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Блок 1.Дисциплины (модули) 191 191 7204 7204 1126 402 164 560 5133 945 1450 14 25 900 54 54 24 12 64 32 650 108 81 28 1008 48 48 20 10 72 36 715 153 117 25 900 40 40 40 20 60 30 634 126 90 22 792 52 52 12 6 76 38 544 108 81 23 1156 52 52 40 20 52 26 904 108 45 24 864 48 48 12 8 80 40 616 108 81 23 828 48 48 8 4 84 42 562 126 99 21 756 60 60 8 4 72 36 508 108 90
Обязательная часть 136 136 5224 5224 786 270 140 376 3817 621 998 6 25 900 54 54 24 12 64 32 650 108 81 28 1008 48 48 20 10 72 36 715 153 117 25 900 40 40 40 20 60 30 634 126 90 22 792 52 52 12 6 76 38 544 108 81 19 1012 44 44 32 16 44 22 838 54 45 17 612 32 32 12 8 60 30 436 72 54

+ Б1.О.01 Общекультурный модуль 2234
11111
22234

556
4 48 48 1728 1728 306 126 180 1269 153 333 11 396 34 34 44 22 318 14 504 32 32 52 26 339 81 63 5 180 8 8 28 14 108 36 27 10 360 32 32 32 16 260 36 27 6 216 16 16 16 8 184 2 72 4 4 8 4 60

+ Б1.О.01.01 История (история России, всеобщая история) 2 4 4 36 144 144 20 12 8 79 45 52 4 144 12 12 8 4 79 45 36

+ Б1.О.01.02 Философия 4 4 4 36 144 144 24 16 8 84 36 47 4 144 16 16 8 4 84 36 27

+ Б1.О.01.03 Русский язык и культура речи 2 2 2 36 72 72 12 4 8 60 8 2 72 4 4 8 4 60

+ Б1.О.01.04 Иностранный язык 3 12 7 7 36 252 252 60 60 156 36 57 2 72 20 10 52 2 72 20 10 52 3 108 20 10 52 36 27

+ Б1.О.01.05 Правоведение 3 2 2 36 72 72 16 8 8 56 12 2 72 8 8 8 4 56

+ Б1.О.01.06 Духовно-нравственное воспитание 2 3 3 36 108 108 16 8 8 92 12 3 108 8 8 8 4 92

+ Б1.О.01.07 Технологии самоорганизации и саморазвития
личности 1 3 3 36 108 108 16 8 8 92 12 3 108 8 8 8 4 92

+ Б1.О.01.08 Командообразование и лидерство 4 3 3 36 108 108 24 8 16 84 16 3 108 8 8 16 8 84

+ Б1.О.01.09 Психология 5 3 3 36 108 108 16 8 8 92 12 3 108 8 8 8 4 92

+ Б1.О.01.10 Физическая культура и спорт 1 2 2 36 72 72 10 10 62 10 2 72 10 10 62

+ Б1.О.01.11 Безопасность жизнедеятельности 5 3 3 36 108 108 16 8 8 92 12 3 108 8 8 8 4 92

+ Б1.О.01.12 Основы финансовой грамотности 1 2 2 36 72 72 16 8 8 56 12 2 72 8 8 8 4 56

+ Б1.О.01.13 Экономика 4 3 3 36 108 108 16 8 8 92 12 3 108 8 8 8 4 92

+ Б1.О.01.14 Менеджмент 6 2 2 36 72 72 12 4 8 60 8 2 72 4 4 8 4 60

+ Б1.О.01.15 Казачество на службе отечеству 2 1 5 5 36 180 180 32 16 16 112 36 51 2 72 8 8 8 4 56 3 108 8 8 8 4 56 36 27

+ Б1.О.02 Модуль цифровых компетенций 6 123 10 10 360 360 44 16 28 316 32 6 2 72 4 4 4 2 64 3 108 4 4 8 4 96 3 108 4 4 12 6 92 2 72 4 4 4 4 64

+ Б1.О.02.01 Основы информационных технологий 12 5 5 36 180 180 20 8 12 160 14 2 2 72 4 4 4 2 64 3 108 4 4 8 4 96

+ Б1.О.02.02 Специализированные пакеты
профессиональной деятельности 3 3 3 36 108 108 16 4 12 92 10 2 3 108 4 4 12 6 92

+ Б1.О.02.03 Системы искусственного интеллекта (онлайн-
курс) 6 2 2 36 72 72 8 4 4 64 8 2 2 72 4 4 4 4 64

+ Б1.О.03 Общепрофессиональный модуль
11122
33344

566
34455 23566

6 78 78 2808 2808 432 124 112 196 1908 468 629 12 432 16 16 20 10 20 10 268 108 81 11 396 12 12 12 6 20 10 280 72 54 17 612 28 28 28 14 32 16 434 90 63 12 432 20 20 12 6 44 22 284 72 54 13 468 24 24 32 16 28 14 330 54 45 13 468 24 24 8 4 52 26 312 72 54

+ Б1.О.03.01 Высшая математика 1234 16 16 36 576 576 80 16 64 361 135 147 4 144 4 4 16 8 88 36 27 4 144 4 4 16 8 88 36 27 4 144 4 4 16 8 97 27 18 4 144 4 4 16 8 88 36 27

+ Б1.О.03.02 Физика 123 12 12 36 432 432 36 12 12 12 297 99 96 4 144 4 4 4 2 4 2 96 36 27 4 144 4 4 4 2 4 2 96 36 27 4 144 4 4 4 2 4 2 105 27 18

+ Б1.О.03.03 Иностранный язык в профессиональной
деятельности 45 6 6 6 36 216 216 60 60 156 30 2 72 20 10 52 2 72 20 10 52 2 72 20 10 52

+ Б1.О.03.04 Неорганическая химия 1 4 4 36 144 144 24 8 16 84 36 43 4 144 8 8 16 8 84 36 27

+ Б1.О.03.05 Аналитическая химия и физико-химические
методы анализа 3 2 6 6 36 216 216 32 12 20 148 36 49 3 108 4 4 8 4 96 3 108 8 8 12 6 52 36 27

+ Б1.О.03.06 Органическая химия 4 3 6 6 36 216 216 40 16 24 140 36 55 3 108 8 8 12 6 88 3 108 8 8 12 6 52 36 27

+ Б1.О.03.07 Инженерная графика 3 3 3 36 108 108 16 4 12 92 10 3 108 4 4 12 6 92

+ Б1.О.03.08 Прикладная механика 4 3 3 36 108 108 16 8 8 92 12 3 108 8 8 8 4 92

+ Б1.О.03.09 Физическая и коллоидная химия 5 4 4 36 144 144 24 8 16 120 16 4 144 8 8 16 8 120

+ Б1.О.03.10 Биохимия 5 4 4 36 144 144 24 8 16 66 54 61 4 144 8 8 16 8 66 54 45

+ Б1.О.03.11 Технология производства продукции
общественного питания массового изготовления 6 5 6 6 36 216 216 32 16 16 148 36 51 3 108 8 8 8 4 92 3 108 8 8 8 4 56 36 27

+ Б1.О.03.12 Метрология, стандартизация и сертификация 6 2 2 36 72 72 12 4 8 60 8 2 72 4 4 8 4 60

+ Б1.О.03.13 Пищевая химия 6 4 4 36 144 144 24 8 8 8 84 36 43 4 144 8 8 8 4 8 4 84 36 27

+ Б1.О.03.14 Экономика отраслей пищевой промышленности 6 2 2 36 72 72 12 4 8 60 8 2 72 4 4 8 4 60

+ Б1.О.ДВ.01 Элективные дисциплины (модули) по
физической культуре и спорту 5 328 328 4 4 324 4 328 4 4 324

+ Б1.О.ДВ.01.01 Учебно-тренировочный модуль 5 328 328 4 4 324 4 328 4 4 324

- Б1.О.ДВ.01.02 Специально-тренировочный модуль 5 328 328 4 4 324 4 328 4 4 324

- Б1.О.ДВ.01.03 Секционно-спортивный модуль 5 328 328 4 4 324 4 328 4 4 324

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 55 55 1980 1980 340 132 24 184 1316 324 452 8 4 144 8 8 8 4 8 4 66 54 7 252 16 16 20 10 180 36 27 23 828 48 48 8 4 84 42 562 126 99 21 756 60 60 8 4 72 36 508 108 90

+ Б1.В.01 Модуль профильной направленности 67778
8

77788
8 48 48 1728 1728 296 116 16 164 1162 270 422 8 4 144 8 8 8 4 92 36 27

+ Б1.В.01.01 Проектирование 78 4 4 36 144 144 16 16 128 8

+ Б1.В.01.02 Менеджмент производства и услуг предприятий
индустрии питания 78 8 8 36 288 288 52 20 32 137 99 117

+ Б1.В.01.03 Организация обслуживания на предприятиях
индустрии питания 67 8 8 36 288 288 40 16 24 176 72 82 4 4 144 8 8 8 4 92 36 27

+ Б1.В.01.04 Контроль качества сырья и готовой продукции
на предприятиях индустрии питания 7 3 3 36 108 108 20 8 12 88 14

+ Б1.В.01.05 Проектное управление на предприятиях
индустрии питания 7 5 5 36 180 180 28 12 16 107 45 56

+ Б1.В.01.06 Микробиология, санитария и гигиена на
предприятиях индустрии питания 7 5 5 36 180 180 36 12 8 16 144 24

+ Б1.В.01.07
Разработка рационов и технологий
производства специализированных пищевых
продуктов

8 5 5 36 180 180 32 16 16 148 24 4

+ Б1.В.01.08 Проектирование и техническое оснащение
предприятий индустрии питания 8 5 5 36 180 180 40 16 8 16 86 54 73

+ Б1.В.01.09 Системы менеджмента качества на
предприятиях индустрии питания 8 5 5 36 180 180 32 16 16 148 24

+ Б1.В.ДВ.01 Элективные дисциплины (модули) 5 4 4 144 144 24 8 8 8 66 54 16 4 144 8 8 8 4 8 4 66 54

+ Б1.В.ДВ.01.01 Нутрициология 5 4 4 36 144 144 24 8 8 8 66 54 16 4 144 8 8 8 4 8 4 66 54

- Б1.В.ДВ.01.02 Основы физиологии питания и диетологии 5 4 4 36 144 144 24 8 8 8 66 54 16 4 144 8 8 8 4 8 4 66 54

+ Б1.В.ДВ.02 Элективные дисциплины (модули) 6 3 3 108 108 20 8 12 88 14 3 108 8 8 12 6 88

+ Б1.В.ДВ.02.01 Процессы и аппараты пищевых производств 6 3 3 36 108 108 20 8 12 88 14 3 108 8 8 12 6 88

- Б1.В.ДВ.02.02 Технологическое оборудование предприятий
индустрии питания 6 3 3 36 108 108 20 8 12 88 14 3 108 8 8 12 6 88

Блок 2.Практика 34 34 1224 1224 8 8 1216 1224 6 216 2 214 6 216 2 214 6 216 2 214 16 576 2 574
Обязательная часть 18 18 648 648 6 6 642 648 6 216 2 214 6 216 2 214 6 216 2 214

+ Б2.О.01(У) Ознакомительная практика 4 6 6 36 216 216 2 2 214 216 6 216 2 214

+ Б2.О.02(У) Технологическая практика 6 6 6 36 216 216 2 2 214 216 6 216 2 214

+ Б2.О.03(П) Организационно-управленческая практика 8 6 6 36 216 216 2 2 214 216

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 16 16 576 576 2 2 574 576 16 576 2 574

+ Б2.В.01(Пд) Преддипломная практика, в том числе научно-
исследовательская работа 9 16 16 36 576 576 2 2 574 576

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 15 15 540 540 10 10 530 36 15 540 10 530

+ Б3.01(Д) Подготовка к процедуре защиты и защита
выпускной квалификационной работы 15 15 36 540 540 10 10 530 36

ФТД.Факультативы 9 9 324 324 68 8 60 256 38 2 72 4 4 12 6 56 3 108 4 4 16 8 88 3 108 24 12 84 1 36 8 4 28
+ ФТД.01 Введение в профессию 1 1 1 36 36 36 8 4 4 28 6 1 36 4 4 4 2 28

+ ФТД.02 Модуль казачьей подготовки 12223
334 8 8 288 288 60 4 56 228 32 1 36 8 4 28 3 108 4 4 16 8 88 3 108 24 12 84 1 36 8 4 28

+ ФТД.02.01 Строевая подготовка 1234 4 4 36 144 144 32 32 112 16 1 36 8 4 28 1 36 8 4 28 1 36 8 4 28 1 36 8 4 28

+ ФТД.02.02 Основы православия 2 1 1 36 36 36 4 4 32 4 1 36 4 4 32

+ ФТД.02.03 Культура казачества 23 2 2 36 72 72 16 16 56 8 1 36 8 4 28 1 36 8 4 28

+ ФТД.02.04 Старославянский язык 3 1 1 36 36 36 8 8 28 4 1 36 8 4 28
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Блок 1.Дисциплины (модули) 191 191 7204 7204 1126 402 164 560 5133 945 1450 14 25 900 54 54 24 12 64 32 650 108 81 28 1008 48 48 20 10 72 36 715 153 117 25 900 40 40 40 20 60 30 634 126 90 22 792 52 52 12 6 76 38 544 108 81 23 1156 52 52 40 20 52 26 904 108 45 24 864 48 48 12 8 80 40 616 108 81 23 828 48 48 8 4 84 42 562 126 99 21 756 60 60 8 4 72 36 508 108 90
Обязательная часть 136 136 5224 5224 786 270 140 376 3817 621 998 6 25 900 54 54 24 12 64 32 650 108 81 28 1008 48 48 20 10 72 36 715 153 117 25 900 40 40 40 20 60 30 634 126 90 22 792 52 52 12 6 76 38 544 108 81 19 1012 44 44 32 16 44 22 838 54 45 17 612 32 32 12 8 60 30 436 72 54

54

27

27

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 55 55 1980 1980 340 132 24 184 1316 324 452 8 4 144 8 8 8 4 8 4 66 54 7 252 16 16 20 10 180 36 27 23 828 48 48 8 4 84 42 562 126 99 21 756 60 60 8 4 72 36 508 108 90

27 23 828 48 48 8 4 84 42 562 126 99 21 756 60 60 8 4 72 36 508 108 90

2 72 8 4 64 2 72 8 4 64

4 144 8 8 16 8 75 45 36 4 144 12 12 16 8 62 54 45

27 4 144 8 8 16 8 84 36 27

3 108 8 8 12 6 88

5 180 12 12 16 8 107 45 36

5 180 12 12 8 4 16 8 144

5 180 16 16 16 8 148

5 180 16 16 8 4 16 8 86 54 45

5 180 16 16 16 8 148

Блок 2.Практика 34 34 1224 1224 8 8 1216 1224 6 216 2 214 6 216 2 214 6 216 2 214 16 576 2 574
Обязательная часть 18 18 648 648 6 6 642 648 6 216 2 214 6 216 2 214 6 216 2 214

6 216 2 214

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 16 16 576 576 2 2 574 576 16 576 2 574

16 576 2 574

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 15 15 540 540 10 10 530 36 15 540 10 530

15 540 10 530

ФТД.Факультативы 9 9 324 324 68 8 60 256 38 2 72 4 4 12 6 56 3 108 4 4 16 8 88 3 108 24 12 84 1 36 8 4 28
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Индекс Содержание Тип

УК-1 Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информации, применять системный подход для решения поставленных задач УК
УК-1.1 Знает принципы сбора, отбора и обобщения информации, методики системного подхода для решения профессиональных задач -

УК-1.2 Умеет анализировать и систематизировать разнородные данные, оценивать эффективность процедур анализа проблем и принятия решений в
профессиональной деятельности -

УК-1.3 Владеет навыками научного поиска и практической работы с информационными источниками; методами принятия решений -
Б1.О.01 Общекультурный модуль
Б1.О.01.02 Философия
Б1.О.02 Модуль цифровых компетенций
Б1.О.02.01 Основы информационных технологий
Б1.О.02.03 Системы искусственного интеллекта (онлайн-курс)
Б1.О.03 Общепрофессиональный модуль
Б1.В.01 Модуль профильной направленности
Б1.В.01.01 Проектирование
Б2.О.01(У) Ознакомительная практика
Б2.О.02(У) Технологическая практика
Б2.О.03(П) Организационно-управленческая практика
Б3.01(Д) Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

УК-2 Способен определять круг задач в рамках поставленной цели и выбирать оптимальные способы их решения, исходя из действующих правовых норм,
имеющихся ресурсов и ограничений УК

УК-2.1 Знает необходимые для осуществления профессиональной деятельности правовые нормы и методологические основы принятия управленческого
решения -

УК-2.2 Умеет анализировать альтернативные варианты решений для достижения намеченных результатов; разрабатывать план, определять целевые этапы и
основные направления работ -

УК-2.3 Владеет методиками разработки цели и задач проекта; методами оценки продолжительности и стоимости проекта, а также потребности в ресурсах -

Б1.О.01 Общекультурный модуль
Б1.О.01.05 Правоведение
Б1.О.01.14 Менеджмент
Б1.О.01.15 Казачество на службе отечеству
Б1.В.01 Модуль профильной направленности
Б1.В.01.01 Проектирование
Б2.О.01(У) Ознакомительная практика
Б2.О.03(П) Организационно-управленческая практика
Б3.01(Д) Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

УК-3 Способен осуществлять социальное взаимодействие и реализовывать свою роль в команде УК

УК-3.1 Знает типологию и факторы формирования команд, способы социального взаимодействия; имеет представление о природе конфликта и способах их
регулирования -
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Индекс Содержание ТипУК-3.1 Знает типологию и факторы формирования команд, способы социального взаимодействия; имеет представление о природе конфликта и способах их
регулирования -

УК-3.2
Умеет действовать в духе сотрудничества; принимать решения с соблюдением этических принципов их реализации; умеет преодолевать стрессовые
состояния и управлять эмоциями; проявлять уважение к мнению и культуре других; определять цели и работать в направлении личностного,
образовательного и профессионального роста

-

УК-3.3 Владеет навыками распределения ролей в условиях командного взаимодействия; методами оценки своих действий, планирования и управления
временем; владеет технологиями ненасильственного общения -

Б1.О.01 Общекультурный модуль
Б1.О.01.06 Духовно-нравственное воспитание
Б1.О.01.08 Командообразование и лидерство
Б1.О.01.09 Психология
Б1.О.01.14 Менеджмент
Б1.В.01 Модуль профильной направленности
Б1.В.01.01 Проектирование
Б2.О.02(У) Технологическая практика
Б2.О.03(П) Организационно-управленческая практика
Б3.01(Д) Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

УК-4 Способен осуществлять деловую коммуникацию в устной и письменной формах на государственном языке Российской Федерации и иностранном(ых)
языке(ах) УК

УК-4.1 Знает принципы построения устного и письменного высказывания на государственном и иностранном языках; требования к деловой устной и
письменной коммуникации -

УК-4.2 Умеет применять на практике устную и письменную деловую коммуникацию -

УК-4.3 Владеет методикой составления суждения в межличностном деловом общении на государственном и иностранном языках, с применением адекватных
языковых форм и средств -

Б1.О.01 Общекультурный модуль
Б1.О.01.03 Русский язык и культура речи
Б1.О.01.04 Иностранный язык
Б1.О.03 Общепрофессиональный модуль
Б1.О.03.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности
Б2.О.01(У) Ознакомительная практика
Б2.О.03(П) Организационно-управленческая практика
Б3.01(Д) Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

УК-5 Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-историческом, этическом и философском контекстах УК
УК-5.1 Знает основные категории философии, законы исторического развития, основы межкультурной коммуникации -

УК-5.2 Умеет вести коммуникацию в мире культурного многообразия и демонстрировать взаимопонимание между обучающимися – представителями различных
культур с соблюдением этических и межкультурных норм -

УК-5.3 Владеет практическими навыками анализа философских и исторических фактов, оценки явлений культуры; способами анализа и пересмотра своих
взглядов в случае разногласий и конфликтов в межкультурной коммуникации -

Б1.О.01 Общекультурный модуль
Б1.О.01.01 История (история России, всеобщая история)
Б1.О.01.02 Философия
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Индекс Содержание Тип
Б1.О.01.06 Духовно-нравственное воспитание
Б1.О.01.15 Казачество на службе отечеству
Б2.О.01(У) Ознакомительная практика
Б2.О.02(У) Технологическая практика
Б2.О.03(П) Организационно-управленческая практика
Б3.01(Д) Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы
ФТД.02 Модуль казачьей подготовки
ФТД.02.02 Основы православия
ФТД.02.03 Культура казачества
ФТД.02.04 Старославянский язык

УК-6 Способен управлять своим временем, выстраивать и реализовывать траекторию саморазвития на основе принципов образования в течение всей жизни УК

УК-6.1 Знает основные принципы самовоспитания и самообразования, исходя из требований рынка труда -

УК-6.2 Умеет демонстрировать умение самоконтроля и рефлексии, позволяющие самостоятельно корректировать обучение по выбранной траектории -

УК-6.3 Владеет способами управления своей познавательной деятельностью и удовлетворять образовательные интересы и потребности -
Б1.О.01 Общекультурный модуль
Б1.О.01.07 Технологии самоорганизации и саморазвития личности
Б1.В.01 Модуль профильной направленности
Б1.В.01.01 Проектирование
Б2.О.01(У) Ознакомительная практика
Б2.О.03(П) Организационно-управленческая практика
Б3.01(Д) Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы
ФТД.01 Введение в профессию

УК-7 Способен поддерживать должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности УК

УК-7.1 Знает виды физических упражнений; научно-практические основы физической культуры и здорового образа и стиля жизни -

УК-7.2
Умеет применять на практике разнообразные средства физической культуры, спорта и туризма для сохранения и укрепления здоровья,
психофизической подготовки и самоподготовки к будущей жизни и профессиональной деятельности; использовать творчески средства и методы
физического воспитания для профессионально-личностного развития физического самосовершенствования, формирования здорового образа и стиля
жизни

-

УК-7.3 Владеет средствами и методами укрепления индивидуального здоровья, физического самосовершенствования -
Б1.О.01 Общекультурный модуль
Б1.О.01.10 Физическая культура и спорт
Б1.О.ДВ.01.01 Учебно-тренировочный модуль
Б1.О.ДВ.01.02 Специально-тренировочный модуль
Б1.О.ДВ.01.03 Секционно-спортивный модуль
Б2.О.01(У) Ознакомительная практика
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Индекс Содержание Тип
Б3.01(Д) Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы
ФТД.02 Модуль казачьей подготовки
ФТД.02.01 Строевая подготовка

УК-8
Способен создавать и поддерживать в повседневной жизни и в профессиональной деятельности безопасные условия жизнедеятельности для
сохранения природной среды, обеспечения устойчивого развития общества, в том числе при угрозе и возникновении чрезвычайных ситуаций и военных
конфликтов

УК

УК-8.1
Знает основы физиологии и рациональные условия деятельности; анатомо-физиологические последствия воздействия на человека травмирующих,
вредных и поражающих факторов; методы исследования устойчивости функционирования объектов и технических систем в чрезвычайных ситуациях;
методы прогнозирования чрезвычайных ситуаций и разработки моделей их последствий; организацию и ведение гражданской обороны на объекте

-

УК-8.2
Умеет проводить контроль параметров и уровня негативных воздействий на соответствие нормативным требованиям; эффективно применять средства
защиты от негативных воздействий; разрабатывать мероприятия по повышению безопасности и экологичности профессиональной деятельности;
осуществлять безопасную и экологичную эксплуатацию систем и объектов; планировать мероприятия по защите в чрезвычайных ситуациях и (при
необходимости) принимать участие в проведении спасательных и других неотложных работ при ликвидации последствий чрезвычайных ситуаций

-

УК-8.3 Владеет правовыми, нормативно-техническими и организационными основами безопасности жизнедеятельности -
Б1.О.01 Общекультурный модуль
Б1.О.01.11 Безопасность жизнедеятельности
Б2.О.03(П) Организационно-управленческая практика
Б3.01(Д) Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

УК-9 Способен использовать базовые дефектологические знания в социальной и профессиональной сферах УК

УК-9.1 Знает понятие инклюзивной компетентности, ее компоненты и структуру; особенности применения базовых дефектологических знаний в социальной и
профессиональной сферах -

УК-9.2 Умеет планировать и осуществлять профессиональную деятельность с лицами с ограниченными возможностями здоровья и инвалидами -

УК-9.3 Владеет навыками взаимодействия в социальной и профессиональной сферах с лицами с ограниченными возможностями здоровья и инвалидами -

Б1.О.01 Общекультурный модуль
Б1.О.01.09 Психология
Б2.О.03(П) Организационно-управленческая практика
Б3.01(Д) Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

УК-10 Способен принимать обоснованные экономические решения в различных областях жизнедеятельности УК

УК-10.1 Знает принципы функционирования системы хозяйствования, основные экономические понятия, источники экономического роста, границы
вмешательства государства в экономику -

УК-10.2 Умеет анализировать информацию, необходимую для принятия обоснованных экономических решений и критически оценивать возможности
экономического развития страны и отдельных секторов её экономики -

УК-10.3 Владеет способами поиска и использования источников информации о правах и обязанностях потребителя финансовых услуг, методикой анализа
основных положений договора с финансовыми организациями -

Б1.О.01 Общекультурный модуль
Б1.О.01.12 Основы финансовой грамотности
Б1.О.01.13 Экономика
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Индекс Содержание Тип
Б1.О.03 Общепрофессиональный модуль
Б1.О.03.14 Экономика отраслей пищевой промышленности
Б2.О.02(У) Технологическая практика
Б3.01(Д) Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

УК-11 Способен формировать нетерпимое отношение к проявлениям экстремизма, терроризма, коррупционному поведению и противодействовать им в
профессиональной деятельности УК

УК-11.1 Знает перечень основных нормативных правовых актов о противодействии экстремизму, терроризму и коррупции, а также их общих положений;
понятие состава правонарушения коррупционного, экстремистского, террористического характера и ответственность за их совершение -

УК-11.2 Умеет ориентироваться в системе противодействия проявлениям экстремизма, терроризма и коррупции; находить эффективные решения в
профессиональной деятельности с целью профилактики проявлений экстремизма, терроризма, коррупции и борьбы с ними -

УК-11.3 Владеет навыками применения мер по профилактике проявлений экстремизма, терроризма и коррупции -
Б1.О.01 Общекультурный модуль
Б1.О.01.05 Правоведение
Б2.О.01(У) Ознакомительная практика
Б3.01(Д) Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

ОПК-1 Способен понимать принципы работы современных информационных технологий и использовать их для решения задач профессиональной деятельности ОПК

ОПК-1.1
Знает процессы, методы поиска, сбора, хранения, обработки, представления, распространения информации и способы осуществления таких процессов
и методов (информационные технологии); современные инструментальные среды, программно-технические платформы и программные средства, в том
числе системы искусственного интеллекта, используемые для решения задач профессиональной деятельности, и принципы их работы

-

ОПК-1.2
Умеет выбирать и использовать современные информационно-коммуникационные и интеллектуальные технологии, инструментальные среды,
программно-технические платформы и программные средства для решения задач профессиональной деятельности; анализировать профессиональные
задачи, выбирать и использовать подходящие информационные технологии

-

ОПК-1.3
Владеет навыками работы с данными с помощью информационных технологий; навыками применения современных информационно-коммуникационных
и интеллектуальных технологий, инструментальных сред, программно-технических платформ и программных средств для решения задач
профессиональной деятельности

-

Б1.О.02 Модуль цифровых компетенций
Б1.О.02.01 Основы информационных технологий
Б1.О.02.02 Специализированные пакеты профессиональной деятельности
Б1.О.02.03 Системы искусственного интеллекта (онлайн-курс)
Б1.О.03 Общепрофессиональный модуль
Б2.О.01(У) Ознакомительная практика
Б2.О.02(У) Технологическая практика
Б2.О.03(П) Организационно-управленческая практика
Б3.01(Д) Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

ОПК-2 Способен применять основные законы и методы исследований естественных наук для решения задач профессиональной деятельности ОПК

ОПК-2.1 Знает фундаментальные законы физики, биохимии, органической, неорганической, аналитической, физической и коллоидной химии, пищевой химии и
современные физико-химические методы анализа -
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Индекс Содержание ТипОПК-2.1 Знает фундаментальные законы физики, биохимии, органической, неорганической, аналитической, физической и коллоидной химии, пищевой химии и
современные физико-химические методы анализа -

ОПК-2.2 Умеет использовать базовые знания в области естественнонаучных дисциплин для управления процессом производства продуктов питания на основе
прогнозирования превращений основных структурных компонентов -

ОПК-2.3
Владеет методами исследований естественных наук для решения задач профессиональной деятельности; навыками использования в практической
деятельности специализированных знаний для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических,
теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания

-

Б1.О.03 Общепрофессиональный модуль
Б1.О.03.01 Высшая математика
Б1.О.03.02 Физика
Б1.О.03.04 Неорганическая химия
Б1.О.03.05 Аналитическая химия и физико-химические методы анализа
Б1.О.03.06 Органическая химия
Б1.О.03.09 Физическая и коллоидная химия
Б1.О.03.10 Биохимия
Б1.О.03.13 Пищевая химия
Б2.О.01(У) Ознакомительная практика
Б2.О.02(У) Технологическая практика
Б2.О.03(П) Организационно-управленческая практика
Б3.01(Д) Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

ОПК-3 Способен использовать знания инженерных процессов при решении профессиональных задач и эксплуатации современного технологического
оборудования и приборов ОПК

ОПК-3.1 Знает теоретические основы прикладной механики, механические свойства материалов; основы инженерной графики для выполнения и чтения
технических чертежей; технологические процессы, происходящие при производстве продуктов питания; методы и средства измерения и контроля -

ОПК-3.2
Умеет пользоваться знаниями прикладной механики при проектировании оборудования и выборе расчетных моделей механических систем;
разрабатывать технологические процессы с обеспечением высокого уровня энергосбережения, используя новейшие достижения науки и техники при
проектировании технологических линий и выбора оборудования; применять современные приборы и средства измерения

-

ОПК-3.3 Владеет методиками прочностных расчетов и проектирования механизмов типового технологического оборудования с учетом знаний инженерных
процессов; навыками эксплуатации и управления режимами работы технологического оборудования -

Б1.О.03 Общепрофессиональный модуль
Б1.О.03.07 Инженерная графика
Б1.О.03.08 Прикладная механика
Б1.О.03.12 Метрология, стандартизация и сертификация
Б2.О.03(П) Организационно-управленческая практика
Б3.01(Д) Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы
ФТД.01 Введение в профессию

ОПК-4 Способен осуществлять технологические процессы производства продукции питания ОПК
ОПК-4.1 Знает технологии производства продукции и оказания услуг общественного питания -

ОПК-4.2
Умеет разрабатывать технологические процессы, технологические регламенты, стандарты предприятия и прочую нормативную документацию
общественного питания и оценивать потребность в ресурсах для осуществления заданных объемов деятельности департаментов (служб, отделов), в том
числе в кадрах и сырье, материально-техническом обеспечении и пр.

-
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ОПК-4.3 Владеет навыками оценки основных характеристик технологических процессов производства продукции общественного питания; влияния различных
факторов на ход и результаты технологического процесса и находить оптимальные решения технологических задач -

Б1.О.03 Общепрофессиональный модуль
Б1.О.03.05 Аналитическая химия и физико-химические методы анализа
Б1.О.03.11 Технология производства продукции общественного питания массового изготовления
Б1.О.03.12 Метрология, стандартизация и сертификация
Б2.О.03(П) Организационно-управленческая практика
Б3.01(Д) Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

ОПК-5 Способен организовывать и контролировать производство продукции питания ОПК

ОПК-5.1

Знает принципы разработки и реализации мероприятий по управлению качеством и безопасностью кулинарной продукции на предприятиях индустрии
питания; основные требования к созданию систем менеджмента качества и безопасности пищевой продукции; медико-биологические требования и
санитарные нормы качества пищевых продуктов, экологические требования к производству продукции общественного питания массового изготовления
и специализированных пищевых продуктов; обязательные требования стандартов к качеству продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов

-

ОПК-5.2 Умеет составлять программы контроля за соблюдением технических и санитарных условий работы структурных подразделений, выполнением
сотрудниками стандартов предприятия, обеспечением безопасности и качества продукции и услуг -

ОПК-5.3
Владеет основными приёмами и способами производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов в соответствии с требованиями к ее качеству, навыками контроля основных показателей качества, безопасности и микробиологических
показателей пищевой продукции

-

Б1.О.03 Общепрофессиональный модуль
Б1.О.03.11 Технология производства продукции общественного питания массового изготовления
Б1.О.03.14 Экономика отраслей пищевой промышленности
Б2.О.03(П) Организационно-управленческая практика
Б3.01(Д) Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

Тип задач проф. деятельности: технологический

ПКС-1
Способен управлять качеством, безопасностью и прослеживаемостью производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов, разрабатывать технологическую и эксплуатационную документацию по ведению технологического процесса и
техническому обслуживанию оборудования для реализации принятой в организации технологии производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов с применением информационных и телекоммуникационных технологий

ПК

ПКС-1.1

Знает методы подбора и эксплуатации технологического оборудования при производстве продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов, принципы расчета производственных мощностей и загрузки оборудования в рамках принятой в организации
технологии производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов; разработки планов
размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест в рамках принятой в организации технологии производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

-
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Индекс Содержание Тип

ПКС-1.1

Знает методы подбора и эксплуатации технологического оборудования при производстве продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов, принципы расчета производственных мощностей и загрузки оборудования в рамках принятой в организации
технологии производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов; разработки планов
размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест в рамках принятой в организации технологии производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

-

ПКС-1.2

Умеет контролировать технологические параметры, режимы и соблюдение правильной эксплуатации технологического оборудования при производстве
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, рассчитывать нормативы материальных затрат
(норм расхода сырья, полуфабрикатов, материалов, инструментов, технологического топлива, энергии) и экономической эффективности
технологических процессов производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов с
применением информационных и телекоммуникационных технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в
профессионально ориентированных информационных системах производства продукции

-

ПКС-1.3
Владеет навыками внедрения системы управления качеством, безопасностью и прослеживаемостью производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в целях обеспечения требований технических регламентов к соответствующим
видам пищевой продукции, оформления изменений в технической и технологической документации при корректировке технологических процессов и
режимов производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

-

Б1.В.01 Модуль профильной направленности
Б1.В.01.01 Проектирование
Б1.В.01.02 Менеджмент производства и услуг предприятий индустрии питания
Б1.В.01.04 Контроль качества сырья и готовой продукции на предприятиях индустрии питания
Б1.В.01.05 Проектное управление на предприятиях индустрии питания
Б1.В.01.06 Микробиология, санитария и гигиена на предприятиях индустрии питания
Б1.В.01.07 Разработка рационов и технологий производства специализированных пищевых продуктов
Б1.В.01.08 Проектирование и техническое оснащение предприятий индустрии питания
Б1.В.01.09 Системы менеджмента качества на предприятиях индустрии питания
Б1.В.ДВ.02.01 Процессы и аппараты пищевых производств
Б1.В.ДВ.02.02 Технологическое оборудование предприятий индустрии питания
Б2.В.01(Пд) Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа
Б3.01(Д) Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

Тип задач проф. деятельности: организационно-управленческий

ПКС-2
Способен организовывать ведение технологического процесса в рамках принятой на предприятии технологии производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов с применением систем мотивации персонала, контроль за соблюдением
технических и санитарных условий работы структурных подразделений, выполнением сотрудниками стандартов обслуживания и обеспечением качества
продукции и услуг

ПК

ПКС-2.1

Знает методы определения потребности в средствах производства и рабочей силе для выполнения общего объема работ по каждой технологической
операции; виды, формы и методы мотивации персонала производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов, включая материальное и нематериальное стимулирование; требования охраны труда, санитарной и пожарной
безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-
измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов

-

ПКС-2.2
Умеет применять способы организации производства и эффективной работы трудового коллектива на основе современных методов управления
производством продукции общественного и осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов; применять методы технохимического и лабораторного
контроля качества сырья, полуфабрикатов и продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

-
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Индекс Содержание Тип

ПКС-2.2
Умеет применять способы организации производства и эффективной работы трудового коллектива на основе современных методов управления
производством продукции общественного и осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов; применять методы технохимического и лабораторного
контроля качества сырья, полуфабрикатов и продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

-

ПКС-2.3

Владеет навыками координации и контроля, проведения оценки эффективности работы предприятия питания; внедрения технически обоснованных
норм времени (выработки), линейных и сетевых графиков производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов в целях оптимизации технологического процесса производства; лабораторных исследований безопасности и
качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов,
включая микробиологический, химико-бактериологический, спектральный, полярографический, пробирный, химический и физико-химический анализ,
органолептические исследования, в соответствии с регламентами, стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической
документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности

-

Б1.В.01 Модуль профильной направленности
Б1.В.01.01 Проектирование
Б1.В.01.02 Менеджмент производства и услуг предприятий индустрии питания
Б1.В.01.03 Организация обслуживания на предприятиях индустрии питания
Б1.В.01.05 Проектное управление на предприятиях индустрии питания
Б1.В.01.09 Системы менеджмента качества на предприятиях индустрии питания
Б2.В.01(Пд) Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа
Б3.01(Д) Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

Тип задач проф. деятельности: научно-исследовательский

ПКС-3
Способен ставить задачи исследования, выбирать методы экспериментальной работы, интерпретировать и представлять результаты научных
исследований для решения научно-исследовательских и научно-производственных задач в области производства продуктов массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов

ПК

ПКС-3.1
Знает методы организации научно-исследовательской работы, технологию выбора методов экспериментальной работы, методы анализа и
интерпретации научных данных; алгоритмы решения научно-исследовательских и научно-производственных задач в области производства продуктов
питания с учетом фундаментальных знаний техники и технологий

-

ПКС-3.2
Умеет ставить задачи исследования, выбирать методы экспериментальной работы, интерпретировать и представлять результаты научных
исследований, систематизировать и анализировать полученную информацию, интерпретировать и представлять результаты научных исследований,
оформлять заявки на интеллектуальную собственность

-

ПКС-3.3
Имеет навыки оценки и интерпретации полученных результатов, обоснования способов решения задач исследований и предложений, апробации
результатов научных исследований на конференциях различного уровня, в публикациях и публичных обсуждениях; навыки работы с большим объемом
информации

-

Б1.В.01 Модуль профильной направленности
Б1.В.01.01 Проектирование
Б1.В.01.07 Разработка рационов и технологий производства специализированных пищевых продуктов
Б1.В.ДВ.01.01 Нутрициология
Б1.В.ДВ.01.02 Основы физиологии питания и диетологии
Б2.В.01(Пд) Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа
Б3.01(Д) Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы
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