












Этапы формирования и проверки уровня 
Номер семестра* сформированности компетенций по дисциплинам, 

практикам в процессе освоения ОПОП ВО 

ПК-1 способностью определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, 
влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, ре-
сурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства 

3 Физико-химические основы и общие принципы пере-
работки растительного сырья 

5 Медико-биологические требования и санитарные нор-
мы качества пищевых пролvктов 

5 Технология переработки зерна 

5 Технология муки, КРУПЫ и комбикормов 

6 Химия и технология вина 

6 Практика по получению профессиональных умений и 
опыта профессиональной деятельности (в том числе тех-
нологическая практика)) 

Технология продуктов детского питания 

Технология пищевых концентратов 

6 

Химия и технология сахара 

8 Физико-химические методы анализа 

8 Технология функциональных пролvктов питания 

8 Биофизические методы оценки качества продуктов 
питания 

8 Защита выпускной квалификационной работы, вклю-

чая подготовкv к защите и процедуру защиты 

ПК-8 - готовностью обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья 
в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка 

5 Технологические добавки и улучшители для производства 
пролvктов питания из растительного сырья 

6 Химия и технология вина 

6 Технология и экспертиза безалкогольных и алкоголь-

ных напитков 

6 Технология и экспертиза бродильных производств 

7 Технология хранения плодов и овощей 

7 Автоматизация технологических процессов производ-
ства продуктов питания из растительного сырья 

7 Система менеджмента безопасности пищевой продукции 

8 Стандартизация и сертификация пищевой пролvкции 

8 Основы законодательства в пищевой промышленности 

8 Химия и технология сахара 

8 Физико-химические методы анализа 

2 Практика по получению первичных профессиональ-
ных умений и навыков, в том числе первичных умений и 
навыков научно-исследовательской деятельности 

8 Защита выпускной квалификационной работы, вклю-

чая подготовкv к защите и процелvрv защиты 

7 

8 
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