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Блок 1.Дисциплины (модули) 78 78 2808 2808 310 310 2357 141 46 32

Обязательная часть 55 55 1980 1980 216 216 1665 99 35 20

+ Б1.О.01 Методология научных исследований 1 1 3 3 108 108 12 12 92 4 3

+ Б1.О.02
Интегрированная система менеджмента
безопасности, прослеживаемости и качества 
хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий

2 2 4 4 144 144 18 18 117 9 4

+ Б1.О.03
Системы менеджмента качества хлеба,
хлебобулочных и кондитерских изделий

1 1 3 3 108 108 8 8 96 4 3

+ Б1.О.04
Маркетинговые исследования хлеба,
хлебобулочных и кондитерских изделий

1 1 3 3 108 108 14 14 90 4 3

+ Б1.О.05
Иностранный язык для профессионального
общения

1 1 3 3 108 108 12 12 92 4 3

+ Б1.О.06
Стратегическое планирование и управление
развитием производства хлеба, хлебобулочных
и кондитерских изделий

2 2 3 3 108 108 18 18 86 4 3

+ Б1.О.07
Моделирование и оптимизация
технологических процессов в производстве
хлеба, хлебобулочных и кондитерский изделий

1 1 4 4 144 144 10 10 125 9 4

+ Б1.О.08
Современные технологии в производстве хлеба
и хлебобулочных изделий

1 1 5 5 180 180 14 14 157 9 5

+ Б1.О.09
Информационные технологии в производстве
хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий

1 1 3 3 108 108 10 10 89 9 3

+ Б1.О.10
Современные методы исследований свойств
сырья, хлеба, хлебобулочных и кондитерских
изделий

1 1 3 3 108 108 10 10 94 4 3

+ Б1.О.11
Современные технологии в производстве
кондитерский изделий

1 1 4 4 144 144 14 14 121 9 4

+ Б1.О.12 Инновационный менеджмент предприятия 2 2 3 3 108 108 22 22 82 4 3

+ Б1.О.13 Системы автоматизированного проектирования 2 2 3 3 108 108 16 16 88 4 3

+ Б1.О.14
Современные технологии в производстве
хлебобулочных и кондитерских изделий с
заданными составом и свойствами

1 1 1 4 4 144 144 12 12 123 9 4

+ Б1.О.15
Статистическая обработка результатов научных
исследований

2 2 3 3 108 108 16 16 88 4 3

+ Б1.О.16
Биоконверсия растительного сырья в
производстве хлеба, хлебобулочных и мучных
кондитерских изделий

2 2 4 4 144 144 10 10 125 9 4

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 23 23 828 828 94 94 692 42 11 12

+ Б1.В.01 Пищевая биотехнология 2 3 3 108 108 10 10 94 4 3

+ Б1.В.02 Научно-исследовательский семинар 11 11 4 4 144 144 16 16 120 8 4

+ Б1.В.03
Технология производства замороженного хлеба
и хлебобулочных изделий

2 2 3 3 108 108 20 20 84 4 3

+ Б1.В.04
Современные проблемы науки в разработке и
производстве новых видов хлеба,
хлебобулочных и кондитерских изделий

1 1 4 4 144 144 14 14 121 9 4

+ Б1.В.05 Бережливое производство 2 2 2 72 72 6 6 62 4 2

+ Б1.В.ДВ.01 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.01 2 2 2 4 4 144 144 18 18 117 9 4

+ Б1.В.ДВ.01.01
Технологическое проектирование
специализированных цехов по производству
хлеба, хлебобулочных изделий

2 2 2 4 4 144 144 18 18 117 9 4
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- Б1.В.ДВ.01.02
Технологическое проектирование
специализированных цехов по производству
мучных кондитерских изделий

2 2 2 4 4 144 144 18 18 117 9 4

+ Б1.В.ДВ.02 Дисциплины по выбору Б1.В.ДВ.02 1 1 3 3 108 108 10 10 94 4 3

+ Б1.В.ДВ.02.01
Технико-технологическое обоснование
процессов производства хлеба, хлебобулочных
и кондитерских изделий

1 1 3 3 108 108 10 10 94 4 3

- Б1.В.ДВ.02.02
Комплексное технологическое оснащение
хлебопекарных и кондитерских производств

1 1 3 3 108 108 10 10 94 4 3

Блок 2.Практика 33 33 1188 1188 1164 24 6 15 12

Обязательная часть 18 18 648 648 636 12 6 12

+ Б2.О.01(П) технологическая практика 112 18 18 648 648 636 12 6 12

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 15 15 540 540 528 12 3 12

+ Б2.В.01(П) Научно-исследовательская работа 23 9 9 324 324 316 8 3 6

+ Б2.В.02(П)
Преддипломная практика, в том числе научно-
исследовательская работа

3 6 6 216 216 212 4 6

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 9 9 324 324 14 14 301 9 9

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

3 3 3 108 108 14 14 85 9 3

+ Б3.02(Д)
Выполнение, подготовка к процедуре защиты и
защита выпускной квалификационной работы

6 6 216 216 216 6

ФТД.Факультативные дисциплины 4 4 144 144 28 28 108 8 2 2

+ ФТД.01
Цифровые технологии на предприятиях
хлебопекарного и кондитерских производств

2 2 2 2 72 72 20 20 48 4 2

+ ФТД.02
Функциональные ингредиенты в производстве 
хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий

1 1 2 2 72 72 8 8 60 4 2
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