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Нед 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52

I * Э Э К Э Э У У У У К К К К К К

II * Э Э К Э Э У У У У К К К К К К

III * Э Э К Э Э П П П П П П П П К К К К К К

IV П П П П * Э Э К Э Э Пд Пд Пд Пд Пд Пд Д Д Д Д Д Д К К К К К К

 Сводные данные

Курс 1 Курс 2 Курс 3 Курс 4
Итого

Сем. 1 Сем. 2 Всего Сем. 3 Сем. 4 Всего Сем. 5 Сем. 6 Всего Сем. 7 Сем. 8 Всего

Теоретическое обучение 18 18 36 18 18 36 18 14 32 14 10 24 128

Э Экзаменационные сессии 2 2 4 2 2 4 2 2 4 2 2 4 16

У Учебная практика 4 4 4 4 8

П Производственная практика 8 8 4 4 12

Пд Преддипломная практика 6 6 6

Д
Подготовка к процедуре защиты и 
защита выпускной 
квалификационной работы

6 6 6

К Продолжительность каникул 7 дн 43 дн 50 дн 7 дн 43 дн 50 дн 7 дн 43 дн 50 дн 7 дн 43 дн 50 дн 200 дн

*
Нерабочие праздничные дни (не 
включая воскресенья)

6 дн 6 дн 6 дн 6 дн 6 дн 6 дн 6 дн 6 дн 24 дн

 Продолжительность 154 дн 211 дн 365 дн 154 дн 211 дн 365 дн 154 дн 211 дн 365 дн 154 дн 211 дн 365 дн

 Високосный год

 Календарный учебный график 

Учебный план бакалавриата '2024 Б 19.03.04.plx', код направления 19.03.04, год начала подготовки 2024



- - - Формы пром. атт. з.е. - Итого акад.часов
Курс 1

Семестр 1 Семестр 2

Курс 2

Семестр 3 Семестр 4

Курс 3

Семестр 5 Семестр 6

Курс 4

Семестр 7 Семестр 8

Закреп
ленная 

-

Считать в 
плане

Индекс Наименование
Экза 
мен

Зачет
Зачет с 

оц.
КР

Экспер 
тное

Факт
Часов в 

з.е.
Экспер 
тное

По 
плану

Конт. 
раб.

СР
Конт 
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр КСР СР
Конт 
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр КСР СР
Конт 
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр КСР СР
Конт 
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр КСР СР
Конт 
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр КСР СР
Конт 
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр КСР СР
Конт 
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр КСР СР
Конт 
роль

з.е. Итого Лек Лаб Пр КСР СР
Конт 
роль

Код Компетенции

Блок 1.Дисциплины (модули) 192 192 7240 7240 3678 2941 621 23 864 162 108 198 342 54 29 1106 198 108 278 441 81 26 998 198 36 314 369 81 26 998 198 72 242 405 81 25 962 206 324 351 81 23 872 140 272 379 81 23 828 168 196 383 81 17 612 100 160 271 81

Обязательная часть 120 120 4320 4320 2098 1871 351 23 828 162 108 162 342 54 26 936 162 108 180 405 81 19 684 126 36 180 288 54 19 684 126 72 108 324 54 18 648 134 190 270 54 9 324 44 88 138 54 6 216 56 56 104

+ Б1.О.01 Философия 3 3 3 36 108 108 54 27 27 3 108 18 36 27 27 5 УК-5.2; УК-5.3

+ Б1.О.02 История России 2 4 4 36 144 144 126 18 4 144 54 72 18 5 УК-5.1; УК-6.1

+ Б1.О.03 Иностранный язык 2 1 6 6 36 216 216 72 117 27 2 72 36 36 4 144 36 81 27 5 УК-4.3; УК-4.4

+ Б1.О.04 Безопасность жизнедеятельности 6 4 4 36 144 144 54 63 27 4 144 18 36 63 27 1 УК-8.1; УК-8.2

+ Б1.О.05 Русский язык и культура речи 1 2 2 36 72 72 36 36 2 72 18 18 36 5 УК-4.1; УК-4.2

+ Б1.О.06 Физическая культура и спорт 1 2 2 36 72 72 18 54 2 72 18 54 5 УК-7.1

+ Б1.О.07 Правоведение 3 2 2 36 72 72 54 18 2 72 18 36 18 5 УК-2.1; УК-2.2; УК-11.1

+ Б1.О.08 Экономика 4 3 3 36 108 108 54 54 3 108 18 36 54 1 УК-10.1; УК-10.2

+ Б1.О.09 Информационные технологии 2 3 3 36 108 108 54 54 3 108 18 36 54 4 ОПК-1.1; ОПК-1.2

+ Б1.О.10 Основы российской государственности 1 2 2 36 72 72 54 18 2 72 18 36 18 5 УК-5.1; УК-5.2; УК-5.3

+ Б1.О.11 Высшая математика 1 5 5 36 180 180 108 45 27 5 180 36 72 45 27 4 ОПК-2.2

+ Б1.О.12 Общая и экспериментальная физика 1 3 3 36 108 108 72 36 3 108 36 36 36 4 ОПК-2.1

+ Б1.О.13 Общая химия 12 8 8 36 288 288 108 126 54 4 144 18 36 63 27 4 144 18 36 63 27 5 ОПК-2.1

+ Б1.О.14 Психология 2 3 3 36 108 108 54 54 3 108 18 36 54 5 УК-3.1; УК-3.2; УК-6.2; УК-6.3; УК-9.1; УК-9.2

+ Б1.О.15 Физиология питания 2 5 5 36 180 180 72 81 27 5 180 36 36 81 27 1 ОПК-5.1

+ Б1.О.16 Пищевая химия 3 3 3 36 108 108 54 54 3 108 18 36 54 5 ОПК-5.1

+ Б1.О.17 Экология 5 3 3 36 108 108 54 54 3 108 18 36 54 1 УК-1.2; УК-2.3

+ Б1.О.18 Механика 2 3 3 36 108 108 54 54 3 108 18 36 54 4 ОПК-3.1

+ Б1.О.19
Ресурсосберегающие технологии в 
общественном питании

7 3 3 36 108 108 56 52 3 108 28 28 52 1
ОПК-4.1; ОПК-4.2

+ Б1.О.20 Биохимия 3 5 5 36 180 180 72 81 27 5 180 36 36 81 27 1 УК-1.2; ОПК-2.1

+ Б1.О.21 Электротехника и электроника 3 3 3 36 108 108 54 54 3 108 18 36 54 4 ОПК-3.2

+ Б1.О.22 Процессы и аппараты пищевых производств 4 3 3 36 108 108 54 54 3 108 18 36 54 4
ОПК-3.1

+ Б1.О.23 Тепло- и хладотехника 3 3 3 36 108 108 54 54 3 108 18 36 54 4 ОПК-3.2

+ Б1.О.24 Санитария и гигиена питания 4 3 3 36 108 108 54 54 3 108 18 36 54 1 ОПК-5.2

+ Б1.О.25
Физико-химические основы технологических 
процессов

4 5 5 36 180 180 72 81 27 5 180 36 36 81 27 1
ОПК-5.1

+ Б1.О.26
Системы управления технологическими 
процессами и информационные технологии

5 3 3 36 108 108 54 54 3 108 18 36 54 4
ОПК-1.1

+ Б1.О.27 Экономика и организация производств 5 5 5 36 180 180 72 81 27 5 180 36 36 81 27 1 УК-10.1; УК-10.2

+ Б1.О.28 Пищевая микробиология 4 5 5 36 180 180 72 81 27 5 180 36 36 81 27 2 ОПК-2.1

+ Б1.О.29
Безопасность продовольственного сырья и 
пищевых продуктов

6 5 5 36 180 180 78 75 27 5 180 26 52 75 27 1
УК-11.2; ОПК-5.2

+ Б1.О.30 Управление качеством 7 3 3 36 108 108 56 52 3 108 28 28 52 1 ОПК-4.1

+ Б1.О.31
Оборудование предприятий общественного 
питания

5 4 4 36 144 144 72 45 27 4 144 36 36 45 27 4
ОПК-3.2

+ Б1.О.32 Современный этикет 1 3 3 36 108 108 54 54 3 108 18 36 54 1 УК-3.2; УК-3.3

+ Б1.О.33 Основы военной подготовки 5 3 3 36 108 108 72 36 3 108 26 46 36 1 УК-8.1; УК-8.2

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 72 72 2920 2920 1580 1070 270 36 36 3 170 36 98 36 7 314 72 134 81 27 7 314 72 134 81 27 7 314 72 134 81 27 14 548 96 184 241 27 17 612 112 140 279 81 17 612 100 160 271 81

+ Б1.В.01 Технология продукции общественного питания 5 5 7 7 36 252 252 144 81 27 7 252 72 72 81 27 1
ПК-1.2

+ Б1.В.02 Товароведение продовольственных товаров 6 3 3 36 108 108 52 56 3 108 26 26 56 1 ПК-2.1

+ Б1.В.03
Проектирование предприятий общественного 
питания

8 4 4 36 144 144 60 57 27 4 144 20 40 57 27 1
ПК-1.1

+ Б1.В.04
Технохимический контроль продукции 
общественного питания

8 4 4 36 144 144 60 84 4 144 20 40 84 1
ПК-2.1

+ Б1.В.05 Бухгалтерский учет в общественном питании 6 5 5 36 180 180 78 75 27 5 180 26 52 75 27 1
ПК-3.1

+ Б1.В.06 Пищевые и биологически активные добавки 2 3 3 36 108 108 72 36 3 108 36 36 36 1
ПК-2.1

+ Б1.В.07 Технология приготовления первых блюд 3 7 7 36 252 252 144 81 27 7 252 72 72 81 27 1 ПК-2.1; ПК-2.2

+ Б1.В.08
Технология производства мучных кондитерских 
и булочных изделий

7 7 4 4 36 144 144 56 61 27 4 144 28 28 61 27 1
ПК-2.1; ПК-2.2

+ Б1.В.09
Технология приготовления холодных блюд, 
закусок и напитков

4 4 7 7 36 252 252 144 81 27 7 252 72 72 81 27 1
ПК-2.1; ПК-2.2

+ Б1.В.10
Технология приготовления полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции

6 3 3 36 108 108 52 56 3 108 26 26 56 1
ПК-2.1; ПК-2.2

+ Б1.В.11
Технология и организация кулинарной 
продукции народов мира

8 5 5 36 180 180 80 73 27 5 180 40 40 73 27 1
ПК-2.1; ПК-2.2

+ Б1.В.12
Организация производства и обслуживания на 
предприятиях общественного питания

7 7 6 6 36 216 216 84 105 27 6 216 28 56 105 27 1
ПК-3.2

+ Б1.В.13 Ресторанный сервис и управление персоналом 7 4 4 36 144 144 56 61 27 4 144 28 28 61 27 1
ПК-3.1; ПК-3.2

+ Б1.В.14 Менеджмент и маркетинг 6 3 3 36 108 108 54 54 3 108 18 36 54 1 УК-1.1; ПК-3.1

+ Б1.В.15
Физическая культура и спорт (элективная 
дисциплина)

123456 328 328 328 36 36 62 62 62 62 62 62 62 62 44 44 5
УК-7.2; УК-7.3

+ Б1.В.ДВ.01 Дисциплины (модули) по выбору 1 (ДВ.1) 7 3 3 108 108 56 52 3 108 28 28 52
ПК-1.1; ПК-1.2

+ Б1.В.ДВ.01.01
Лечебно-диетическое и профилактическое 
питание

7 3 3 36 108 108 56 52 3 108 28 28 52 1
ПК-1.1; ПК-1.2

- Б1.В.ДВ.01.02
Функциональные и специализированные 
продукты питания

7 3 3 36 108 108 56 52 3 108 28 28 52 1
ПК-1.1; ПК-1.2

+ Б1.В.ДВ.02 Дисциплины (модули) по выбору 2 (ДВ.2) 8 4 4 144 144 60 57 27 4 144 20 40 57 27
ПК-3.1; ПК-3.2

+ Б1.В.ДВ.02.01 Инжиниринг в ресторанном сервисе 8 4 4 36 144 144 60 57 27 4 144 20 40 57 27 1 ПК-3.1; ПК-3.2

- Б1.В.ДВ.02.02 Организация ресторанного бизнеса 8 4 4 36 144 144 60 57 27 4 144 20 40 57 27 1 ПК-3.1; ПК-3.2

Блок 2.Практика 39 39 1404 1404 294 1110 6 216 120 96 6 216 120 96 12 432 18 414 6 216 18 198 9 324 18 306

Обязательная часть 33 33 1188 1188 276 912 6 216 120 96 6 216 120 96 12 432 18 414 9 324 18 306

+ Б2.О.01(У) Ознакомительная практика 2 6 6 36 216 216 120 96 6 216 120 96 1 УК-1.1; УК-6.2

+ Б2.О.02(У) Технологическая практика 4 6 6 36 216 216 120 96 6 216 120 96 1 ОПК-3.2; ОПК-4.2

+ Б2.О.03(П) Технологическая практика 6 12 12 36 432 432 18 414 12 432 18 414 1 ОПК-4.1; ОПК-5.1

+ Б2.О.04(Пд)
Преддипломная практика, в том числе научно-
исследовательская работа

8 9 9 36 324 324 18 306 9 324 18 306 1
ОПК-4.1; ОПК-5.2

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 6 6 216 216 18 198 6 216 18 198

+ Б2.В.01(П) Организационно-управленческая практика 7 6 6 36 216 216 18 198 6 216 18 198 1 ПК-3.1; ПК-3.2

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 9 9 324 324 18 306 9 324 18 306

+ Б3.01
Подготовка к процедуре защиты и защита 
выпускной квалификационной работы

9 9 36 324 324 18 306 9 324 18 306 1

УК-1.1; УК-1.2; УК-2.1; УК-2.2; УК-2.3; УК-3.1; УК-3.2; УК-3.3; УК-4.1; УК-4.2;
УК-4.3; УК-4.4; УК-5.1; УК-5.2; УК-5.3; УК-6.1; УК-6.2; УК-6.3; УК-7.1; УК-7.2;
УК-7.3; УК-8.1; УК-8.2; УК-9.1; УК-9.2; УК-10.1; УК-10.2; УК-11.1; УК-11.2;
ОПК-1.1; ОПК-1.2; ОПК-2.1; ОПК-2.2; ОПК-3.1; ОПК-3.2; ОПК-4.1; ОПК-4.2;
ОПК-5.1; ОПК-5.2; ПК-1.1; ПК-1.2; ПК-2.1; ПК-2.2; ПК-3.1; ПК-3.2

ФТД.Факультативные дисциплины 20 20 720 720 210 510 2 72 18 54 2 72 18 54 2 72 18 54 4 144 36 18 90 2 72 18 54 2 72 12 60 2 72 16 56 4 144 36 20 88

+ ФТД.01 Основы пищевой биотехнологии 4 2 2 36 72 72 36 36 2 72 18 18 36 1 ПК-1.1; ПК-1.2

+ ФТД.02 Индустриализация школьного питания 8 2 2 36 72 72 40 32 2 72 20 20 32 1 ПК-1.1; ПК-1.2

+ ФТД.03 Социально-профессиональная адаптация
123456

78
16 16 36 576 576 134 442 2 72 18 54 2 72 18 54 2 72 18 54 2 72 18 54 2 72 18 54 2 72 12 60 2 72 16 56 2 72 16 56 1

УК-3.3

План Учебный план бакалавриата '2024 Б 19.03.04.plx', код направления 19.03.04, профиль : Технология и организация предприятий общественного питания, год начала подготовки 2024



Итого (с факультативами) 194 260 62 25 37 64 28 36 64 27 37 70 31 39

Итого по ОП (без факультативов) 192 240 58 23 35 58 26 32 60 25 35 64 29 35

Дисциплины (модули) 62% 38% 9.7% 162 192 52 23 29 52 26 26 48 25 23 40 23 17

Обязательная часть 120 49 23 26 38 19 19 27 18 9 6 6

Часть, формируемая участниками 
образовательных отношений

72 3 3 14 7 7 21 7 14 34 17 17

Практика 85% 15% 0% 21 39 6 6 6 6 12 12 15 6 9

Обязательная часть 33 6 6 6 6 12 12 9 9

Часть, формируемая участниками 
образовательных отношений

6 6 6

Государственная итоговая аттестация 9 9 9 9

Факультативные дисциплины 2 20 4 2 2 6 2 4 4 2 2 6 2 4

Учебная нагрузка (акад.час/нед)

ОП, факультативы (в период ТО) 49.2 - 43 53.5 - 47.5 47.5 - 45.5 53.4 - 53.4 53.1

ОП, факультативы (в период экз. 
сессий)

38.9 - 27 40.5 - 40.5 40.5 - 40.5 40.5 - 40.5 40.5

Контактная работа в период ТО (акад.час/нед)
ОП без элект. дисциплин по физ.к. 26.2 - 24 29 - 27 25 - 26 26.3 - 26 26

элективные дисциплины по физ.к. 2.6 - 2 3.5 - 3.5 3.5 - 3.5 3.2 -

Суммарная контактная работа (акад. час)

Блок Б1 3678 - 468 584 - 548 512 - 530 412 - 364 260

в том числе по элект. дисц. по ф.к. 328 - 36 62 - 62 62 - 62 44 -

Блок Б2 294 - 120 - 120 - 18 - 18 18

Блок Б3 18 - - - - 18

Блок ФТД 210 - 18 18 - 18 54 - 18 12 - 16 56

Итого по всем блокам 4200 - 486 722 - 566 686 - 548 442 - 398 352

Обязательные формы промежуточной аттестации

  ЭКЗАМЕН (Эк) 5 2 3 6 3 3 6 3 3 6 3 3

  ЗАЧЕТ (За) 10 6 4 7 4 3 6 3 3 4 3 1

  ЗАЧЕТ С ОЦЕНКОЙ (ЗаО) 1 1

  КУРСОВАЯ РАБОТА (КР) 1 1 1 1 2 2

Процент ... занятий от аудиторных (%)  лекционных 40.9%

Объём обязательной части от общего объёма программы (%) 63.8%

Объём конт. работы от общего объёма времени на реализацию дисциплин (модулей) (%) 50.8%

Итого Курс 1 Курс 2 Курс 3 Курс 4

Баз.% Вар.%
ДВ(от

Вар.)%

з.е.
Всего Сем. 1 Сем. 2 Всего Сем. 3 Сем. 4 Всего Сем. 5 Сем. 6 Всего Сем. 7 Сем. 8

Не менее Факт

СВОДНЫЕ ДАННЫЕ    Учебный план бакалавриата '2024 Б 19.03.04.plx', код направления 19.03.04, год начала подготовки 2024
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