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Блок 1.Дисциплины (модули) 66 66 2376 2376 584 1468 324 142 28 1008 72 48 16 128 48 652 108 26 936 88 48 16 96 596 108 12 432 42 48 48 14 14 220 108
Обязательная часть 46 46 1656 1656 408 1068 180 32 20 720 48 48 16 80 472 72 26 936 88 48 16 96 596 108

+ Б1.О.01 Философия и методология науки 1 3 3 36 108 108 24 84 3 108 8 16 84

+ Б1.О.02 Стратегическое управление 2 3 3 36 108 108 24 84 3 108 8 16 84

+ Б1.О.03 Управление инновационным проектом 2 3 3 36 108 108 24 84 3 108 8 16 84

+ Б1.О.04 Командная работа и лидерство 1 2 2 36 72 72 24 48 2 72 8 16 48

+ Б1.О.05 Деловой иностранный язык 1 2 2 36 72 72 32 40 2 72 32 40

+ Б1.О.06 Технологии деловых и межкультурных 
коммуникаций 2 4 4 36 144 144 32 112 4 144 16 16 112

+ Б1.О.07 Организация научных исследований в 
профессиональной деятельности 1 5 5 36 180 180 24 120 36 5 180 8 16 120 36

+ Б1.О.08 Персональный менеджмент 2 3 3 36 108 108 24 84 3 108 8 16 84

+ Б1.О.09 Современные технологии в общественном 
питании 2 1 8 8 36 288 288 56 196 36 32 4 144 8 16 16 120 4 144 16 16 16 76 36

+ Б1.О.10 Инновационная деятельность в общественном 
питании 2 5 5 36 180 180 48 96 36 5 180 16 32 96 36

+ Б1.О.11 Моделирование и проектирование продуктов 
питания и технологических процессов 1 4 4 36 144 144 48 60 36 4 144 16 32 60 36

+ Б1.О.12 Управление качеством и безопасностью в 
индустрии питания 2 4 4 36 144 144 48 60 36 4 144 16 32 60 36

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 20 20 720 720 176 400 144 110 8 288 24 48 48 180 36 12 432 42 48 48 14 14 220 108
+ Б1.В.01 Современный стратегический анализ 1 3 3 36 108 108 24 84 16 3 108 8 16 16 84

+ Б1.В.02 Экономический анализ в общественном питании 3 4 4 36 144 144 28 80 36 14 4 144 14 14 14 80 36

+ Б1.В.03 Управление производством и обслуживанием на 
предприятиях общественного питания 1 5 5 36 180 180 48 96 36 32 5 180 16 32 32 96 36

+ Б1.В.04 Высокотехнологичные производства продуктов 
питания 3 4 4 36 144 144 34 74 36 20 4 144 14 20 20 74 36

+ Б1.В.ДВ.01 Дисциплины по выбору 3 4 4 144 144 42 66 36 28 4 144 14 28 28 66 36

+ Б1.В.ДВ.01.01 Функциональные продукты питания 3 4 4 36 144 144 42 66 36 28 4 144 14 28 28 66 36

- Б1.В.ДВ.01.02
Функциональные ингредиенты в производстве 
продуктов функционального и 
специализированного назначения

3 4 4 36 144 144 42 66 36 28 4 144 14 28 28 66 36

Блок 2.Практика 45 45 1620 1620 6 1614 1610 6 216 2 214 210 15 540 2 538 538 24 864 2 862 862
Обязательная часть 30 30 1080 1080 4 1076 1072 6 216 2 214 210 24 864 2 862 862

+ Б2.О.01 Производственная практика 24 30 30 1080 1080 4 1076 1072 6 216 2 214 210 24 864 2 862 862

+ Б2.О.01.01(П) Технологическая практика 2 6 6 36 216 216 2 214 210 6 216 2 214 210

+ Б2.О.01.02(Пд) Преддипломная практика, в том числе научно-
исследовательская работа 4 24 24 36 864 864 2 862 862 24 864 2 862 862

Часть, формируемая участниками образовательных отношений 15 15 540 540 2 538 538 15 540 2 538 538
+ Б2.В.01 Производственная практика 3 15 15 540 540 2 538 538 15 540 2 538 538

+ Б2.В.01.01(П) Организационно-управленческая практика 3 15 15 36 540 540 2 538 538 15 540 2 538 538

Блок 3.Государственная итоговая аттестация 9 9 324 324 2 322 9 324 2 322

+ Б3.01 Выполнение, подготовка к процедуре защиты и 
защита выпускной квалификационной работы 9 9 36 324 324 2 322 9 324 2 322

ФТД.Факультативные дисциплины 3 3 108 108 40 68 2 72 16 16 40 1 36 8 28
+ ФТД.01 Социальное предпринимательство 2 1 1 36 36 36 16 20 1 36 8 8 20

+ ФТД.02 Научные основы разработки новых товаров 3 1 1 36 36 36 8 28 1 36 8 28

+ ФТД.03 Системы искусственного интеллекта 2 1 1 36 36 36 16 20 1 36 8 8 20
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