Физико-химические изменения в продуктах при 

кулинарной обработке
Б1.В 3 5 36 180 180 18 158 4

К.М.02.02 Технология кулинарных полуфабрикатов Б1.О 3 5 36 180 180 18.3 153 8.7

К.М.02.03 Технология холодной кулинарной продукции Б1.О 3 5 36 180 180 20.3 151 8.7

К.М.02.04 Технология  горячей кулинарной продукции Б1.О 3 5 36 180 180 16.3 155 8.7

К.М.02.05
Нормативно-технологическая документация на 

продукцию общественного питания
Б1.В 3 3 4 36 144 144 14.3 121 8.7

К.М.02.06 Технология десертов и напитков Б1.О 4 4 36 144 144 28.3 107 8.7

К.М.03 Организация общественного питания К.М 45 3 14 504 504 64.6 418 21.4

К.М.03.01 Калькуляция в общественном питании Б1.В 3 2 36 72 72 16 52 4

К.М.03.02
Организация производства на предприятиях 

индустрии питания
Б1.О 4 6 36 216 216 20.3 187 8.7

К.М.03.03 Организация обслуживания в индустрии питания Б1.В 5 6 36 216 216 28.3 179 8.7

К.М.04 Система менеджмента качества К.М 344 4 15 540 540 60.9 449 30.1

К.М.04.01
Контроль качества продукции общественного 

питания
Б1.В 3 4 36 144 144 16.3 119 8.7

К.М.04.02
Безопасность продовольственного сырья и 

продуктов питания
Б1.В 4 3 36 108 108 12 92 4

К.М.04.03 ХАССП на предприятиях общественного питания Б1.В 4 4 36 144 144 16.3 119 8.7

К.М.04.04
Управление качеством на предприятии 

общественного питания
Б1.В 4 4 36 144 144 16.3 119 8.7

4 144 204 24 172 8 2 72 4 4 60 4 60

ФТД.01 Основы российской  государственности ФТД 1 2 36 72 132 8 120 4 2 72 4 4 60 4 з 60

ФТД.02
Основы предпринимательства в индустрии 

гостеприимства
ФТД 5 2 36 72 72 16 52 4

ФТД.Факультативные дисциплины 

Блок 2.Практика 

Обязательная часть 

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 

К.М.Комплексные модули 
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Пр СР КЭ
Конт 

роль

Формы 

контр.

з.е.  на 

курсе
Итого Лек Лаб Пр СР КЭ

Конт 

роль

Формы 

контр.

з.е.  на 

курсе
Итого Лек Лаб Пр СР КЭ

Конт 

роль

Формы 

контр.

з.е.  на 

курсе
Итого Лек Лаб Пр СР КЭ

Конт 

роль

Формы 

контр.
Код

84 1347 1.5 79.5 21 756 36 4 38 639 0.9 38.1 15 540 20 36 458 0.6 25.4 15 540 60 78 382 20

54 801 0.9 50.1 15 540 28 26 455 0.9 30.1

6

6

21

6

5

2

6

7

16

10

7

8 90 4 з 7

90 4 з 2

6 56 4 зц 16

5

8 90 4 з 5

92 4 о 5

8 119 0.3 8.7 эц 5

8 85 0.3 8.7 э 5

8 87 0.3 8.7 эц 10

8 92 4 о 10

4 144 6 6 123 0.3 8.7 эц 5

3 108 6 6 92 4 з 5

4 144 8 6 121 0.3 8.7 эц 5

4 144 8 8 119 0.3 8.7 эц 5

30 546 0.6 29.4 6 216 8 4 12 184 8 15 540 20 36 458 0.6 25.4 15 540 60 78 382 20

6 92 4 оц 5

8 90 4 з 5

8 90 4 з 5

4 155 0.3 8.7 эц 5

4 119 0.3 8.7 эц 5

3 108 4 8 92 4 о 5

3 108 12 14 78 4 з 5

3 108 4 8 92 4 з 5

3 108 4 4 4 92 4 з 5

3 108 12 16 76 4 з 16

3 108 12 16 76 4 з 5

3 108 12 16 76 4 з 16

Курс 2

Летняя сессия Летняя сессия Летняя сессия

Курс 3 Курс 4 Курс 5 Закреп

ленная 

кафедрЛетняя сессия



3 108 12 16 76 4 з 5

4 144 6 10 119 0.3 8.7 эц 5

5 180 6 10 155 0.3 8.7 эц 5

3 108 4 8 92 4 з 5

3 108 4 8 92 4 з 5

3 108 4 8 92 4 з 5

204 10 360 348 8 288 249 0.3 26.7

204 10 360 348

204 з 5

10 360 348 оц 5

8 288 249 0.3 26.7

8 288 249 0.3 26.7 о 5

9 324 287 0.5 26.5

9 324 287 0.5 26.5 эц 5

30 1080 44 30 44 909 1.5 51.5 29 1044 46 8 80 848 1.8 60.2 6 216 12 16 179 0.3 8.7

8 288 12 30 224 0.6 21.4
2эзп2

ц

2 72 6 6 56 4 з 5

3 108 12 87 0.3 8.7 эпц 5

3 108 6 12 81 0.3 8.7 эц 16

24 864 30 24 32 738 1.2 38.8
4эзр4

ц
4 144 10 8 10 107 0.3 8.7 эц 5

5 180 6 6 6 158 4 з 5

5 180 6 6 6 153 0.3 8.7 эц 5

5 180 8 4 8 151 0.3 8.7 эц 5

5 180 6 4 6 155 0.3 8.7 эц 5

4 144 4 4 6 121 0.3 8.7 эрц 5

4 144 10 8 10 107 0.3 8.7 эц 5

2 72 8 8 52 4 з 6 216 8 12 187 0.3 8.7 эц 6 216 12 16 179 0.3 8.7 эц 5

2 72 8 8 52 4 з 5

6 216 8 12 187 0.3 8.7 эц 5

6 216 12 16 179 0.3 8.7 эц 5

4 144 6 6 4 119 0.3 8.7 эц 11 396 16 28 330 0.6 21.4 2эзц

4 144 6 6 4 119 0.3 8.7 эц 5

3 108 4 8 92 4 з 5

4 144 6 10 119 0.3 8.7 эц 5

4 144 6 10 119 0.3 8.7 э 5

60 2 72 8 8 52 4

60 6

2 72 8 8 52 4 з 5


