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Раздел 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

1.1 Назначение  основной профессиональной образовательной программы 

Основная профессиональная образовательная программа бакалавриата по направ-

лению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания, 

направленность (профиль) Технология продукции и организация ресторанного дела, раз-

работанная на основе федерального государственного образовательного стандарта высше-

го образования – бакалавриат по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции 

и организация общественного питания утвержденного приказом Министерства образова-

ния и науки Российской Федерации от 17 августа 2020 года № 1047, с учетом требований 

регионального рынка труда и соответствующих профессиональных стандартов и реали-

зуемая ФГБОУ ВО Кабардино-Балкарский ГАУ, представляет собой комплекс основных 

характеристик образования (объем, содержание, планируемые результаты), организаци-

онно - педагогических условий, форм аттестации, который представлен в виде учебного 

плана, календарного учебного графика, рабочих программ учебных предметов, курсов, 

дисциплин (модулей), иных компонентов, оценочных и методических материалов, а также 

рабочей программы воспитания, календарного плана воспитательной работы, форм атте-

стации. 

Основная профессиональная образовательная программа регламентирует цели, 

ожидаемые результаты, содержание, условия и технологии реализации образовательного 

процесса, оценку качества подготовки выпускника  по направлению подготовки 19.03.04 

Технология продукции и организация общественного питания, направленность (профиль) 

Технология продукции и организация ресторанного дела. 

Основная профессиональная образовательная программа  предназначена для орга-

низации осуществления образовательной деятельности в целях подготовки высококвали-

фицированных специалистов в области: пищевая промышленность, включая производство 

напитков и табака (в сфере индустриального производства кулинарной продукции); сер-

вис, оказание услуг населению (в сфере управления предприятием питания; производства 

продукции и обслуживания потребителей); оказание услуг населению.  

Основными пользователями основной профессиональной образовательной про-

граммы являются: администрация, профессорско-преподавательский состав и обучаю-

щийся ФГБОУ ВО Кабардино-Балкарский ГАУ, государственные  экзаменационные ко-

миссии, объединения специалистов и работодателей в соответствующей сфере профес-

сиональной деятельности, уполномоченные государственные органы исполнительной вла-

сти, осуществляющие аккредитацию и контроль качества в системе высшего образования. 

 

1.2 Нормативные документы 

Настоящая примерная основная образовательная программа  разработана в соот-

ветствии и  реализует требования следующих нормативных документов: 

 Федеральный закон от 29 декабря 2012 года № 273-ФЗ «Об образовании в Россий-

ской Федерации»; 

 Федеральный закон от 31 июля 2020 года № 304-ФЗ «О внесении изменений в Фе-

деральный закон «Об образовании в Российской Федерации» по вопросам воспитания 

обучающихся»; 

 Федеральный закон от 26 мая 2021 года № 144-ФЗ «О внесении изменений в Феде-

ральный закон «Об образовании в Российской Федерации»; 

 Федеральный государственный образовательный стандарт высшего образования – 

бакалавриат по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация 

общественного питания, утвержденного приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 17 августа 2020 года № 1047 (далее – ФГОС ВО); 

 Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образова-

тельным программам высшего образования – программам бакалавриата, программам ма-

гистратуры, программам специалитета, утвержденный приказом Минобрнауки России от 
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05 апреля 2017 г. №301 (далее – Порядок организации образовательной деятельности); 

 Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам высшего образования – программам бакалавриата, программам специалитета 

и программам магистратуры, утвержденный приказом Минобрнауки России от 29 июня 

2015 г. № 636; 

 Приказ Минобрнауки России и Минпросвещения России от 5 августа 2020 года 

№885/390 «О практической подготовке обучающихся»; 

 Приказ Минобрнауки России от 26 ноября 2020 №1456 «О внесении изменений в 

федеральные государственные образовательные стандарты высшего образования» 

 Приказ Минобрнауки России от 08 февраля 2021 №83 «О внесении изменений в 

федеральные государственные образовательные стандарты высшего образования - бака-

лавриат по направлениям подготовки» 

 Единый квалификационный справочник должностей руководителей, специалистов 

и служащих, утвержденный приказом Минздравсоцразвития России от 15.02.2012 №126;  

 Квалификационный справочник должностей руководителей, специалистов и дру-

гих служащих, утвержденный постановлением Минтруда РФ от 21 августа1998 г. № 37;  

 Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания», утвержденный 

приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 7 мая 2015 

г. № 281н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 02 июня 

2015 г., регистрационный номер № 37510); 

 Профессиональный стандарт «Специалист по технологии продукции и организации об-

щественного питания», утвержденный приказом Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от 15 июня 2020 г. № 329н (зарегистрирован Министерством юс-

тиции Российской Федерации 17 июля 2020 г., регистрационный номер № 59004);  

 Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 07 сентября 2015 г. № 597н (заре-

гистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регист-

рационный номер № 38940); 

 Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Министерства тру-

да и социальной защиты Российской Федерации от 08 сентября 2015 г. № 610н (зарегист-

рирован Министерством юстиции Российской Федерации  29 сентября 2015 г., регистра-

ционный номер № 39023); 

 Профессиональный стандарт «Официант/бармен», утвержденный приказом Мини-

стерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 01 декабря 2015 г. № 910н 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., ре-

гистрационный номер № 40269); 

 Профессиональный стандарт «Пекарь», утвержденный приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 01 декабря 2015 г. № 914н (зареги-

стрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистра-

ционный номер № 40270). 

 

1.3 Перечень сокращений, используемых в тексте ОПОП: 

з.е. – зачетная единица; 

ОПК – общепрофессиональная компетенция; 

ОПОП – основная профессиональная образовательная программа; 

Университет 

 

– организация, осуществляющая образовательную деятельность по 

программе бакалавриата по направлению подготовки 19.03.04 Тех-

нология продукции и организация общественного питания, направ-

ленность  (профиль) Технология продукции и организация ресторан-

ного дела; 

ОТФ – обобщенная трудовая функция; 

ПД – профессиональная деятельность; 
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ПК                                           – профессиональная компетенция; 

ПС – профессиональный стандарт; 

программа бака-

лавриата 

–

  

основная профессиональная образовательная программа высшего 

образования - бакалавриат по направлению подготовки 19.03.04 

Технология продукции и организация общественного питания, на-

правленность (профиль) Технология продукции и организация рес-

торанного дела;  

сетевая форма – сетевая форма реализации образовательных программ; 

СПК – Совет по профессиональным квалификациям; 

УК – универсальная компетенция; 

ФГОС ВО – федеральный государственный образовательный стандарт высшего 

образования. 

ГИА – государственная итоговая аттестация 

                      

Раздел 2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫ-

ПУСКНИКОВ  
 

2.1 Общее описание профессиональной деятельности выпускников 

Области профессиональной деятельности и (или) сферы профессиональной деятель-

ности, в которых выпускники, освоившие программу бакалавриата, могут осуществлять 

профессиональную деятельность: 

   01 Образование и наука (в сфере научных исследований);  

22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака (в сфере 

промышленного производства кулинарной продукции);  

33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ре-

монт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное пита-

ние) (в сфере общественного питания).  

В рамках освоения программы бакалавриата выпускники  готовятся к решению за-

дач профессиональной деятельности  следующих типов: 

технологический; 

организационно – управленческий; 

проектный; 

научно-исследовательский;  

 

2.2 Перечень профессиональных стандартов, соотнесенных с ФГОС 

Перечень профессиональных стандартов, соотнесенных с ФГОС по направлению 

подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания, при-

веден в Приложении 1. Перечень обобщѐнных трудовых функций и трудовых функций, 

имеющих отношение к профессиональной деятельности выпускника программы бакалав-

риата по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общест-

венного питания, направленность (профиль) Технология продукции и организация ресто-

ранного дела,  представлен в Приложении 2. 

 

2.3 Перечень основных задач профессиональной деятельности  выпускников (по ти-

пам): 

 Перечень основных задач профессиональной деятельности выпускников (по ти-

пам) приведен в таблице 2.1. 

Таблица 2.1 
Область ПД дея-

тельности  

(по Реестру Мин-

труда) 

Типы задач ПД Задачи ПД Объекты ПД 

(или области знания) 

 

01 Образование и 

наука (в сфере на-

Научно-

исследователь-

Научные исследования в 

сфере питания 

Продовольственное сырье, по-

луфабрикаты различной степе-
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учных исследова-

ний) 

ский ни готовности, кулинарная 

продукция (в т.ч. в сфере инду-

стриального производства); 

услуги предприятий общест-

венного питания; бизнес-

процессы на предприятиях об-

щественного питания 

22 Пищевая про-

мышленность, 

включая производ-

ство напитков и 

табака (в сфере 

промышленного 

производства ку-

линарной продук-

ции и научных ис-

следований); 

 

Технологическая 

деятельность 

Организация технологиче-

ского процесса промышлен-

ного производства продук-

ции общественного питания 

Продовольственное сырье рас-

тительного и животного проис-

хождения;  

продукция общественного пи-

тания различного назначения;  

методы и средства испытаний и 

контроля качества сырья и го-

товой продукции питания;  

технологическое оборудование;  

технологический процесс;  

предприятия общественного 

питания различных типов;  

персонал; 

нормативная и технологическая 

документация. 

  

Организацион-

но-

управленческая 

деятельность 

Организация и управление 

промышленным производст-

вом продукции обществен-

ного питания 

Научно-

исследователь-

ская деятель-

ность 

Проведение научно-

исследовательских работ, 

направленных на совершен-

ствование промышленного 

производства продукции об-

щественного питания  

Проектная дея-

тельность 

Проектирование заготовоч-

ных предприятий питания по 

производству продукции об-

щественного питания 

33 Сервис, оказа-

ние услуг населе-

нию (торговля, 

техническое об-

служивание, ре-

монт, предоставле-

ние персональных 

услуг, услуги гос-

теприимства, об-

щественное пита-

ние) (в сфере об-

щественного пита-

ния). 

Технологическая 

деятельность 

Организация технологиче-

ского процесса оказания ус-

луги общественного питания 

Продовольственное сырье рас-

тительного и животного проис-

хождения;  

продукция общественного пи-

тания различного назначения;  

методы и средства испытаний и 

контроля качества сырья и го-

товой продукции питания;  

технологическое оборудование;  

технологический процесс;  

процесс обслуживания;  

услуги общественного питания;  

предприятия общественного 

питания различных типов;  

персонал;   

нормативная и технологическая 

документация. 

Организацион-

но-

управленческая 

деятельность 

Организация и управление 

производством и обслужива-

нием на предприятиях обще-

ственного питания 

Научно-

исследователь-

ская деятель-

ность 

Проведение научно-

исследовательских работ в 

сфере общественного пита-

ния 

Проектная дея-

тельность 

Проектирование предпри-

ятий общественного питания 

различных типов 

 

 

Раздел 3. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ, 

РЕАЛИЗУЕМОЙ В РАМКАХ НАПРАВЛЕНИЯ ПОДГОТОВКИ  19.03.04 «Техноло-

гия продукции и организация общественного питания» 

 

3.1 Направленность (профиль) образовательной программы в рамках направления 

подготовки 

Направленность (профиль) Технология продукции и организация ресторанного де-

ла ориентирует программу бакалавриата на конкретную область профессиональной дея-

тельности.  
 

3.2 Квалификация, присваиваемая выпускникам:  бакалавр (Приказ Министер-

ства образования и науки РФ от 12 сентября 2013 г. N 1061 «Об утверждении перечней 

специальностей и направлений подготовки высшего образования» с изменениями и до-

полнениями от: 29 января, 20 августа, 13 октября 2014 г., 25 марта, 1 октября 2015 г., 1 де-
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кабря 2016 г., 10 апреля 2017 г.). 
 

3.3 Программа подготовки: академический  бакалавриат. 

 

3.4 Объем программы бакалавриата  

Объем программы бакалавриата составляет  240 зачетных единиц (далее – з.е.) вне 

зависимости от формы обучения, применяемых образовательных технологий, реализации 

программы бакалавриата по индивидуальному учебному плану. 

 Объем программы бакалавриата, реализуемой за один учебный год, составляет не 

более 70 з. е. вне зависимости от форм обучения, применяемых образовательных техноло-

гий, реализации программы бакалавриата по индивидуальному учебному плану (за ис-

ключением ускоренного обучения), а при ускоренном обучении – не более 80 з.е.. 
 

3.5 Формы обучения: очная, заочная. 

 

3.6 Срок получения образования: 

 по очной форме обучения 4 года, 

 по заочной форме обучения 5 лет. 

 

Раздел 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 

 

4.1 Требования к планируемым результатам освоения образовательной программы, 

обеспечиваемым дисциплинами (модулями) и практиками обязательной части и 

части формируемой участниками образовательных отношений 

 

4.1.1 Универсальные компетенции выпускников и индикаторы их достижения 

Наименование кате-

гории (группы)  уни-

версальных компе-

тенций 

Код и наименование 

универсальной компе-

тенции 

Код и наименование индикатора достиже-

ния универсальной компетенции 

Системное и крити-

ческое мышление  

УК-1. Способен осу-

ществлять поиск, кри-

тический анализ и 

синтез информации, 

применять системный 

подход для решения 

поставленных задач  

ИД-1УК-1 Анализирует проблемную ситуа-

цию как систему, выявляя ее составляю-

щие и связи между ними 

ИД-2УК-1 Определяет пробелы в информа-

ции, необходимой для решения проблем-

ной ситуации, и проектирует процессы по 

их устранению 

ИД-3УК-1 Критически оценивает надеж-

ность источников информации, работает с 

противоречивой информацией из разных 

источников 

ИД-4УК-1 Разрабатывает и аргументирует 

стратегию решения проблемной ситуации 

на основе системного и междисциплинар-

ного подходов 

Разработка и реали-

зация проектов 

УК-2. Способен опре-

делять круг задач в 

рамках поставленной 

цели и выбирать оп-

тимальные способы 

их решения, исходя из 

действующих право-

ИД-1УК-2 Формулирует на основе постав-

ленной цели задачи и аргументирует оп-

тимальные способы их решения, исходя 

из действующих правовых норм  

ИД-2УК-2 Планирует необходимые ресур-

сы, для решения задач, том числе с учетом 

их ограниченности и заменяемости. 
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вых норм, имеющихся 

ресурсов и ограниче-

ний  

Командная работа и 

лидерство 

УК-3. Способен осу-

ществлять социальное 

взаимодействие и реа-

лизовывать свою роль 

в команде 

ИД-1УК-3 Организует отбор членов коман-

ды для достижения поставленной цели, 

распределяя их роли в команде 

ИД-2УК-3 Планирует и корректирует рабо-

ту команды, распределяет поручения и 

делегирует полномочия членам команды, 

организует обсуждение результатов рабо-

ты команды 

ИД-3УК-3 Разрешает конфликты и проти-

воречия при деловом общении на основе 

учета интересов всех сторон 

Коммуникация 

УК-4. Способен осу-

ществлять деловую 

коммуникацию в уст-

ной и письменной 

формах на государст-

венном языке Россий-

ской Федерации и 

иностранном(ых) язы-

ке(ах) 

ИД-1УК-4 Составляет, переводит с ино-

странного языка на государственный язык 

Российской Федерации и с государствен-

ного языка Российской Федерации на 

иностранный различные профессиональ-

ные и академические тексты 

ИД-2УК-4 Представляет результаты акаде-

мической и профессиональной деятельно-

сти в устной и письменной формах на го-

сударственном языке Российской Федера-

ции и иностранном(ых) языке(ах) 

ИД-3УК-4 Выбирает стиль общения на го-

сударственном языке РФ и иностранном 

языке в зависимости от цели и условий 

партнерства; адаптирует речь, стиль об-

щения и язык жестов к ситуациям взаимо-

действия 

Межкультурное 

взаимодействие 

УК-5. Способен вос-

принимать межкуль-

турное разнообразие 

общества в социаль-

но-историческом, эти-

ческом и философ-

ском контекстах  

ИД-1УК-5 Интерпретирует историю России 

в контексте мирового исторического раз-

вития 

ИД-2УК-5 Анализирует важнейшие идеоло-

гические и ценностные системы, сформи-

ровавшиеся в ходе исторического разви-

тия; обосновывает актуальность их ис-

пользования при социальном и профес-

сиональном взаимодействии 

ИД-3УК-5 Выстраивает социальное  про-

фессиональное взаимодействие с учетом 

особенностей основных форм научного и 

религиозного сознания, деловой и общей 

культуры представителей других этносов 

и конфессий, различных социальных 

групп 

ИД-4УК-5 Обеспечивает создание недис-

криминационной среды взаимодействия 

при выполнении профессиональных задач 

Самоорганизация и 

саморазвитие (в том 

УК-6. Способен 

управлять своим вре-

ИД-1УК-6 Оценивает свои ресурсы и их 

пределы (личностные, ситуативные, вре-



11 

числе здоровьесбе-

режение) 

 

менем, выстраивать и 

реализовывать траек-

торию саморазвития 

на основе принципов 

образования в течение 

всей жизни 

менные), оптимально их использует для 

успешного выполнения порученного за-

дания 

ИД-2УК-6 Определяет приоритеты профес-

сионального роста и способы совершенст-

вования собственной деятельности на ос-

нове самооценки по выбранным критери-

ям 

ИД-3УК-6 Выстраивает гибкую профессио-

нальную траекторию, используя инстру-

менты непрерывного образования, с уче-

том накопленного опыта профессиональ-

ной деятельности и динамично изменяю-

щихся требований рынка труда 

УК-7. Способен под-

держивать должный 

уровень физической 

подготовленности для 

обеспечения полно-

ценной социальной и 

профессиональной 

деятельности 

 

ИД-1УК-7 Выбирает здоровьесберегающие 

технологии для поддержания здорового 

образа жизни с учетом физиологических 

особенностей организма 

ИД-2УК-7 Планирует свое рабочее и сво-

бодное время для оптимального сочетания 

физической и умственной нагрузки и 

обеспечения работоспособности 

ИД-3УК-7 Соблюдает и пропагандирует 

нормы здорового образа жизни в различ-

ных жизненных ситуациях и в профессио-

нальной деятельности 

Безопасность жизне-

деятельности 

УК-8. Способен соз-

давать и поддержи-

вать в повседневной 

жизни и профессио-

нальной деятельности 

безопасные условия 

жизнедеятельности 

для сохранения при-

родной среды, обес-

печение устойчивого 

развития общества, в 

том числе при угрозе 

и возникновении 

чрезвычайных ситуа-

ций и военных кон-

фликтов 

 

 

ИД-1УК-8 Анализирует факторы вредного 

влияния на жизнедеятельность элементов 

среды обитания (технических средств, 

технологических процессов, материалов, 

аварийно-опасных химических веществ, 

зданий и сооружений, природных и соци-

альных явлений) 

ИД-2УК-8 Идентифицирует опасные и 

вредные факторы в рамках осуществляе-

мой деятельности  

ИД-3УК-8 Решает проблемы, связанные с 

нарушениями техники безопасности и 

разрабатывает мероприятия по предот-

вращению чрезвычайных ситуаций на ра-

бочем месте 

ИД-4УК-8 Разъясняет правила поведения 

при возникновении чрезвычайных ситуа-

ций природного и техногенного происхо-

ждения, оказывает первую помощь, опи-

сывает способы участия в восстанови-

тельных мероприятиях 

Инклюзивная ком-

петентность  

УК-9. Способен ис-

пользовать базовые 

дефектологические 

знания в социальной и 

профессиональной 

ИД-1УК-9 Обладает представлениями о 

принципах недискриминационного взаи-

модействия при коммуникации в различ-

ных сферах жизнедеятельности, с учетом 

социально-психологических особенностей 
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сферах  лиц с ограниченными возможностями 

здоровья. 

ИД-2УК-9 Планирует и осуществляет про-

фессиональную деятельность с лицами 

имеющими инвалидность или ограничен-

ные возможности здоровья. 

ИД-3УК-9 Взаимодействует с лицами 

имеющими ограниченные 

возможности здоровья или 

инвалидность в социальной и 

профессиональной сферах. 

Экономическая 

культура, в том чис-

ле финансовая гра-

мотность. 

УК-10 Способен при-

нимать обоснованные 

экономические реше-

ния в различных об-

ластях жизнедеятель-

ности 

ИД-1ук-10 Понимает базовые принципы 

функционирования экономики и экономи-

ческого развития, цели и формы участия 

государства в экономике 

ИД-2ук-10  Применяет методы личного эко-

номического и финансового планирования 

для достижения текущих и долгосрочных 

финансовых целей 

ИД-3 ук-10  Использует финансовые инст-

рументы для управления личными финан-

сами, контролирует собственные эконо-

мические и финансовые риски 

Гражданская пози-

ция 

УК-11 Способен фор-

мировать нетерпимое 

отношение к корруп-

ционному поведению 

ИД-1ук-11 Реализует гражданские права и 

осознанно участвует в жизни общества  

ИД-2ук-11  Следует базовым этическим 

ценностям, демонстрируя нетерпимое от-

ношение к коррупционному поведению 

 

4.1.2 Общепрофессиональные компетенции выпускников и индикаторы их достиже-

ния  

Наименование 

категории (груп-

пы)  общепрофес-

сиональных ком-

петенций 

Код и наименова-

ние общепрофес-

сиональной ком-

петенции 

Код и наименование индикатора достижения  

общепрофессиональной компетенции 

Информационно-

коммуникацион-

ные технологии 

ОПК-1. Способен 

понимать прин-

ципы работы со-

временных ин-

формационных 

технологий и ис-

пользовать их для 

решения задач 

профессиональ-

ной деятельности. 

ИД-1ОПК-1 Применяет требования информацион-

ной безопасности при осуществлении докумен-

тооборота предприятия общественного питания  

ИД-2ОПК-1 Применяет современные информаци-

онные технологии при взаимодействии с субъ-

ектами рынка индустрии питания, в том числе в 

области электронной торговли  

ИД-3ОПК-1 Применяет современные информаци-

онные технологии, учитывая особенности взаи-

модействия с лицами с ограниченными возмож-

ностями здоровья  

ИД-4ОПК-1 Осуществляет эффективный поиск 

информации, необходимой для решения задач 

профессиональной деятельности. 

Естественнонауч-

ные принципы и 

методы 

ОПК-2. Способен 

применять основ-

ные законы есте-

ИД-1ОПК-2 Применяет математические методы и 

осуществляет математическую обработку дан-

ных, полученных в ходе разработки продукции 



13 

ствознания и на-

учные методы ис-

следований для 

решения задач 

профессиональ-

ной деятельности 

общественного питания, а также экспертизы ка-

чества сырья и готовой продукции 

ИД-2ОПК-2 Применяет основные физико-

химические и химические методы анализа для 

разработки, а также экспертизы качества сырья 

и готовой продукции 

ИД-3ОПК-2 Выполняет трудовые действия с уче-

том их влияния на окружающую среду, не до-

пуская возникновения экологической опасности 

Инженерные про-

цессы 

ОПК-3. Способен 

использовать 

фундаментальные 

знания в области 

эксплуатации со-

временного тех-

нологического 

оборудования и 

приборов, проек-

тирования пред-

приятий общест-

венного питания 

ИД-1ОПК-3 Применяет знания инженерных наук в 

области эксплуатации современного технологи-

ческого оборудования, приборов и механизмов, 

используемых в индустрии питания  

ИД-2ОПК-3 Использует знания инженерных наук 

при проектировании и техническом оснащении 

предприятий индустрии питания  

Технологические 

процессы 

ОПК - 4. Спосо-

бен осуществлять 

технологические 

процессы произ-

водства продук-

ции питания 

ИД-1ОПК - 4 Знает и владеет практическими на-

выками технологии производства продукции и 

оказания услуг общественного питания  

ИД-2ОПК-4 Разрабатывает технологические про-

цессы, технологические регламенты, стандарты 

предприятия и прочую нормативную докумен-

тацию общественного питания 

ИД-3ОПК-4 Оценивает потребность в ресурсах для 

осуществления заданных объемов  деятельности  

департаментов (служб, отделов), в т.ч. в кадрах 

и сырье, материально–техническом обеспечении 

и пр. 

ИД-4ОПК-4 Знает основные характеристики тех-

нологических процессов производства продук-

ции общественного питания, способен оцени-

вать влияние различных факторов на ход и ре-

зультаты технологического процесса и находить 

оптимальные решения технологических задач  

Организация и 

контроль произ-

водства 

ОПК - 5. Спосо-

бен организовы-

вать и контроли-

ровать производ-

ство продукции 

питания 

ИД-1ОПК-5 Владеет методиками контроля и 

управления качеством продукции общественно-

го питания 

ИД-2ОПК - 5 Составляет программы контроля за 

соблюдением технических и санитарных усло-

вий работы структурных подразделений, вы-

полнением сотрудниками стандартов предпри-

ятия, обеспечением безопасности и качества 

продукции и услуг 

ИД-3ОПК-5 Разрабатывает и реализует мероприя-

тия по управлению качеством и безопасностью 

кулинарной продукции на предприятиях обще-

ственного питания 
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4.1.3 Профессиональные компетенции, установленные вузом и индикаторы их дос-

тижения 
Задача  

профессиональной 

деятельности 

Код и наименование 

профессиональной 

компетенции 

Наименование индикатора дости-

жения профессиональной компе-

тенции 

Основание (ПС, ана-

лиз опыта) 

Тип задач профессиональной деятельности: технологический 

Организация техноло-

гического процесса 

промышленного про-

изводства продукции 

общественного пита-

ния 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК-1 Способен управ-

лять качеством, безо-

пасностью и просле-

живаемостью техноло-

гии производства про-

дукции общественного 

питания массового 

изготовления и спе-

циализированных пи-

щевых продуктов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ИД-1ПК-1 Контролирует технологи-

ческие параметры, режимы и  со-

блюдение правильной эксплуата-

ции технологического оборудова-

ния при производстве продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализирован-

ных пищевых продуктов   

ИД-2ПК-1 Использует методы под-

бора и эксплуатации технологиче-

ского оборудования при производ-

стве продукции общественного 

питания массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов 

ИД-3ПК-1 Внедряет системы управ-

ления качеством, безопасностью и 

прослеживаемостью производства 

продукции общественного питания 

массового изготовления и специа-

лизированных пищевых продуктов 

в целях обеспечения требований 

технических регламентов к соот-

ветствующим видам пищевой про-

дукции 

Профессиональный 

стандарт «Специа-

лист по технологии 

продукции и органи-

зации общественного 

питания», утвер-

жденный приказом 

Министерства труда 

и социальной защиты 

Российской Федера-

ции от 15 июня 2020 

г. № 329н (зарегист-

рирован Министерст-

вом юстиции Россий-

ской Федерации 17 

июля 2020 г., регист-

рационный номер                     

№ 59004) 

 

 

 

 

 

Организация техноло-

гического процесса 

оказания услуги обще-

ственного питания 

 

ПК-2 Способен осуще-

ствлять контроль за 

соблюдением техниче-

ских и санитарных 

условий работы струк-

турных подразделений, 

выполнением сотруд-

никами стандартов 

обслуживания и обес-

печением качества 

продукции и услуг. 

 

 

ИД-1ПК-2 Организует контроль за 

выполнением сотрудниками стан-

дартов обслуживания и обеспече-

нием качества продукции и услуг  

ИД-2ПК-2 Организует контроль за 

соблюдением технических и сани-

тарных условий работы структур-

ных подразделений 

ИД-3ПК-2 Использует информацию 

о зарубежных и отечественных 

прогрессивных технологиях оказа-

ния услуги общественного питания 

Профессиональный 

стандарт «Руководи-

тель предприятия 

питания», утвер-

жденный приказом 

Министерства труда 

и социальной защиты 

Российской Федера-

ции от 7 мая 2015 г. 

№ 281н (зарегистри-

рован Министерст-

вом юстиции Россий-

ской Федерации 02 

июня 2015 г., регист-

рационный номер № 

37510) 

Тип задач профессиональной деятельности: организационно-управленческий 

Организация и управ-

ление промышленным 

производством про-

дукции общественного 

питания 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК-3 Организация ве-

дения технологическо-

го процесса в рамках 

принятой на предпри-

ятии технологии про-

изводства продукции 

общественного пита-

ния массового изго-

товления и специали-

зированных пищевых 

продуктов 

 

 

 

ИД-1ПК-3 Осуществляет координа-

цию и контроль, проводит оценку 

эффективности работы  предпри-

ятия питания  

ИД-2ПК-3 Применяет способы орга-

низации производства и эффектив-

ной работы трудового коллектива 

на основе современных методов 

управления производством про-

дукции общественного  

ИД-3ПК-3 Определяет потребность в 

средствах производства и рабочей 

силе для выполнения общего объ-

ема работ по каждой технологиче-

Профессиональный 

стандарт «Специа-

лист по технологии 

продукции и органи-

зации общественного 

питания», утвер-

жденный приказом 

Министерства труда 

и социальной защиты 

Российской Федера-

ции от 15 июня 2020 

г. № 329н (зарегист-

рирован Министерст-

вом юстиции Россий-
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Задача  

профессиональной 

деятельности 

Код и наименование 

профессиональной 

компетенции 

Наименование индикатора дости-

жения профессиональной компе-

тенции 

Основание (ПС, ана-

лиз опыта) 

 

 

 

 

 

 

ской операции 

 

 

ской Федерации 17 

июля 2020 г., регист-

рационный номер                     

№ 59004) 

Организация и управ-

ление производством и 

обслуживанием на 

предприятиях общест-

венного питания 

ПК-4 Способен уста-

навливать и опреде-

лять приоритеты в об-

ласти планирования и 

управления производ-

ственным процессом и 

обслуживанием на 

предприятиях общест-

венного питания 

ИД-1ПК-4 Управляет материальны-

ми ресурсами и осуществляет пла-

нирование и организацию деятель-

ности персонала предприятия  

ИД-2ПК-4 Осуществляет координа-

цию и контроль, проводит оценку 

эффективности деятельности де-

партаментов (служб, отделов) 

предприятия питания 

ИД-3ПК-4 Выполняет требования 

Законодательной и нормативной 

базы в сфере профессиональной 

деятельности 

 

Профессиональный 

стандарт «Руководи-

тель предприятия 

питания», утвер-

жденный приказом 

Министерства труда 

и социальной защиты 

Российской Федера-

ции от 7 мая 2015 г. 

№ 281н (зарегистри-

рован Министерст-

вом юстиции Россий-

ской Федерации 02 

июня 2015 г., регист-

рационный номер № 

37510) 

Тип задач профессиональной деятельности: проектный 

Проектирование заго-

товочных предприятий 

питания по производ-

ству продукции обще-

ственного питания 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК-5 Способен разра-

ботать проект (проек-

ты реконструкции и 

технологического пе-

ревооружения дейст-

вующих) предприятий 

производства продук-

ции общественного 

питания массового 

изготовления и спе-

циализированных пи-

щевых продуктов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ИД-1ПК-5 Знает основные принципы 

проектирования (реконструкции) 

предприятий производства про-

дукции общественного питания 

массового изготовления и специа-

лизированных пищевых продуктов 

ИД-2ПК-5 Проводит необходимые 

расчеты для проектирования (ре-

конструкции) производства про-

дукции общественного питания 

массового изготовления и специа-

лизированных пищевых продук-

тов, технологических линий, це-

хов, отдельных участков предпри-

ятий 

ИД-3ПК-5 Осуществляет технологи-

ческие компоновки и подбор обо-

рудования для технологических 

линий и участков производства 

продукции общественного питания 

массового изготовления и специа-

лизированных пищевых продуктов 

Профессиональный 

стандарт «Специа-

лист по технологии 

продукции и органи-

зации общественного 

питания», утвер-

жденный приказом 

Министерства труда 

и социальной защиты 

Российской Федера-

ции от 15 июня 2020 

г. № 329н (зарегист-

рирован Министерст-

вом юстиции Россий-

ской Федерации 17 

июля 2020 г., регист-

рационный номер                     

№ 59004). 

 

 

Проектирование пред-

приятий общественно-

го питания различных 

типов  

 

ПК-6 Способен разра-

ботать комплект тех-

нологической доку-

ментации для проекта 

предприятий общест-

венного питания раз-

личного типа 

ИД-1ПК-6 Использует программные 

продукты в области проектирова-

ния; 

ИД-2ПК-6 Разрабатывает технико-

экономическое обоснование про-

екта; 

ИД-3ПК-6 Обеспечивает информа-

ционное сопровождение проектов 

на всех этапах жизненного цикла 

Анализ требований к 

профессиональным 

компетенциям, 

предъявляемым к 

выпускникам на 

рынке труда, обоб-

щение отечественно-

го и зарубежного 

опыта, проведение 

консультаций с ве-

дущими работодате-

лями, объединениями 

работодателей отрас-

ли, в частности об-

щественного питания 

Тип задач профессиональной деятельности: научно-исследовательский 
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Задача  

профессиональной 

деятельности 

Код и наименование 

профессиональной 

компетенции 

Наименование индикатора дости-

жения профессиональной компе-

тенции 

Основание (ПС, ана-

лиз опыта) 

Проведение научно-

исследовательских 

работ, направленных 

на совершенствование 

промышленного про-

изводства продукции 

общественного пита-

ния 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК-7 Способен разра-

батывать систему ме-

роприятий и организо-

вать работу по  прове-

дению испытаний, 

внедрению и примене-

нию инновационных 

технологий для  

повышения эффектив-

ности технологических 

процессов производст-

ва продукции общест-

венного питания мас-

сового изготовления и 

специализированных 

пищевых продуктов 

 

 

 

ИД-1ПК-7 Решает научно-исследо-

вательские и научно-произ-

водственные задачи в области про-

изводства продуктов с учетом 

фундаментальных знаний техники 

и технологий; 

ИД-2ПК-7 Пользуется практически-

ми навыками при составлении на-

учных отчетов, рефератов 

ИД-3ПК-7 Способен осуществлять 

поиск, анализ и использование 

научно-технической информации 

для разработки и внедрения инно-

ваций на предприятии обществен-

ного питания 

 

 

 

 

Профессиональный 

стандарт «Специа-

лист по технологии 

продукции и органи-

зации общественного 

питания», утвер-

жденный приказом 

Министерства труда 

и социальной защиты 

Российской Федера-

ции от 15 июня 2020 

г. № 329н (зарегист-

рирован Министерст-

вом юстиции Россий-

ской Федерации 17 

июля 2020 г., регист-

рационный номер                     

№ 59004) 

 

Проведение научно-

исследовательских 

работ в сфере общест-

венного питания 

ПК-8 Владеет раздела-

ми техники и техноло-

гии, необходимыми 

для решения научно-

исследовательских 

задач в области произ-

водства продуктов пи-

тания и организации 

потребления 

ИД-1ПК-8 Владеет методами науч-

ных исследований 

ИД-2ПК-8 Способен организовать 

научно-исследовательский процесс 

Анализ требований к 

профессиональным 

компетенциям, 

предъявляемым к 

выпускникам на 

рынке труда, обоб-

щение отечественно-

го и зарубежного 

опыта, проведение 

консультаций с ве-

дущими работодате-

лями, объединениями 

работодателей отрас-

ли, в частности об-

щественного пита-

ния. 

 

Матрица формирований компетенции см. Приложение 3. 
 

Раздел 5.  СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ОПОП 

 

5.1 Объем обязательной части образовательной программы 

Объем программы бакалавриата по направлению подготовки 19.03.04 Технология 

продукции и организация общественного питания,  направленность (профиль) Технология 

продукции и организация ресторанного дела, составляет 240 з.е., которая состоит из обя-

зательной части и части, формируемой участниками образовательных отношений. 

К обязательной части программы бакалавриата относятся дисциплины (модули) и 

практики, обеспечивающие формирование общепрофессиональных компетенций, опреде-

ляемых ФГОС ВО. 

Дисциплины (модули) и практики, обеспечивающие формирование универсальных 

компетенций, определяемых ФГОС ВО, а также профессиональных компетенций, опреде-

ляемых Университетом самостоятельно, могут включаться в обязательную часть про-

граммы и (или) в часть, формируемую участниками образовательных отношений. 

Объем обязательной части  без учета объема государственной итоговой аттестации 

составляет 67,5 процентов  общего объема программы бакалавриата (по стандарту должен 
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составлять не менее 40 процентов). 

Структура и объем программы бакалавриата по направлению подготовки 19.03.04 

Технология продукции и организация общественного питания, по  ФГОС и по ОПОП на-

правления подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного пи-

тания,  направленность (профиль) Технология продукции и организация ресторанного де-

ла, приведены в таблице 5.1. 

Таблица – 5.1 

Структура и объем  программы бакалавриата по направлению подготовки 

19.03.04  Технология продукции и организация общественного питания, 

направленность (профиль) Технология продукции и организация ресторанного дела 

Структура программы бакалавриата 
Объем программы бакалавриата  в з.е. 

по ФГОС ВО по ОПОП 

Блок 1 Дисциплины (модули) не менее 162 207 

 Обязательная  часть  138 

Часть формируемая участниками об-

разовательных отношений (вариатив-

ная часть) 

 69 

 

Блок 2 Практика не менее 21 24 

Обязательная часть  24 

Часть, формируемая участниками об-

разовательных отношений  

                   

                 - 

Блок 3 Государственная итоговая аттестация 9  9 

Объем программы бакалавриата 240 240 

 

5.2 Типы и объем практик 

В Блок 2 «Практика» входят учебная и производственная практики.  
В рамках учебной и производственной практики устанавливаются следующие типы 

практик и их объем:  
а) учебная практика:  

ознакомительная  – 1 з.е.;  

технологическая – 4 з.е. ;  

научно-исследовательская работа (получение первычних навыков научно-

исследовательской работы)  – 3 з. е.. 

б) производственная практика:  

технологическая – 6 з. е.; 

организационно - управленческая – 1 з.е.;  

преддипломная, в том числе научно-исследовательская работа  – 9 з.е. 

Все типы  учебной и производственной практики, входящих в Блок 2, относятся к 

обязательной части программы  бакалавриата, так как в основном они обеспечивают фор-

мирование общепрофессиональных  компетенций, установленных ФГОС ВО в качестве 

обязательных. 

 

5.3 Рабочий учебный план и календарный учебный график 

 

5.3.1 Рабочий учебный план  

При составлении рабочего учебного плана, при реализации основной профессио-

нальной образовательной программы,  руководствовались обязательными требованиями, 

сформулированными в ФГОС ВО бакалавриата по направлению подготовки 19.03.04 Тех-

нология продукции и организация общественного питания, утвержденный приказом Ми-

нобрнауки России от 17 августа  2020 г. № 1047. 

В рабочем учебном плане отображается логическая последовательность освоения 

программы бакалавриата (дисциплин, модулей, практик), обеспечивающих формирование 
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компетенций.  

В рабочем учебном плане указывается перечень дисциплин (модулей), практик, 

общая их трудоемкость в зачетных единицах и часах, а также  контактная трудоемкость в 

часах, других видов учебной деятельности с указанием их объема, последовательности 

распределения по периодам обучения. Для каждой дисциплины (модуля) и практики ука-

зывается форма промежуточной аттестации обучающихся. В рабочем учебном плане вы-

деляется  вид аттестационных испытаний входящих в состав государственной итоговой 

аттестации обучающихся.  

Программа бакалавриата состоит из следующих блоков: 

Блок 1 «Дисциплины (модули)», который включает дисциплины (модули), относя-

щиеся к обязательной части и дисциплины (модули), относящиеся к  части формируемой 

участниками образовательных отношений. К обязательной части Блока 1  относятся дис-

циплины (модули), обеспечивающие формирование общепрофессиональных компетен-

ций, определяемых ФГОС ВО. В обязательную часть программы бакалавриата включают-

ся, в том числе дисциплины (модули): «Философия», «История (история России, всеобщая 

история)», «Иностранный язык», «Безопасность жизнедеятельности» и «Физическая куль-

тура и спорт» в объеме – 2 з.е. 

Так как направленность (профиль) программы бакалавриата не соответствует на-

правлению подготовки в целом, дисциплины, относящиеся к части, формируемой участ-

никами образовательных отношений, дают возможность конкретизировать содержание 

программы путем ориентации ее на  область, сферу и задачи профессиональной деятель-

ности и расширения и углубления знаний, умений и навыков для успешной профессио-

нальной деятельности. 

Набор дисциплин, относящихся к  части формируемой участниками образователь-

ных отношений,  определены с учетом потребностей рынка труда, научно-

исследовательских и материально-технических ресурсов Университета, особенностей на-

учной школы факультета в объеме, установленном ОПОП. 

В этой части отражается перечень, объем и последовательность изучения дисцип-

лин (модулей).  

При реализации образовательной программы Университет обеспечивает  обучаю-

щимся возможность освоения элективных дисциплин (модулей) и факультативных дисци-

плин (модулей) в порядке, установленном Положением о порядке формирования и освое-

ния элективных и факультативных дисциплин (модулей). Избранные обучающимися элек-

тивные дисциплины (модули) являются обязательными для освоения. Факультативные 

дисциплины (модули) не включаются в объем программы бакалавриата. 

Все типы учебной и производственной практики, входящие в Блок 2 «Практика», 

относятся к обязательной части образовательной программы.  

Блок 3 «Государственная итоговая аттестация» (ГИА), относится в полном объеме 

к обязательной части программы и завершается присвоением квалификации. В Блок 3 

входит подготовка к процедуре защиты  и защита выпускной квалификационной работы. 

Университет предоставляет инвалидам и лицам с ОВЗ (по их заявлению) возмож-

ность обучения по программе бакалавриата, учитывающей особенности их психофизиче-

ского развития, индивидуальных возможностей и при необходимости обеспечивающей 

коррекцию нарушений развития и социальную адаптацию указанных лиц. 

Максимальный объем аудиторных учебных занятий в неделю при освоении обра-

зовательной программы в очной форме обучения составляет не более 27 академических 

часов без дисциплин  «Физическая культура и спорт», «Элективные дисциплины (модули) 

по физической культуре и спорту» и факультативных дисциплин (модулей). 

Рабочий учебный план (Приложение 4). 

 

5.3.2 Календарный учебный график 

Календарный учебный график устанавливает последовательность и продолжитель-

ность теоретического обучения, проведения балльно-рейтинговых мероприятий, экзаме-
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национных сессий, практик, государственной итоговой аттестации, каникул, нерабочих 

праздничных  дней. При расчете продолжительности обучения и каникул в указанную 

продолжительность не входят нерабочие праздничные дни, так как осуществление обра-

зовательной деятельности по образовательной программе в нерабочие праздничные дни 

не проводится (п.25 приказа №301 Минобрнауки РФ). График разрабатывается ежегодно в 

соответствии с требованиями ФГОС ВО и размещается на информационной доске фа-

культета, а так же на сайте вуза. 

 Календарный учебный график подготовки бакалавров (Приложение 5). 

 

5.4  Рабочие программы  дисциплин (модулей)  

В ОПОП ВО приведены рабочие программы всех дисциплин (модулей) по Блоку 1 

«Дисциплины (модули)», который включает дисциплины, относящиеся к обязательной 

части программы, и к части, формируемой участниками образовательных отношений, 

включая дисциплины по выбору обучающихся. В рабочей программе каждой дисциплины 

определены конечные результаты обучения в органичной увязке с осваиваемыми индика-

торами достижения компетенции в целом по ОПОП ВО  программы бакалавриата.  

Рабочая программа дисциплины (модуля) включает в себя: 

- наименование дисциплины (модуля); 

- перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю), соотне-

сенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы; 

- указание места дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы; 

- объем дисциплины (модуля) в зачетных единицах с указанием количества акаде-

мических или астрономических часов, выделенных на контактную работу обучающихся с 

преподавателем (по видам учебных занятий) и на самостоятельную работу обучающихся; 

- содержание дисциплины (модуля), структурированное по темам (разделам) с ука-

занием отведенного на них количества академических или астрономических часов и видов 

учебных занятий; 

- перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы обу-

чающихся по дисциплине (модулю); 

- фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучающих-

ся по дисциплине (модулю); 

- перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для ос-

воения дисциплины (модуля); 

перечень современных профессиональных баз данных и информационных спра-

вочных систем (подлежит обновлению при необходимости);  

методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля); 

перечень лицензионного и свободно распространяемого программного обеспече-

ния, в том числе отечественного производства (подлежит обновлению при необходимо-

сти); 

- описание материально-технической базы, необходимой для осуществления обра-

зовательного процесса по дисциплине (модулю). 

         - иные сведения и (или) материалы. 

           Рабочие программы дисциплин (модулей) (Приложение 6). 

Реализация компетентностного подхода предусматривает широкое использование в 

учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий (семинаров в диа-

логовом режиме, дискуссий, компьютерных симуляций, деловых и ролевых игр, разбор 

конкретных ситуаций, психологических и иных тренингов, обсуждения результатов рабо-

ты студенческих исследовательских групп, вузовских и межвузовских телеконференций) в 

сочетании с внеаудиторной работой с целью формирования и развития профессиональных 

навыков обучающихся. В рамках учебных курсов предусмотрены встречи с представите-

лями российских и зарубежных компаний, государственных и общественных организа-

ций, мастер-классы экспертов и специалистов. 
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5.5 Практическая подготовка обучающихся 

 Практическая подготовка представляет собой форму организации образовательной 

деятельности при освоении образовательной программы в условиях выполнения обучаю-

щимися определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельно-

стью и направленных на формирование, закрепление, развитие практических навыков и 

компетенций по профилю соответствующей образовательной программы. 

 Образовательная деятельность в форме практической подготовки может быть ор-

ганизована при реализации учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), практики, 

иных компонентов образовательных программ, предусмотренных учебным планом. 

 Практическая подготовка при проведении практики организуется путем непосред-

ственного выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с будущей 

профессиональной деятельностью. 

 

5.5.1 Рабочие программы практик 

В Блок 2 «Практика» входят учебная и  производственная практики.  

Рабочие программы практики включает в себя: 

- указание вида, типа практики, способы (при наличии) и формы (форм) еѐ прове-

дения (в соответствии со стандартом); 

-  перечень планируемых результатов обучения при прохождении практики, соот-

несенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы; 

- указание места практики в структуре образовательной программы;  

- указание объѐма практики в зачѐтных единицах и еѐ продолжительности в неде-

лях, либо в академических часах; 

- содержание практики; 

- указание форм отчѐтности по практике; 

- фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучающих-

ся по практике; 

- перечень учебной литературы и ресурсов сети «Интернет», необходимых для про-

ведения практики; 

-перечень информационных технологий, используемых при проведении практик, 

включая перечень программного обеспечения и информационных справочных систем 

(при необходимости); 

- описание материально-технической базы, необходимой для проведения практики; 

иные сведения и (или) материалы. 

Программы практик (Приложение 7). 

 

5.6 Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы 

В соответствии с Федеральным законом от 31.07.2020 №304-Ф3 «О внесении изме-

нений в Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» по вопросам вос-

питания обучающихся» ст.12.1. «Воспитание обучающихся при освоении ими основных 

образовательных программ в организациях, осуществляющих образовательную деятель-

ность, осуществляется на основе включаемых в основную профессиональную образова-

тельную программу рабочей программы воспитания (Приложение 8) и календарного пла-

на воспитательной работы» (Приложение 9). 

Воспитание обучающихся в ФГБОУ ВО Кабардино – Балкарском ГАУ рассмат-

ривается как целенаправленная деятельность, направленная на развитие личности, созда-

ние условий для самоопределения и социализации обучающихся на основе социокультур-

ных, духовно-нравственных ценностей и принятых в российском обществе правил и норм 

поведения в интересах человека, семьи, общества и государства, формирование у обу-

чающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Оте-

чества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему 

поколению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и тради-

циям многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде». 



21 

5.7 Государственная итоговая аттестация выпускников  

Государственная итоговая аттестация выпускников проводится в соответствии с 

приказом  Минобрнауки России от 29 июня 2015 г. №636 «Об утверждении порядка про-

ведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам высшего 

образования - программам бакалавриата, программам специалитета и  программам маги-

стратуры», локальными нормативными актами: «Положение о Государственной итоговой 

аттестации выпускников», «Положение о выпускной квалификационной работе», «Поло-

жение о рецензировании выпускных квалификационных работ», «Положение о порядке 

проверки выпускных квалификационных работ на объем заимствования и их размещения 

в электронно-библиотечной системе ФГБОУ ВО Кабардино-Балкарский ГАУ и имеет це-

лью определить степень сформированности всех  компетенций, предусмотренных образо-

вательной программой, обучающимися. 

В ОПОП ВО подготовки бакалавров по направлению 19.03.04 Технология продук-

ции и организация общественного питания,  направленность (профиль) Технология про-

дукции и организация ресторанного дела  предусмотрена государственная итоговая атте-

стация выпускников, которая включает подготовку к процедуре защиты  и защита выпу-

скной квалификационной работы.  

Программа государственной итоговой аттестации (Приложение 10). 

 

 Раздел 6. НОРМАТИВНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ СИСТЕМЫ 

ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ БАКАЛАВРИАТА 

 В соответствии с ФГОС ВО бакалавриата по направлению подготовки  19.03.04  Техноло-

гия продукции и организация общественного питания качество образовательной деятель-

ности и подготовки обучающихся определяется в рамках системы внутренней оценки, а 

также системы внешней оценки, которые включают текущий и промежуточный контроль 

успеваемости, промежуточную и государственную итоговую аттестацию обучающихся.  

В целях приближения текущего и промежуточного контроля успеваемости, проме-

жуточной аттестации обучающихся к задачам их будущей профессиональной деятельности 

университет обеспечивает привлечение к процедурам текущего и промежуточного контроля 

успеваемости, промежуточной аттестации, а также экспертизе оценочных средств внешних 

экспертов: работодателей из числа действующих руководителей и работников профильных 

организаций (имеющих стаж работы в данной профессиональной  сфере не менее 3 лет), а 

также преподавателей смежных образовательных областей, специалистов. 

 Нормативно-методическое обеспечение промежуточного контроля успеваемости, 

промежуточной и государственной итоговой аттестации обучающихся осуществляется в 

соответствии с локальными нормативными актами вуза:  «Положение о порядке организа-

ции и проведения текущего и промежуточного контроля успеваемости студентов (о 

балльно-рейтинговой системе контроля и оценки   успеваемости студентов)», «Положение 

о промежуточной аттестации обучающихся», «Положение о Государственной итоговой 

аттестации выпускников», «Положение о выпускной квалификационной работе», «Поло-

жение о рецензировании выпускных квалификационных работ», «Положение о порядке 

проверки выпускных квалификационных работ на объем заимствования и их размещения 

в электронно-библиотечной системе ФГБОУ ВО Кабардино-Балкарский ГАУ». 

Конкретные формы и процедуры текущего и промежуточного контроля успеваемо-

сти и промежуточной аттестации обучающихся по каждой дисциплине и практике уста-

навливаются рабочим учебным планом, рабочими программами дисциплин и программа-

ми практик. 

 Промежуточный контроль успеваемости проводится с целью оценки усвоения 

обучающимися материала крупного модуля или раздела учебной дисциплины. В течение 

семестра проводится два-три таких контрольных мероприятий согласно календарного 

учебного графика.  

Промежуточная аттестация имеет целью определить степень достижения запла-

нированных результатов обучения по каждой дисциплине (модулю) и практике за опреде-
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ленный период обучения (семестр) и проводится обычно в форме экзаменов, зачетов с 

оценкой, зачетов. 

В ходе текущего и промежуточного контроля рекомендуется использовать фонды 

оценочных средств по дисциплинам и практикам.  

Требования к процедуре проведения государственной итоговой аттестации уста-

навливается «Положением о государственной итоговой аттестации выпускников». 

 

6.1. Фонды оценочных средств для проведения текущего и промежуточного контро-

ля успеваемости и промежуточной аттестации 

Под фондом оценочных средств понимается комплект методических и контроль-

ных измерительных материалов, предназначенных для оценивания  уровня сформирован-

ности компетенций на разных стадиях обучения на соответствие индикаторам достижения 

компетенций. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обу-

чающихся по дисциплине (модулю) или практике  является составной  частью основной 

профессиональной образовательной программы. 

В соответствии с «Положением о фонде оценочных средств»,  для проведения те-

кущего и промежуточного контроля успеваемости и промежуточной аттестации, созданы 

соответствующие фонды оценочных средств.  

           Фонд оценочных средств для проведения текущего и промежуточного контроля ус-

певаемости  и промежуточной  аттестации  обучающихся по дисциплине (модулю) или 

практике, входящий в состав соответственно рабочей программы дисциплины (модуля) 

или программы практики, включает в себя: 

 перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе ос-

воения образовательной программы; 

 описание  индикаторов достижения формируемых компетенций; 

 типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оцен-

ки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы форми-

рования компетенций в процессе освоения образовательной программы; 

 методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 

компетенций. 

Фонд оценочных средств определяет индикатор достижения универсальных, обще-

профессиональных и профессиональных компетенций, приобретаемых выпускником. В 

университете при разработке оценочных средств, для контроля качества изучения дисци-

плин (модулей), практик учитываются все виды связей между включенными в них зна-

ниями, умениями, навыками, которые позволяют установить индикатор достижения у 

обучающихся компетенций и степень общей готовности выпускников к профессиональ-

ной деятельности.  

 

6.2 Фонды оценочных средств для государственной итоговой аттестации выпускни-

ков 

Для осуществления процедуры оценивания уровня подготовленности бакалавров 

разрабатывается фонд оценочных средств для  государственной итоговой аттестации,  в 

соответствии с локальным нормативным актом «Положение о фонде оценочных средств».  

Фонд оценочных средств для государственной итоговой аттестации включает в себя: 

- перечень компетенций, которыми должны овладеть обучающиеся в результате ос-

воения образовательной программы; 

- описание показателей и критериев оценивания компетенций, а также индикаторов 

их достижения; 

- типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки ре-

зультатов освоения образовательной программы; 

- методические материалы, определяющие процедуры оценивания результатов ос-

воения образовательной программы. 
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Фонды  оценочных средств для ГИА прилагается отдельным документом (Прило-

жение 11). 

 

Раздел 7. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОПОП ВО ПОДГОТОВКИ БАКАЛАВРОВ 
 

Требования к условиям реализации программы бакалавриата включают в себя об-

щесистемные требования, требования к материально-техническому и учебно-

методическому обеспечению, требования к кадровым и финансовым условиям реализации 

программы бакалавриата, а также требования к применяемым механизмам оценки качест-

ва образовательной деятельности и подготовки обучающихся. 
 

7.1 Общесистемные требования к реализации программы бакалавриата 

ФГБОУ ВО Кабардино-Балкарский ГАУ, где реализуется основная профессио-

нальная образовательная программа по направлению подготовки 19.03.04 Технология 

продукции и организация общественного питания,  направленность (профиль) Технология 

продукции и организация ресторанного дела,   располагает материально-технической ба-

зой (помещениями и оборудованием), соответствующей действующим противопожарным 

правилам и нормам и обеспечивающей образовательную деятельность для реализации 

программы бакалавриата по Блоку 1 «Дисциплины (модули)» и Блоку 3 «Государственная 

итоговая аттестация» в соответствии с рабочим учебным планом.   

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен индивидуальным 

неограниченным доступом к электронной информационно-образовательной среде Универси-

тета из любой точки, в которой имеется доступ к информационно-телекоммуникационной 

сети «Интернет» (далее сеть «Интернет»), как на территории Университета, так и вне ее, а 

также к электронно-библиотечным системам (электронным библиотекам):  

 ЭБС «Издательства Лань»  

ООО «Издательство Лань».   

Договор № 009/2021-44ФЗ  от  21.05.21 г. сроком на 1 год 

Договор № 010/2021-44ФЗ  от  21.05.21 г. сроком на 1 год 

  http://е.lanbook.com/ 

 ЭБС «Университетская библиотека online» 

 ООО «Директ-Медиа»   

Контракт № 87-04/21 от 21.05.2021 сроком на 1 год  

http://biblioclub.ru 

 Научная электронная библиотека e-LIBRARY.RU( SCIENCE INDEX)  

ООО Научная электронная библиотека.  

Лицензионный договор № SIO-2114/2021  от 16.04.2021 сроком на 1 год 

 http://elibrary.ru 

 ЭБС «ЮРАЙТ» Пакет СПО 

ООО «Электронное издательство Юрайт» 

Договор № 8 от 01.09.2020 г. действует с 01 сентября 2020г. по 19 марта 2021г. 

Договор №17 от 20.03.21 г. действует с 20 марта 2021г. по 31 августа 2021г. 

https://urait.ru/ 
 

Электронная информационно-образовательная среда Университета обеспечивает: 

- доступ к рабочим учебным планам, рабочим программам дисциплин (модулей), 

практик,  электронным учебным изданиям и электронным образовательным ресурсам, 

указанным в рабочих программах  дисциплин (модулей), практик; 

- формирование электронного портфолио обучающегося, в том числе сохранение 

его работ и оценок за эти работы; 

В случае реализации программы бакалавриата с применением электронного обуче-

ния, дистанционных образовательных технологий электронная информационно-

образовательная среда Университета должна дополнительно обеспечивать:  

http://е.lanbook.com/
http://biblioclub.ru/
http://elibrary.ru/
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фиксацию хода образовательного процесса, результатов промежуточной аттестации 

и результатов освоения программы бакалавриата;  
проведение учебных занятий, процедур оценки результатов обучения, реализация 

которых предусмотрена с применением электронного обучения, дистанционных образова-

тельных технологий;  
взаимодействие между участниками образовательного процесса, в том числе син-

хронное и (или) асинхронное взаимодействия посредством сети «Интернет».   
Функционирование электронной информационно-образовательной среды обеспе-

чивается соответствующими средствами информационно-коммуникационных технологий 

и квалификацией работников, ее использующих и поддерживающих. Функционирование 

электронной информационно-образовательной среды соответствует законодательству 

Российской Федерации
1
. 

 

7.2 Материально-техническое и учебно-методическое обеспечение ОПОП 

В соответствии с требованиями ФГОС ВО по направлению подготовки 19.03.04 

Технология продукции и организация общественного питания  для реализации основной 

профессиональной образовательной программы Университет располагает специальными 

помещениями, которые представляют собой учебные аудитории для проведения занятий 

лекционного типа, занятий практического и лабораторного типа, курсового проектирова-

ния (выполнения курсовых работ), групповых и индивидуальных консультаций, текущего 

контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной работы и 

помещения для хранения и профилактического обслуживания учебного оборудования.  

Для проведения занятий лекционного типа при подготовке бакалавров по направле-

нию 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания, направлен-

ность (профиль) Технология продукции и организация ресторанного дела используются 

аудитории 104, 206, 211, 215, 302, 304, 309, 311 корпуса №9, оснащенные наборами де-

монстрационного оборудования и учебно-наглядных пособий, обеспечивающих тематиче-

ские иллюстрации, соответствующие примерным программам дисциплин (модулей), ра-

бочим учебным программам дисциплин (модулей): компьютеры в комплекте Asus МФУ 

HP Laser Jet Pro M 1132, обеспеченные доступом в Интернет и ЭИОС вуза, мультимедий-

ные проекторы View Sonic DLP 3000 Lm 1080p и BenQ PV9730, экраны для демонстрации 

учебного материала, веб-камера, динамики микрофоны «Рhilips», доски аудиторные, спе-

циализированная мебель. 

Для проведения занятий семинарского типа, курсового проектирования (выполнения 

курсовых работ), групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и про-

межуточной аттестации используются учебные аудитории 0,25, 103, 105, 106, 107, 111, 

208, 212,   304, 306, 309, 310, 315,  оснащенные специализированной мебелью,  техниче-

скими средствами обучения, лабораторным оборудованием, служащими для представле-

ния учебной информации аудитории: компьютеры в комплекте Asus МФУ HP Laser Jet Pro 

M 1132, обеспеченные доступом в Интернет и ЭИОС вуза, мультимедийные проекторы 

View Sonic DLP 3000 Lm 1080p, веб-камеры, динамики микрофоны «Рhilips», экраны для 

демонстрации учебного материала, доски аудиторные, специализированная мебель, 15 

компьютеров  с выходом в Интернет и ЭИОС вуза.  Пароконвектомат «Rational», плита 

электрическая ЭП-6П, плита индукционная «ИПП-410145», печи хлебопекарные электри-

ческие ХПЭ-750/3С «Восход»,  печь конвекционная электрическая, машина тестомесиль-

ная МТ-30, машины тестораскаточные «Прима» и МРТ-1, рогаликовая, багетоформующая 

машина Т3-5 «Восход», макаронный пресс «Итилица»,  мельница лабораторная зерновая 

«ЛЗМ-1М», рассев «Виброгрохот», шкафы холодильные «Polair CM 110-S», «Атлант», 

«Капри», «Pozis»,  шкаф морозильный «Tefcold UF 200»,  овощерезка «Robot coupe», мя-

сорубка «Sirman TS-12E», мясорубка «Comfort»,  планетарный миксер «Comfort», миксер 

                                                           
1
 Федеральный закон от 27 июля 2006 г. № 149-ФЗ «Об информации, информационных технологиях и о за-

щите информации» 
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«Sinbo» SMX 2733, линия раздачи «Аста», весы электрические порционные «CAS AD 10», 

электрокипятильники, водонагреватели «T thermex»,  столы производственные, стеллажи, 

производственные, столы с ваннами моечными, муляжи, плакаты, кухонный инвентарь и 

инструменты, столовая посуда и приборы. Химические столы, посуда и реактивы, шкафы 

вытяжные,  шкафы для реактивов, стеллажи для посуды, водяная баня UT 2.82, термостат  

ТВ 3-25, муфельная печь  АЕ 2016 М-УЗ-А; холодильник «SANUSSI», конвекционный 

сушильный шкаф «WS 100», жидкостной хроматограф «ХРОМ3 HIGH  PRESSURE  

PUMP  HPP 5003», газовый  хроматограф  «CHPOM 5», вакуумный  сушильный шкаф  

«WS100», вакуумный,  фотоэлектроколориметр «КФК-2-УХЛ 4.2», шкаф сухо-воздушный 

«ШФ-80», шкаф сушильный «СЭШ», рН-метр «Эксперт», микроизмельчители ткани, рефрак-

тометр  «УРЛ – 1», магнитная мешалка «Magnetic stirrer type ММ5», водяная баня «VL 32», 

колбонагреватель «LTHS – 2000», центрифуга «СМ-6», микроскопы «Биолам» и «МБС-10», 

плиты электрические «Delta» (3 шт.), весы: электрические «ВМК 622», технохимические 

«ВЛКТ-500-М», аналитические «ВЛР-200». Подшипники, валы и оси, крепежные детали, 

макеты типов передач, гидравлический домкрат, детали и узлы грузоподъемных машин, 

плакаты, эскизы. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной тех-

никой, имеющей выход в Интернет и обеспечены доступом в электронную информацион-

но-образовательную среду организации (аудитории 206, 211, 304, 309, 315).  

В соответствии с требованиями ФГОС ВО,  для реализации основной профессиональ-

ной образовательной программы Университет обеспечен необходимым комплектом ли-

цензионного и свободно распространяемого программного обеспечения, в том числе оте-

чественного производства, состав которых определяется в рабочих программах дисциплин 

(модулей) и обновляются (при необходимости).   

Библиотечный фонд вуза укомплектован печатными изданиями из расчета не менее 

0,25 экземпляра каждого из изданий, указанных в рабочих программах дисциплин (моду-

лей), практик, на одного обучающегося из числа лиц, одновременно осваивающих соот-

ветствующую дисциплину (модуль), проходящих соответствующую практику. 

Обучающимся обеспечен доступ (удаленный доступ), в том числе в случае примене-

ния электронного обучения, дистанционных образовательных технологий, к современным 

профессиональным базам данных и информационным справочным системам, состав кото-

рых определяется в рабочих программах дисциплин (модулей) и обновляются (при необхо-

димости). 

Основная профессиональная образовательная программа обеспечивается учебно-

методической документацией и материалами по всем учебным курсам, дисциплинам (мо-

дулям) основной образовательной программы. Содержание каждой из этих учебных дис-

циплин (модулей) представлено в локальной сети ФГБОУ ВО Кабардино-Балкарский 

ГАУ. По каждой дисциплине сформированы рабочие программы и учебно-методическая 

документация дисциплин, содержащие методические рекомендации по изучению дисцип-

лины, учебные материалы (конспекты лекций, контрольные задания, методические указа-

ния по выполнению курсовых, образцы тестов и т.п.) (Приложение12).  Внеаудиторная 

работа обучающихся сопровождается методическим обеспечением. Во всех учебно-

методических материалах по дисциплине, представленных в локальной сети Университе-

та, существуют специальные разделы, содержащие рекомендации для самостоятельной 

работы обучающихся. 

Обучающиеся из числа инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоро-

вья обеспечены печатными и электронными образовательными ресурсами в формах, адап-

тированных к ограничениям их здоровья.  

Сведения о материально-техническом обеспечении реализации образовательной 

программы представлено в Приложении 13. 

 

7.3 Кадровое обеспечение реализации программы бакалавриата 

Реализация программы бакалавриата обеспечивается педагогическими работника-
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ми Университета, а также лицами, привлекаемыми вузом на иных условиях. 

Квалификация педагогических работников Университета отвечает квалификационным 

требованиям, указанным в квалификационных справочниках и (или) профессиональных 

стандартах (при наличии). 

Не менее 70 процентов численности педагогических работников Университета, 

участвующих в реализации программы бакалавриата, и лиц, привлекаемых Университе-

том к реализации программы бакалавриата на иных условиях (исходя из количества заме-

щаемых ставок, приведенного к целочисленным значениям),  ведут научную, учебно-

методическую и (или) практическую работу, соответствующую профилю преподаваемой 

дисциплины (модуля). 

Не менее 5 процентов численности педагогических работников Университета, уча-

ствующих в реализации программы бакалавриата, и лиц, привлекаемых на иных условиях 

(исходя из количества замещаемых ставок, приведенного к целочисленным значениям), яв-

ляются руководителями и (или) работниками иных организаций, осуществляющими трудовую 

деятельность в профессиональной сфере, соответствующей профессиональной деятельности, 

к которой готовятся выпускники (имеют стаж работы в данной профессиональной сфере не 

менее 3 лет). 

Не менее 60 процентов численности педагогических работников Университета и 

лиц, привлекаемых к образовательной деятельности Университета на иных условиях (исходя 

из количества замещаемых ставок, приведенного к целочисленным значениям),  имеют 

ученую степень (в том числе ученую степень, полученную в иностранном государстве и при-

знаваемую в Российской Федерации) и (или) ученое звание (в том числе ученое звание, по-

лученное в иностранном государстве и признаваемое в Российской Федерации). 

Сведения о кадровом обеспечении образовательной программы представлены в  

Приложении 14. 

 

7.4 Финансовое обеспечение реализации программы ОПОП 

Финансовое обеспечение реализации программы бакалавриата 19.03.04 Технология 

продукции и организация общественного питания, направленность (профиль)  Технология 

продукции и организация ресторанного дела, осуществляется в объеме не ниже значений  

базовых нормативов затрат на оказание государственных услуг  по реализации образова-

тельных программ высшего образования - программ бакалавриата с учетом значений  кор-

ректирующих коэффициентов к базовым нормативам затрат, определяемых  Министерст-

вом образования и науки Российской Федерации
2
 . 

 

7.5 Механизмы оценки качества образовательной деятельности  и подготовки обу-

чающихся по программе бакалавриата 

Качество образовательной деятельности и подготовки обучающихся  определяется 

в рамках системы внутренней оценки, а также системы внешней оценки, в которой Уни-

верситет принимает участие на добровольной основе. 

Внутренняя оценка качества образовательной деятельности и подготовки обучаю-

щихся  включает текущий и промежуточный контроль успеваемости, промежуточная и 

государственная итоговая аттестации обучающихся.  

Нормативно-методическое обеспечение текущего и промежуточного контроля ус-

певаемости и промежуточной аттестации обучающихся осуществляется в соответствии 

локальными нормативными актами вуза:  «Положение о балльно-рейтинговой системе 

контроля и оценки успеваемости студентов» и «Положение о промежуточной аттестации 

обучающихся». 

                                                           
2
 Пункт 10 постановлением Правительства Российской Федерации от 26 июня 2015 г. №640 «О порядке 

формирования государственного задания на оказание государственных услуг (выполнение работ) в отноше-

нии федеральных государственных учреждений и финансового обеспечения выполнения государственного 

задания» Собрание законодательства Российской Федерации, 2015, №28, ст. 4226; ст. 3225; №42, ст.5926; 

№46, ст. 6468) 
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Конкретные формы и процедуры текущего и промежуточного контроля успеваемо-

сти и промежуточной аттестации обучающихся по каждой дисциплине и практике уста-

навливаются рабочим учебным планом, рабочими программами дисциплин и практик. 

Требования к процедуре проведения государственных аттестационных испытаний уста-

навливается Положением о порядке проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам высшего образования - программам бакалавриата, про-

граммам магистратуры, программам специалитета в ФГБОУ ВО Кабардино-Балкарский 

ГАУ и Фондом оценочных средств для проведения ГИА. 

В целях совершенствования программы бакалавриата Университет при проведении 

регулярной внутренней оценки качества образовательной деятельности  и подготовки 

обучающихся  привлекает  работодателей и (или) их объединения, иных юридических и 

(или) физических лиц), включая педагогических работников Университета. 

В рамках внутренней системы оценки качества образовательной деятельности обу-

чающимся предоставляется возможность оценивания условий, содержания, организации и 

качества образовательного процесса в целом и отдельных дисциплин (модулей) и практик. 

Внешняя оценка качества образовательной деятельности по программе бакалавриа-

та в рамках процедуры государственной аккредитации осуществляется с целью подтвер-

ждения соответствия образовательной деятельности требованиям ФГОС ВО.  

           Внешняя оценка качества образовательной деятельности и подготовки обучающих-

ся может осуществляться в рамках профессионально-общественной аккредитации прово-

димой работодателями, их объединениями, а также уполномоченными ими организация-

ми, в том числе иностранными организациями, либо авторизованными национальными 

профессионально-общественными организациями, входящими в международные структу-

ры, с целью признания качества и уровня подготовки выпускников, отвечающими требо-

ваниям профессиональных стандартов, требованиям рынка труда к специалистам соответ-

ствующего профиля. 

 
Раздел 8. ХАРАКТЕРИСТИКИ СОЦИАЛЬНО-КУЛЬТУРНОЙ СРЕДЫ ВУЗА, 

ОБЕСПЕЧИВАЮЩИЕ РАЗВИТИЕ СОЦИАЛЬНО-ЛИЧНОСТНЫХ КОМПЕТЕН-

ЦИЙ ОБУЧАЮЩИХСЯ. 

В ФГБОУ ВО Кабардино-Балкарский ГАУ создана социально-культурная среда и 

благоприятные условия для развития личности и регулирования социально-культурных 

процессов, способствующих укреплению патриотизма, нравственных, гражданственных, 

общекультурных качеств обучающихся. Для этого имеется развитая и разнообразная ин-

фраструктура, в том числе: 

- актовый зал на 700 мест; 

- открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий;  

- спорткомплекс с тренажерными залами, спортзалами, борцовским залом, душе-

выми кабинами, сауной; 

- музей истории ФГБОУ ВО Кабардино-Балкарский ГАУ. 

Осуществляется деятельность научных кружков и объединений, творческих кол-

лективов, спортивных секций, общественных организаций и клубов по интересам, реали-

зуются социальные проекты и программы (международные, всероссийские, отраслевые, 

региональные и университетские). Работает редакция вузовской газеты «Университетский 

вестник». 

Развитию социально-личностных компетенций обучающихся способствует высо-

котехнологичное и качественное обеспечение студентов питанием (столовая, два кафе, 

буфеты в учебных корпусах и общежитиях), а также медицинский центр, который ведет 

работу по привитию здорового образа жизни. Иногородние студенты проживают в 2-х 

комфортабельных общежитиях. Создаются условия для развития личности и регулирова-

ния социально-культурных процессов, способствующих укреплению духовно-

нравственных, гражданских, общекультурных качеств обучающихся. В университете реа-

лизуется система студенческого самоуправления. 
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Проводится работа по военно-патриотическому воспитанию молодѐжи с активным 

использованием инновационных форм деятельности, направленных на формирование и 

развитие в молодѐжной среде устойчивого позитивного отношения к историческим тра-

дициям и преклонения перед подвигами предков, осуществляется комплекс культурно-

просветительских мероприятий, цель которых – восстановление исторической памяти и 

культурологическое просвещение молодѐжи.  

В системе воспитания и развития социально-личностных компетенций выпускни-

ков вуза осуществляется деятельность, ориентированная на формирование пространства 

межкультурного диалога и интеркультурного взаимодействия, проводятся форумы меж-

национальной дружбы и мирного сосуществования народов Юга России и ближнего зару-

бежья. 

Планирование, организацию и контроль результативности воспитательной и вне-

учебной деятельности обучающихся по вузу осуществляет управление по воспитательной 

и социальной работе, а на факультетах  заместители  деканов по УВР и кураторы акаде-

мических групп. Основным стратегическим документам, регламентирующим и опреде-

ляющими концепцию формирования среды вуза, обеспечивающей развитие социально-

личностных компетенций обучающихся, является «Концепция воспитательной работы в 

ФГБОУ ВО Кабардино-Балкарском ГАУ», «Комплексный план воспитательной работы на 

учебный год», рабочая программа воспитания, календарный план воспитательной работы. 

 Для организации воспитательного процесса, координации подготовки и проведе-

ния мероприятий разрабатываются внутренние локальные акты, методические рекоменда-

ции, издаются приказы и распоряжения ректора, такие как: Положение о совете по воспи-

тательной работе университета и кураторе академической группы; Положение о Студен-

ческом совете, Порядок назначения государственной академической стипендии, Положе-

ние о порядке назначения и оказания материальной поддержки нуждающимся обучаю-

щимся, Положение о предоставлении общежитий обучающимся  и сотрудникам ФГБОУ 

ВО Кабардино-Балкарском ГАУ и другие. 

В университете разработана система поощрения (морального и материального) за дос-

тижения в учебе, развитие социокультурной среды. 

В целом сложившаяся в университете воспитательная среда обеспечивает естествен-

ность трансляции обучающимся норм взаимоотношений, общения, организации досуга, быта 

в общежитии, отношений к будущей профессии, формирует мотивацию учебной деятельно-

сти и, следовательно, профессионально-педагогическую направленность личности будущих 

специалистов. 

 

Раздел 9. ДРУГИЕ НОРМАТИВНО-МЕТОДИЧЕСКИЕ ДОКУМЕНТЫ И МАТЕ-

РИАЛЫ, ОБЕСПЕЧИВАЮЩИЕ КАЧЕСТВО ПОДГОТОВКИ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

Реализация основной профессиональной образовательной программы по направле-

нию подготовки 19.03.04  Технология продукции и организация общественного питания,  

направленность (профиль) Технология продукции и организация ресторанного дела, обес-

печивается следующими нормативно-методическими документами: 

 Правила приема обучающихся. 

 Положение о порядке разработки и утверждения основных профессиональных 

образовательных программ. 

 Положение о балльно-рейтинговой системе контроля и оценки успеваемости 

студентов.  

 Положение о промежуточной аттестации обучающихся. 

         –     Положение о практической подготовке.  

 Положение о магистратуре.  

 Положение о Государственной итоговой аттестации выпускников. 

 Положение о порядке перезачета и переаттестации дисциплин. 

 Положение о порядке и основании перевода, отчисления и восстановления обу-
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чающихся. 

 Положение о выпускной квалификационной работе. 

 Положение о рабочей программе дисциплины.  

 Положение о реализации дисциплины (модулей) по физической культуре и 

спорту. 

 Положение о самостоятельной работе обучающихся. 

 Положение о порядке организации и осуществления образовательной деятель-

ности по образовательным программам высшего образования - программам бакалавриата, 

программам специалитета, программам магистратуры.  

 Положение о порядке применения электронного обучения и дистанционных об-

разовательных технологий при реализации образовательных программ. 

 Положение о фонде оценочных средств.  

 Положение о режиме занятий обучающихся. 

 Порядок оформления возникновения, приостановления и прекращения образо-

вательных отношений между университетом и обучающимися и (или) родителями (закон-

ными представителями) несовершеннолетних обучающихся.  

 Положение о порядке формирования и освоения элективных  и факультативных 

дисциплин (модулей). 

 Положение о порядке проверки выпускных квалификационных работ на объем 

заимствования и их размещения в электронно-библиотечной системе ФГБОУ ВО Кабар-

дино-Балкарский ГАУ. 

 Положение о внутренней системе оценки качества образования.  

 Положение об установлении минимального объема контактной работы обучаю-

щихся с преподавателем, а также максимального объема занятий лекционного и семинар-

ского  типов при организации образовательного процесса по образовательной программе. 

 Положение об электронной информационно-образовательной среде. 

 Положение о порядке реализации дисциплин(модулей) по философии, истории, 

иностранному языку, безопасности жизнедеятельности по направлениям подготовки бака-

лавриата. 

 Положение о применяемых формах, средствах и методах обучения. 

 Правила внутреннего распорядка ФГБОУ ВО Кабардино-Балкарского ГАУ для 

обучающихся. 

 Положение о порядке и форме зачета результатов обучения по отдельным дис-

циплинам (модулям) и практикам освоенными обучающимися, при реализации образова-

тельных программ высшего образования – программам бакалавриата, программам спе-

циалитета, программам магистратуры.  

 Положение о порядке оценивания и учета результатов прохождения практик 

обучающимися, осваивающими образовательные программы бакалавриата, программы 

специалитета, программы магистратуры и программы подготовки кадров высшей квали-

фикации. 

 Положение о научно-исследовательской работе студентов.  

 Положение об индивидуальном учете и хранении в архивах информации о ре-

зультатах освоения обучающимися образовательных программ и о поощрении обучаю-

щихся на бумажных и  электронных носителях. 

 Положение о рецензировании выпускных квалификационных работ. 

 Положение о порядке выдачи, оформления и хранения зачетных и экзаменаци-

онных ведомостей, зачетных и экзаменационных  листов. 

 Положение о кафедре (филиале кафедры) на производстве.  

 Положение о курсовой работе/проекте. 

 Положение об обучении по индивидуальному учебному плану обучающихся, в 

том числе при ускоренном обучении. 
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 Положение о порядке и форме итоговой аттестации, завершающей освоение не 

имеющих государственной аккредитации образовательных программ. 

 Положение о портфолио обучающихся. 

 Положение о языке образования. 

 Положение о порядке (правилах) пользования учебниками и учебными пособия-

ми для обучающихся. 

 Положение  об организации образовательного процесса по образовательной про-

грамме для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья. 

- Положение о реализации дисциплин по физической культуре и спорту при освое-

нии образовательных программ высшего образования лицами с ограниченными возмож-

ностями здоровья и инвалидами. 

-   Положение об организации проведения практики при освоении образовательных 

программ высшего образования лицами с ограниченными возможностями здоровья и ин-

валидами с учетом особенностей их психофизического развития, индивидуальных воз-

можностей и состояния здоровья. 

 

Раздел 10. ОСОБЕННОСТИ ОРГАНИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА 

ПО ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫМ ПРОГРАММАМ ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ  С ОГРА-

НИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ 

В Университете реализуется организационная модель инклюзивного образования - 

обеспечение равного доступа к образованию для всех обучающихся с учетом разнообра-

зия особых образовательных потребностей и индивидуальных возможностей. Модель по-

зволяет инвалидам и  лицам с ОВЗ, использовать образование как наиболее эффективный 

механизм развития личности, повышения своего социального статуса. 

Территория университета приспособлена для беспрепятственного, безопасного и 

удобного передвижения инвалидов и лиц с ОВЗ. Оборудованы широкие пешеходные до-

рожки, по территории университета запрещено передвижение автотранспортных средств. 

Перед главным учебным корпусом имеется автомобильная стоянка, на которой от-

ведены места для парковки автомобилей инвалидов и лиц с ОВЗ. 

В зданиях и помещениях университета созданы необходимые материально техни-

ческие условия для инклюзивного обучения. 

В стандартных учебных аудиториях на первых рядах и в читальном зале оборудо-

ваны рабочие места для инвалидов и лиц с ОВЗ: у окна, в среднем ряду и   возле дверного 

проема вместо двухместных столов установлены одноместные, увеличен размер зоны на 

одно место с учетом подъезда и разворота кресла-коляски, увеличена ширина прохода 

между рядами столов. 

Содержание высшего образования по образовательным программам и условия ор-

ганизации обучения обучающихся с ОВЗ определяются адаптированной образовательной 

программой, а для инвалидов также в соответствии с индивидуальной программой реаби-

литации инвалида, которая выдается Федеральным учреждением медико-социальной экс-

пертизы. Обучение лиц с ОВЗ осуществляется на основе образовательных программ, 

адаптированных при необходимости для обучения указанных обучающихся. Адаптиро-

ванная образовательная программа разрабатывается при наличии заявления со стороны 

обучающегося (родителей, законных представителей) и медицинских показаний. 

При необходимости для инвалидов и лиц с ОВЗ могут разрабатываться индивиду-

альные учебные планы и индивидуальные графики обучения. Срок получения высшего 

образования, при обучении по индивидуальному учебному плану инвалидов и лиц с ОВЗ  

при желании может быть увеличен, но не более чем на год. 

Кураторы академических групп обеспечивают инвалидам и лицам с ОВЗ индиви-

дуальную педагогическую помощь, организуют их персональное сопровождение в обра-

зовательном пространстве. Куратор выполняет посреднические функции между студен-

том-инвалидом и преподавателями с целью организации консультаций или дополнитель-

ной помощи преподавателей в освоении учебных дисциплин. Куратор осуществляет кон-
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троль за соблюдением прав инвалидов и лиц с ОВЗ. 

Для создания комфортного психологического климата в студенческой группе про-

водятся воспитательные мероприятия, направленные на сплочение студенческого коллек-

тива, организацию сотрудничества студентов, формирование толерантной социокультур-

ной среды, организацию волонтерской помощи инвалидам и лицам с ОВЗ. 

Выбор мест прохождения практик для инвалидов и лиц с ОВЗ осуществляется с 

учетом их физического состояния и доступности для данной категории обучающихся. 

Текущий контроль, промежуточная аттестация по дисциплинам и практикам и го-

сударственная итоговая аттестация проводятся в выбранной обучающимся форме: устной, 

устно-письменной, письменной. На зачетах, экзаменах и ГИА данной категории обучаю-

щихся предоставляется дополнительное время на подготовку к ответу и ответ. 

Университет оказывает выпускнику из данной категории лиц содействие в трудо-

устройстве во время Ярмарок вакансий, встреч с работодателями и других мероприятий. 

 

Раздел 11. РЕГЛАМЕНТ ПО ОРГАНИЗАЦИИ ОБНОВЛЕНИЯ ОПОП ВО В ЦЕЛОМ 

И СОСТАВЛЯЮЩИХ ЕЕ ДОКУМЕНТОВ 

Разработчики ОПОП периодически проводят ее обновление (актуализацию) с уче-

том: 

- развития науки, культуры, экономики, техники, технологий, социальной сферы, 

изменений в законодательной и нормативно-правовой базе; 

- требований рынка труда и участников образовательных отношений, внедрения 

новых подходов в практику ведения бизнеса. 

Решение об обновлении ОПОП ВО принимается Ученым советом факультета. 

 Все внесенные изменения в ОПОП ВО рассматривается на Ученом совете универ-

ситета,  утверждается ректором и размещается на официальном сайте ФГБОУ ВО Кабар-

дино-Балкарский ГАУ: http://kbgau.ru.  

 В соответствии с ФГОС  ВО рабочие программы дисциплин (модулей) обновляют-

ся при необходимости, в части обеспечения необходимым комплектом лицензионного и  

свободно распространяемого программного обеспечения, в том числе отечественного 

производства и перечнем современных профессиональных баз данных и информационных 

справочных систем, состав которых определяется в рабочих программах дисциплин и  к 

которым обеспечен доступ. 

Изменения в ОПОП ВО в целом и ее составляющих  документов оформляют учеб-

ные подразделения вуза. Все изменения в образовательные программы вносятся и утвер-

ждаются до 31 мая.  

  Приложение 1.Перечень профессиональных стандартов, соотнесенных с федераль-

ным государственным образовательным стандартом по направлению подготовки 19.03.04 

Технология продукции и организация общественного питания.   

Приложение 2. Перечень обобщѐнных трудовых функций и трудовых функций, 

имеющих отношение к профессиональной деятельности выпускника программы бакалав-

риата 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания,  направлен-

ность (профиль)  Технология продукции и организация ресторанного дела. 

Приложение 3. Матрица формирований компетенции.  

Приложение 4. Рабочий учебный план. 

Приложение 5. Календарный учебный график.  

Приложение 6. Рабочие программы  дисциплин (модулей). 

Приложение 7. Рабочие программы практик.  

Приложение 8. Рабочая программа  воспитания. 

Приложение 9. Календарный план воспитательной работы. 

Приложение 10. Программа государственной итоговой аттестации. 

Приложение 11. Фонды оценочных средств для государственной итоговой аттеста-

ции. 

Приложение 12. Учебно-методические материалы. 

http://kbgau.ru/
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Приложение 13. Материально-техническое обеспечение реализации образователь-

ной программы. 

Приложение 14. Кадровое обеспечение образовательной программы.  
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Приложение 1 

Перечень профессиональных стандартов, соотнесенных с федеральным государст-

венным образовательным стандартом по направлению подготовки   

19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания 

 

№ п/п 
Код профессиональ-

ного стандарта 
Наименование профессионального стандарта 

22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака 

 (в сфере промышленного производства кулинарной продукции и научных исследований) 

2. 22.005 

Профессиональный стандарт «Специалист по техноло-

гии продукции и организации общественного питания», 

утвержденный приказом Министерства труда и соци-

альной защиты Российской Федерации от 15 июня 2020 

г. № 329н (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 17 июля 2020 г., регистрацион-

ный номер № 59004) 

33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и 

прочие) (в сфере общественного питания) 

3. 33.008 

Профессиональный стандарт «Руководитель предпри-

ятия питания», утвержденный приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 7 

мая 2015 г. № 281н (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 02 июня 2015 г., реги-

страционный номер № 37510) 

4. 33.010 

Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержден-

ный приказом Министерства труда и социальной защи-

ты Российской Федерации от 07 сентября 2015 г. № 597н 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный номер 

№ 38940) 

5. 33.011 

Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный 

приказом Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от 08 сентября 2015 г. № 610н 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации  29 сентября 2015 г., регистрационный номер 

№ 39023) 

6. 33.013 

Профессиональный стандарт «Официант/бармен» ут-

вержденный приказом Министерства труда и социаль-

ной защиты Российской Федерации от 01 декабря 2015 г. 

№ 910н (зарегистрирован Министерством юстиции Рос-

сийской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрацион-

ный номер № 40269) 

7. 33.014 

Профессиональный стандарт «Пекарь», утвержденный 

приказом Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от 01 декабря 2015 г. № 914н 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный номер 

№ 40270) 
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Приложение 2 

Перечень обобщѐнных трудовых функций и трудовых функций, имеющих отношение 

к профессиональной деятельности выпускника программ бакалавриата 

по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания, направленность (профиль)  

Технология продукции и организация ресторанного дела 

Код и наименование 

профессионального 

стандарта 

Обобщенные трудовые функции Трудовые функции 

код наименование 

уровень 

квалифи-

кации 

наименование код 

уровень  

(подуровень) 

квалификации 

22.005 Специалист по 

технологии продукции 

и организации общест-

венного питания 

D 

Оперативное управление 

производством продукции 

общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных пище-

вых продуктов 

6 

Организация ведения технологиче-

ского процесса в рамках принятой в 

организации технологии производст-

ва продукции общественного пита-

ния массового изготовления и спе-

циализированных пищевых продук-

тов 

D/01.6 6 

Управление качеством, безопасно-

стью и прослеживаемостью произ-

водства продукции общественного 

питания массового изготовления и 

специализированных пищевых про-

дуктов 

D/02.6 6 

Разработка системы мероприятий по 

повышению эффективности техноло-

гических процессов производства 

продукции общественного питания 

массового изготовления и специали-

зированных пищевых продуктов 

D/03.6 6 

33.008 Руководитель 

предприятия питания 

В 

Управление текущей дея-

тельностью департаментов 

(служб, отделов) предпри-

ятия питания 6 

Управление материальными ресур-

сами и персоналом департаментов 

(служб, отделов) предприятия пита-

ния 

В/01.6 6 

Взаимодействие с потребителями и 

заинтересованными сторонами 
В/02.6 6 

Контроль и оценка эффективности В/03.6 6 
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деятельности департаментов (служб, 

отделов) предприятия питания 

33.010 Кондитер 

D 

Управление текущей дея-

тельностью кондитерского 

цеха 
6 

Планирование процессов кондитер-

ского цеха  
D/01.6 6 

Организация и координация процес-

сов кондитерского цеха  
D/02.6 6 

Контроль и оценка эффективности 

процессов кондитерского цеха  
D/03.6 6 

33.011 Повар 

D 

Управление текущей дея-

тельностью основного про-

изводства организации пи-

тания 
6 

Планирование процессов основного 

производства организации питания 
D/01.6 6 

Организация и координация процес-

сов основного производства органи-

зации питания 

D/02.6 6 

Контроль и оценка эффективности 

процессов основного производства 

организации питания 

D/03.6 6 

33.013 Официант 

/бармен D 

Управление процессами 

обслуживания потребите-

лей организаций питания 
6 

Планирование процессов обслужива-

ния потребителей организаций пита-

ния 

D/01.6 6 

 

   

Организация и координация процес-

сов обслуживания потребителей ор-

ганизаций питания 

D/02.6 6 

Контроль работы и оценка результа-

тов процессов обслуживания потре-

бителей организаций питания  

D/03.6 6 

33.014 Пекарь D 

Управление текущей дея-

тельностью хлебобулочно-

го производств 

6 

Планирование процессов хлебобу-

лочного производства 

D/01.6 6 

Организация и координация процес-

сов хлебобулочного производства 

D/02.6 6 

Контроль и оценка эффективности 

процессов хлебобулочного произ-

водства 

D/03.6 6 
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