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Принятые сокращения: 
федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего 
образования «Кабардино-Балкарский государственный аграрный университет имени 
В.М. Кокова» – ФГБОУ ВО Кабардино-Балкарский ГАУ, Университет; 
ФГОС ВО – федеральный государственный образовательный стандарт высшего 
образования, утвержденный после введения Федерального закона от 29.12.2012 № 273-

ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»; 
ОП – образовательная программа; 
ОПОП – основная профессиональная образовательная программа; 
ВО – высшее образование; 
РПД – рабочая программа дисциплины (модуля); 
ПП – программы практик; 
ОС – оценочные средства; 
ФОС – фонд оценочных средств; 
УМД – учебно-методическая документация; 
ГИА – государственная итоговая аттестация; 
ВКР – выпускная квалификационная работа; 
ОК – общекультурные компетенции; 
ОПК – общепрофессиональные компетенции; 
ПК – профессиональные компетенции; 
з.е. – зачетные единицы;  

ОВЗ – ограниченные возможности здоровья;  

ГЭК – Государственная экзаменационная комиссия. 
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1 ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1 Назначение и область применения основной профессиональной 
образовательной программы  

Основная профессиональная образовательная программа подготовки бакалавров, 

реализуемая в ФГБОУ ВО Кабардино-Балкарский ГАУ по направлению подготовки 
19.03.04 «Технология продукции и организация общественного питания», 

направленность «Технология продукции и организация ресторанного дела» 
представляет собой комплекс основных характеристик образования (объем, 
содержание, планируемые результаты), организационно-педагогических условий, 
форм аттестации, который представлен в виде учебного плана, календарного учебного 
графика, рабочих программ дисциплин (модулей), программ практик, иных 
компонентов, а также оценочных и методических материалов, разработанных на 
основе ФГОС ВО, требований регионального рынка труда.  

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 «Технология продукции и организация ресторанного дела».  

Основная профессиональная образовательная программа  предназначена для 
организации осуществления образовательной деятельности в целях подготовки 
высококвалифицированных специалистов в области технологии и организации 
общественного питания.  

1.2 Нормативные документы для разработки основной профессиональной 
образовательной программы подготовки бакалавров 

Нормативную правовую базу разработки ОПОП ВО составляют: 
-Федеральный Закон Российской Федерации от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации»;  
- Приказ Минобрнауки России от 5 апреля 2017г. №301 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 
образовательным программам высшего образования – программам бакалавриата, 
программам специалитета, программам магистратуры»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт высшего образования 
по направлению подготовки 19.03.04 «Технология продукции и организация 
общественного питания» уровень высшего образования, утвержденный приказом 
Министерства образования и науки Российской Федерации от 12.11.2015 №1332; 

- Приказ Минобрнауки России от 29.06.2015 №636 «Об утверждении порядка 
проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 
высшего образования – программам бакалавриата, программам специалитета и 
программам магистратуры» (в редакции Приказов Минобрнауки России от 09.02.2016 
№86, от 28.04.2016 №502);  

- Приказ Минобрнауки России от 27.11.2015 №1383 «Об утверждении положения 
о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные 
образовательные программы высшего образования»;  

- Нормативно-методические документы Минобрнауки России;  
- Приказ Минздравсоцразвития РФ от 11.01.2011 г. № 1н «Об утверждении 

Единого квалификационного справочника должностей руководителей, специалистов и 
служащих», раздел «Квалификационные характеристики должностей руководителей и 
специалистов высшего профессионального и дополнительного профессионального 
образования»; 

- Устав  и локальные нормативно-правовые акты ФГБОУ ВО Кабардино-Балкарский 
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ГАУ. 
1.3 Общая характеристика вузовской основной профессиональной 

образовательной программы подготовки бакалавров 

   1.3.1 Миссия, цели и задачи 

Миссия основной профессиональной образовательной программы подготовки 
бакалавров по направлению  19.03.04 «Технология продукции и организация 
общественного питания», направленность «Технология продукции и организация 
ресторанного дела»  в ФГБОУ ВО Кабардино-Балкарский ГАУ состоит в обеспечении 
комплексной и качественной подготовки квалифицированных, конкурентоспособных 
специалистов в области технологии и организации общественного питания на основе 
сочетания современных образовательных технологий и воспитательных методик для 
формирования личностных и профессиональных качеств и развития творческого 
потенциала обучающихся. 

Целью программы бакалавриата является документационное и методическое 
обеспечение реализации ФГОС ВО и, на этой основе, развитие у обучающихся 

личностных качеств, а также формирование общекультурных, 
общепрофессиональных  и профессиональных компетенций, способствующих 
успешной деятельности по направленности (профилю) подготовки. 

Концепция основана на компетентностном подходе к ожидаемым результатам 
высшего образования и ориентирована на решение следующих задач: 

- направленность на многоуровневую систему образования; 
- выбор обучающимися индивидуальных образовательных траекторий; 
- практико-ориентированное обучение, позволяющее сочетать фундаментальные 

знания с практическими навыками по направлению подготовки; 
- формирование готовности выпускников вуза к активной профессиональной и 

социальной деятельности.  
В области воспитания целью является: формирование социально-личностных 

качеств обучающихся: социальной адаптации, целеустремленности, 
организованности, трудолюбия, ответственности, гражданственности, патриотизма, 
коммуникабельности, толерантности, приверженности этическим ценностям. 

В области обучения целью является:  
- формирование у выпускников компетенций, необходимых для осуществления 

профессиональной деятельности в соответствии с Федеральным государственным 
образовательным стандартом высшего образования; 

- формирование способности приобретать новые знания, психологической 
готовности к изменению вида и характера своей профессиональной деятельности и 
обеспечение выпускника возможностью продолжения образования;  

- обеспечение многообразия образовательных возможностей обучающихся, 
выбора индивидуальной программы образования; 

- обеспечение подготовки бакалавров, способных проявлять гибкость и 
активность в изменяющихся условиях рынка труда.  

Конкретизация общей цели осуществлена содержанием последующих разделов 
ОПОП и отражена в совокупности компетенций как результатов освоения ОПОП. 

1.3.2 Направленность (профиль) образовательной программы 

Направленность (профиль) образовательной программы, установленная ФГБОУ 
ВО Кабардино-Балкарским ГАУ по направлению подготовки 19.03.04 «Технология 
продукции и организация общественного питания», направленность «Технология 
продукции и организация ресторанного дела» (программа бакалавриата). 

 

1.3.3 Квалификация, присваиваемая выпускникам 
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По окончании обучения лицам, успешно освоившим образовательную программу 
и прошедшим государственную итоговую аттестацию, присваивается квалификация – 

бакалавр. 
1.3.4 Сроки и трудоемкость освоения образовательной программы 

Обучение по программе бакалавриата в университете осуществляется в очной и 
заочной формах обучения. 

Срок освоения образовательной программы бакалавриата: 
-в очной форме обучения, включая каникулы, предоставляемые после 

прохождения государственной итоговой аттестации, вне зависимости от применяемых 
образовательных технологий, составляет 4 года. Объем программы бакалавриата в 
очной форме обучения, реализуемый за один учебный год, составляет 60 з.е.; 

-в заочной форме обучения, вне зависимости от применяемых образовательных 
технологий, увеличивается не менее чем на 6 месяцев и не более чем на 1 год по 
сравнению со сроком получения образования в очной форме обучения (в вузе срок 
получения образования по заочной форме обучения, по данной образовательной 
программе составляет - 5 лет). Объем программы бакалавриата за один учебный год в 
заочной форме обучения не может составлять более 75 з.е.; 

-при обучении по индивидуальному учебному плану, вне зависимости от формы 
обучения, составляет не более срока получения образования, установленного для 
соответствующей формы обучения, а при обучении по индивидуальному плану лиц с 
ограниченными возможностями здоровья может быть увеличен по их желанию не 
более чем на 1 год по сравнению со сроком получения образования для 
соответствующей формы обучения. Объем программы бакалавриата за один учебный 
год при обучении по индивидуальному плану вне зависимости от формы обучения не 
может составлять более 75 з.е. 

Конкретный срок получения образования и объем программы бакалавриата, 
реализуемый за один учебный год по индивидуальному учебному плану, 

определяются университетом самостоятельно в пределах сроков, установленных 

ФГОС ВО. 

При реализации программы бакалавриата могут быть применены электронное   
обучение и дистанционные образовательные технологии.  

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное   
обучение и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать 
возможность приема-передачи информации в доступных для них формах. 

Реализация программы бакалавриата возможна с использованием сетевой формы. 
Образовательная деятельность по программе бакалавриата осуществляется на 

государственном языке Российской Федерации, так как иное не определено 
локальным нормативным актом университета. 

Объем программы бакалавриата (в зачетных единицах) составляет – 240 зачетных 
единиц за весь период обучения в соответствии с ФГОС ВО по данному направлению 
вне зависимости от формы обучения и применяемых образовательных технологий, 
реализации программы с использованием сетевой формы, реализации программы 
бакалавриата по индивидуальному учебному плану, в том числе ускоренному и  
включает все виды  контактной и самостоятельной работы обучающегося, практики и 
время, отводимое на контроль качества освоения обучающимся Программы. Одна 
зачетная единица соответствует 36 академическим часам.  

1.4 Требования к уровню подготовки абитуриента 
Для освоения основной профессиональной образовательной программы 

бакалавриата абитуриент должен иметь: 

- на базе среднего общего образования – документ о среднем (полном) общем 
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образовании, образца, утвержденного Министерством образования и науки РФ и 
результаты единого государственного экзамена, которые признаются в качестве 
результатов вступительных испытаний; 

- на базе среднего профессионального или высшего образования – диплом 
соответствующего образования и результаты вступительных испытаний, форма и 
перечень которых определяются Университетом  

- склонность к научной работе;  

- быть психологически устойчивым и нацеленным в будущей трудовой 
деятельности на работу в коллективе. 

 

2 ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
ВЫПУСКНИКА 

2.1 Область профессиональной деятельности 

Область профессиональной деятельности выпускников, освоивших программу 
бакалавриата, включает: 

-обработку, переработку и хранение продовольственного сырья на предприятиях 
питания;   

-производство полуфабрикатов и продукции различного назначения для 
предприятий питания; 

-эксплуатацию технологического оборудования предприятий питания; 

-разработку рецептур, технологий, нормативной, технической и технологической  
документации на производство новых продуктов здорового питания, организацию 
производства и обслуживания на предприятиях питания; 

-контроль за эффективной деятельностью предприятий питания; 
-контроль качества и безопасности продовольственного сырья и продукции 

питания; 
-проектирование и реконструкцию предприятий питания. 
2.2 Объекты профессиональной деятельности 

Объектами профессиональной деятельности выпускников, освоивших программу 
бакалавриата, являются: 

- продовольственное сырье растительного и животного происхождения; 
-продукция питания различного назначения; 
-методы и средства испытаний и контроля качества сырья и готовой продукции 

питания; 
-технологическое оборудование; 
-сетевые и крупные предприятия питания и отели, крупные специализированные 

цеха, имеющие функции кулинарного производства; 
-центральный офис сети предприятий питания. 
2.3 Виды профессиональной деятельности 

Виды профессиональной деятельности, к которым готовятся выпускники, 
освоившие программу бакалавриата: 

-производственно-технологическая; 

-организационно-управленческая; 
-научно-исследовательская; 
-проектная; 
-маркетинговая. 
При разработке и реализации данной ОПОП организация ориентируется на 

следующие виды деятельности: производственно-технологическая; организационно-

управленческая; научно-исследовательская; проектная, из которых основными 
являются проектная и научно-исследовательская деятельности. 
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Программа бакалавриата ориентирована на проектный и научно-

исследовательский виды профессиональной деятельности как основные (программа 
академического бакалавриата).   

         2.4 Задачи профессиональной деятельности 

Выпускник, освоивший программу бакалавриата, в соответствии с видами 
профессиональной деятельности, на которые ориентирована программа бакалавриата, 
должен быть готов решать следующие профессиональные задачи: 

производственно-технологическая деятельность: 
-организация оформления документов, для получения разрешительной 

документации для функционирования предприятия питания; 

-разработка планов и программ внедрения инноваций и определения 
эффективности их внедрения в производство; 

-участие в разработке концепции развития предприятия питания с учетом 
тенденций потребительского рынка; 

-планирование и координация деятельности производства с другими видами 
деятельности предприятия питания; 

-организация и осуществление контроля соблюдения технологического процесса 
производства продукции питания на отдельных участках/подразделениях предприятия 
питания; 

-организация работы производства и процессов снабжения, хранения и 
передвижения продуктов внутри предприятия питания; 

-разработка и реализация мероприятий по управлению качеством и 
безопасностью сырья, полуфабрикатов и готовой продукции  на предприятиях 
питания; 

-разработка и реализация мероприятий по повышению эффективности 
производства продукции питания, направленных на снижение трудоемкости, 
энергоемкости и повышение производительности труда; 

-внедрение новых видов сырья, высокотехнологичных производств продукции 
питания, нового технологического оборудования; 

-организация и осуществление входного контроля качества сырья и материалов, 
производственного контроля полуфабрикатов и продукции питания; 

-проведение стандартных и сертифицированных испытаний пищевого сырья и 
готовой продукции питания; 

-оценка влияния новых технологий, новых видов сырья, продуктов и 
технологического оборудования, новых условий производства продукции на 
конкурентность продукции производства и рентабельность предприятия; 

-обеспечение и поддержание эффективной системы продаж продукции 
производства и контроля деятельности производства; 

-совершенствование работы производства и содействие совершенствованию 
процесса обслуживания гостей; 

-участие в разработке концепции,  ценообразования на блюда, продвижении 
бренда и стратегии развития предприятия питания; 

-разработка и реализация программ по продвижению продукции производства и 
привлечению потребителей, обеспечению и поддержки лояльности потребителей к 
предприятию питания;  

-организационно-управленческая деятельность: 
-оценка условий постановки продуктов от потенциального круга поставщиков; 
-организация системы товародвижения и создания необходимых условий для 

хранения, складирования и перемещения закупаемых продуктов; 

-установка критериев и показателей эффективности работы производства; 
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-определение объемов затрат на логистические процессы и информационные 
технологии по автоматизации логистических процессов на предприятии питания; 

-организация и контроль отдела продаж по реализации продукции производства 
внутри  и вне предприятия питания; 

-определение направления деятельности отдела продаж по сегментам рынка и 
каналов реализации; 

-формирование ассортимента продаваемой продукции и услуг внутри и вне 
предприятия питания; 

-выявление недостатков процесса обслуживания  и определение способов 
повышения качества обслуживания с разработкой критериев и показателей 
эффективности обслуживания; 

-разработка мотивационной программы для работников производства и анализ 
эффективности проведения мотивационных программ; 

-операционное планирование на предприятии; 
-организация документооборота по производству; 
-организация работы коллектива, мотивация и стимулирование работников 

производства; 
-управление персоналом, оценка состояния социально-психологического климата 

в коллективе; 
-контроль финансовых и материальных ресурсов; 
-осуществление технического контроля и управление качеством производства 

продукции питания; 
-формирование профессиональной команды, мотивация работников производства, 

поддержка лояльности персонала к предприятию и руководству; 
-организация профессионального обучения и аттестации работников 

производства; 
-создание и обеспечение функционирования системы поддержки здоровья и 

безопасности труда работников предприятия питания; 
-участие в планировке и оснащении предприятий питания; 
-контроль движения финансовых и материальных ресурсов производства, 

принятие мер для предотвращения различных злоупотреблений персонала; 
научно-исследовательская деятельность: 
-проведение исследований по выявлению возможных рисков в области качества и 

безопасности продукции производства и условий, непосредственно влияющих на их 
возникновение; 

-разработка документации по обеспечению качества и безопасности продукции 
производства на предприятии; 

-анализ научно-технической информации, отечественного и зарубежного опыта 
по производству продукции питания; 

-участие в выполнении эксперимента, проведение наблюдений и измерений, 
составление их описания и формулировка выводов; 

-использование современных методов исследования и моделирования для 
повышения эффективности использования сырьевых ресурсов при производстве 
продукции питания; 

-участие в разработке продукции питания с заданными функциональными 
свойствами, определенной биологической, пищевой и энергетической ценностью; 

проектная деятельность: 
-оценка качества услуг в области проектирования и реконструкции предприятия 

питания, предоставляемых проектными организациями; 

-разработка технического задания и технико-экономического обоснования на 
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проектирование и реконструкцию предприятия питания; 
-определение размеров производственных помещений, подбор технологического 

оборудования и его размещение; 
-чтение чертежей и осуществления контроля за качеством услуг проектных 

организаций при проектировании и реконструкции предприятий питания; 
-осуществление контроля за качеством монтажных работ, и оценка результатов 

проектирования предприятий питания малого бизнеса; 
-использование системы автоматизированного проектирования и программного 

обеспечения при создании проектов вновь строящихся и реконструированных 
предприятий питания. 

3 КОМПЕТЕНЦИИ ВЫПУСКНИКА ВУЗА КАК СОВОКУПНЫЙ 
ОЖИДАЕМЫЙ РЕЗУЛЬТАТ ОБРАЗОВАНИЯ ПО ЗАВЕРШЕНИИ ОСВОЕНИЯ 
ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

ПОДГОТОВКИ БАКАЛАВРОВ 

Результаты освоения ОПОП ВО бакалавриата определяются приобретаемыми 
выпускником компетенциями, т.е. его способностью применять знания, умения и 
навыки в соответствии с задачами профессиональной деятельности.  

В результате освоения программы бакалавриата у выпускника должны быть 
сформированы общекультурные, общепрофессиональные и профессиональные 
компететции. 

Выпускник, освоивший программу бакалавриата, должен обладать следующими 
общекультурными компетенциями (ОК): 

ОК-1 – способностью использовать основы философских знаний для 
формирования мировоззренческой позиции; 

ОК-2 – способностью анализировать основные этапы и закономерности 
исторического развития общества для формирования гражданской позиции;  

ОК-3 – способностью использовать основы экономических знаний в различных 
сферах жизнедеятельности; 

ОК-4 – способностью использовать основы правовых знаний в различных сферах 
жизнедеятельности; 

ОК-5 – способностью к коммуникации в устной и письменной формах на русском 
и иностранном языках для решения задач межличностного и межкультурного 
взаимодействия; 

ОК-6 – способностью работать в коллективе, толерантно воспринимать 
социальные, этнические, конфессиональные и культурные различия; 

ОК-7 – способностью к самоорганизации и самообразованию; 
ОК-8 – способностью использовать методы и средства физической культуры для 

обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности; 
ОК-9 – способностью использовать приемы оказания первой помощи, методы 

защиты в условиях чрезвычайных ситуаций. 
Выпускник, освоивший программу бакалавриата, должен обладать следующими  

общепрофессиональными компетенциями (ОПК): 
ОПК-1 – способностью осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ 

информации из различных источников и баз данных, представлять ее в требуемом 
формате с использованием информационных, компьютерных и сетевых технологий; 

ОПК-2 – способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию 
технологических процессов производства продукции питания различного назначения; 

ОПК-3 – способностью осуществлять технологический контроль соответствия 
качества производимой продукции и услуг установленным нормам; 

ОПК-4 – готовностью эксплуатировать различные виды технологического 



13 

 

оборудования в соответствии с требованиями техники безопасности разных классов 
предприятий питания; 

ОПК-5 – готовностью к участию во всех фазах организации производства и 
организации обслуживания на предприятиях питания различных типов и классов. 

Выпускник, освоивший программу бакалавриата, должен обладать 
профессиональными компетенциями (ПК), соответствующими видам 

профессиональной деятельности, на которые ориентирована программа бакалавриата: 
производственно-технологическая деятельность: 
ПК-1 – способностью использовать технические средства для измерения 

основных параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и 
качества готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс 
производства продукции питания; 

ПК-2 – владением современными информационными технологиями, 
способностью управлять информацией с использованием прикладных программ 
деловой сферы деятельности, использовать сетевые компьютерные технологии и базы 
данных в своей предметной области, пакеты прикладных программ для расчета 
технологических параметров оборудования; 

ПК-3 – владением правилами техники безопасности, производственной 
санитарии, пожарной безопасности и охраны труда; измерения и оценивания 
параметров производственного микроклимата, уровня запыленности и 
загазованности, шума и вибрации, освещенности рабочих мест; 

ПК-4 – готовностью устанавливать и определять приоритеты в сфере 
производства продукции питания, обосновывать принятие конкретного технического 
решения при разработке новых технологических процессов производства продукции 
питания; выбирать технические средства и технологии с учетом экологических 
последствий их применения; 

ПК-5 – способностью рассчитывать производственные мощности и 
эффективность работы технологического оборудования, оценивать и планировать 
внедрение инноваций в производство; 

ПК-6 – способностью организовывать документооборот по производству на 
предприятии питания, использовать нормативную, техническую, технологическую 
документацию в условиях производства продукции питания; 

организационно-управленческая деятельность: 
ПК-7 – способностью анализировать и оценивать результативность системы 

контроля деятельности производства, осуществлять поиск, выбор и использование 
новой информации в области развития индустрии питания и гостеприимства; 

ПК-8 – способностью обеспечивать функционирование системы поддержки 
здоровья и безопасности труда персонала предприятия питания, анализировать 
деятельность предприятия питания с целью выявления рисков в области безопасности 
труда и здоровья персонала; 

ПК-9 – готовностью устанавливать требования и приоритеты к обучению 
работников по вопросам безопасности в профессиональной деятельности и поведению 
в чрезвычайных ситуациях; 

ПК-10 – способностью определять цели и ставить задачи отделу продаж по 
ассортименту продаваемой продукции производства и услугам внутри и вне 
предприятия питания, анализировать информацию по результатам продаж и 
принимать решения в области контроля процесса продаж, владеть системой 
товародвижения и логистическими процессами на предприятиях питания; 

ПК-11 – способностью осуществлять мониторинг проведения мотивационных 
программ на всех ее этапах, оценивать результаты мотивации и стимулировать 
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работников производства; 
ПК-12 – способностью разрабатывать критерии оценки профессионального 

уровня персонала для составления индивидуальных и коллективных программ 
обучения, оценивать наличие требуемых умений у членов команды и осуществлять 
взаимодействие между членами команды; 

ПК-13 – способностью планировать и анализировать программы и мероприятия 
обеспечения и поддержки лояльности персонала по отношению к предприятию и 
руководству, планировать и анализировать свою деятельность и рабочий день с 
учетом собственных должностных обязанностей на предприятиях питания; 

ПК-14 – способностью проводить мониторинг и анализировать результаты 
финансово-хозяйственной деятельности предприятия питания, оценивать финансовое 
состояние предприятия питания и принимать решения по результатам контроля; 

ПК-15 – способностью осуществлять поиск, выбор и использование новой 
информации в области развития потребительского рынка, систематизировать и 
обобщать информацию; 

ПК-16 – способностью планировать стратегию развития предприятия питания с 
учетом множественных факторов, проводить анализ, оценку рынка и риски, 
проводить аудит финансовых и материальных ресурсов; 

ПК-17 – способностью организовать ресурсосберегающее производство, его 
оперативное планирование и обеспечение надежности технологических процессов 
производства продукции питания, способы рационального использования сырьевых, 
энергетических и других видов ресурсов; 

ПК-18 – готовностью осуществлять необходимые меры безопасности при 
возникновении чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения предприятия; 

ПК-19 – владением нормативно-правовой базой в области продаж продукции 
производства и услуг; 

ПК-20 – способностью осуществлять поиск, выбор и использование информации 
в области мотивации и стимулирования работников предприятий питания, проявлять 
коммуникативные умения; 

ПК-21 – готовностью разрабатывать критерии оценки профессионального уровня 
персонала для составления обучающих программ, проводить аттестацию работников 
производства и принимать решения по результатам аттестации; 

ПК-22 – способностью проводить мониторинг финансово-хозяйственной 
деятельности предприятия, анализировать и оценивать финансовое состояние 
предприятия; 

ПК-23 – способностью формировать профессиональную команду, проявлять 
лидерские качества в коллективе, владением способами организации производства и 
эффективной работы трудового коллектива на основе современных методов 
управления; 

научно-исследовательская деятельность: 
ПК-24 – способностью проводить исследования по заданной методике и 

анализировать результаты экспериментов; 
ПК-25 – способностью изучать и анализировать научно-техническую 

информацию, отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания; 
ПК-26 – способностью измерять и составлять описание проводимых 

экспериментов, подготавливать данные для составления обзоров, отчетов и научных 
публикаций; владением статистическими методами и средствами обработки 
экспериментальных данных проведенных исследований; 

проектная деятельность: 
ПК-27 – способностью контролировать качество предоставляемых организациями 
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услуг по проектированию, реконструкции и монтажу оборудования, участвовать в 
планировке и оснащении предприятий питания; 

ПК-28 – готовностью осуществлять поиск, выбор и использование информации в 
области проектирования предприятий питания, составлять техническое задание на 
проектирование предприятия питания малого бизнеса, проверять правильность 
подготовки технологического проекта, выполненного проектной организацией, читать 
чертежи (экспликацию помещений, план расстановки технологического 
оборудования, план монтажной привязки технологического оборудования, объемное 
изображение производственных цехов); 

ПК-29 – готовностью вести переговоры с проектными организациями и 
поставщиками технологического оборудования, оценивать результаты 
проектирования предприятия питания малого бизнеса на стадии проекта. 

Матрица формирования компетенций в соответствии с ФГОС ВО представлена в 

Приложении 1. 

4 ДОКУМЕНТЫ, РЕГЛАМЕНТИРУЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И 
ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА 

В соответствии с Федеральным Законом Российской Федерации от 29.12.2012 г. 
№ 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», приказом Министерства 
образования и науки РФ от 5 апреля 2017г. № 301 «Об утверждении Порядка 
организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 
программам высшего образования – программам бакалавриата, программам 
специалитета, программам магистратуры», приказом Минобрнауки России от 
27.11.2015 №1383 «Об утверждении положения о практике обучающихся, 
осваивающих основные профессиональные образовательные программы высшего 
образования», приказом Минобрнауки России от 29.06.2015 №636 «Об утверждении 
порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 
программам высшего образования – программам бакалавриата, программам 
специалитета и программам магистратуры» (в редакции Приказов Минобрнауки 
России от 09.02.2016 №86, от 28.04.2016 №502); и Федеральным государственным 
образовательным стандартом высшего образования по направлению подготовки 
19.03.04 «Технология продукции и организация общественного питания» (уровень 

бакалавриата), утвержденным приказом Министерства образования и науки 
Российской Федерации от 12.11.2015 №1332 содержание и организация 
образовательного процесса при реализации данной ОПОП бакалавриата 
регламентируются: рабочим учебным планом, рабочими программами учебных 
курсов, предметов, дисциплин (модулей), другими материалами, обеспечивающими 
качество подготовки и воспитания обучающихся; программами  практик; 
календарным учебным графиком, а также оценочными и методическими 
материалами, обеспечивающими реализацию соответствующих образовательных 
технологий.  

4.1 Календарный учебный график 

Календарный учебный график устанавливает последовательность и 
продолжительность  теоретического обучения, проведения балльно-рейтинговых 
мероприятий, экзаменационных сессий, практик, государственной итоговой 
аттестации, каникул. График разрабатывается ежегодно в соответствии с 
требованиями ФГОС ВО и размещается на информационной доске факультета, а 
также на сайте вуза.  Календарный учебный график подготовки бакалавров 
прилагается (Приложение 2). 

4.2 Рабочий учебный план  
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При составлении рабочего учебного плана ФГБОУ ВО Кабардино-Балкарский 

ГАУ руководствовался общими требованиями к условиям реализации основных 
профессиональных образовательных программ, сформулированными в ФГОС ВО по 
направлению подготовки 19.03.04 «Технология продукции и организация 
общественного питания», утвержденным приказом Минобрнауки РФ от 12 ноября  
2015 года №1332. 

В рабочем учебном плане указывается перечень дисциплин (модулей), практик, 
аттестационных испытаний, государственной итоговой аттестации обучающихся, 
других видов учебной деятельности с указанием их объема в зачетных единицах, 
последовательности и распределения по периодам обучения. В рабочем учебном 
плане выделяется объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 
(контактная) и самостоятельной работы обучающихся в академических или 
астрономических часах. Для каждой дисциплины (модуля) и практики указывается 
форма промежуточной аттестации обучающихся. 

Программа бакалавриата (рабочий учебный план) состоит из следующих блоков: 
Блок 1 «Дисциплины (модули)», который включает дисциплины (модули), 

относящиеся к базовой части программы и дисциплины (модули), относящиеся к ее 
вариативной части.  

Объем дисциплин Блока 1 составляет 213 з.е., из них базовая часть составляет 129 
з.е., а вариативная часть 84 з.е., что соответствует ФГОС ВО.  

Количество часов, отведенных на занятия лекционного типа в целом по Блоку 1 
не превышает 50% от общего количества аудиторных занятий, отведенных на 
реализацию данного Блока. 

При разработке программы бакалавриата обучающимся обеспечена возможность 
освоения дисциплин (модуля) по выбору, в том числе специализированные условия 
инвалидам и лицам с ограниченными возможностями здоровья, в объеме не менее  
30% объема вариативной части Блока 1 «Дисциплины (модули)».  

Блок 2 «Практики», который в полном объеме относится к вариативной части 
образовательной программы, и составляет 21 з.е. 

Для каждой дисциплины, модуля, практики указываются виды учебной работы, 
фонды оценочных средств, шкалы оценивания и формы промежуточной аттестации.  

В Блок 3 «Государственная итоговая аттестация» (ГИА), который в полном 
объеме относится к базовой части программы, составляет 6 з.е. и завершается 
присвоением квалификации.  

 

Таблица 1 – Структура программы бакалавриата по направлению подготовки 
19.03.04 «Технология продукции и организация общественного питания» 

Структура программы бакалавриата 

Объем программы 
академический бакалавриат в з.е. 

по ФГОС ВО по ОПОП 

Блок 1 

Дисциплины (модули) 213 213 

Базовая часть 102 – 130 129 

Вариативная часть 83 – 111 84 

Блок 2 Практики 18 – 21 21 
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Вариативная часть 18 – 21 21 

Блок 3 

Государственная итоговая 
аттестация 

6 – 9 6 

Базовая часть 6 – 9 6 

Объем программы бакалавриата 240 240 

 

Дисциплины, относящиеся к базовой части программы бакалавриата, являются 
обязательными для освоения обучающимся вне зависимости от направленности 
(профиля) программы бакалавриата, которую он осваивает.  

 Дисциплины, относящиеся к вариативной части программы бакалавриата, и 
практики определяют направленность (профиль) программы. Набор дисциплин и 
практик, относящихся к вариативной части Блока 1 «Дисциплины (модули)», и Блока 
2 «Практики» программы бакалавриата определены с учетом потребностей рынка 
труда, научно-исследовательских и материально-технических ресурсов организации, 
особенностей научной школы факультета в объеме, установленном ФГОС ВО. В 
вариативной части отражается перечень и последовательность модулей и дисциплин в 
соответствии с содержанием основной профессиональной образовательной 
программы по направлению подготовки 19.03.04 «Технология продукции и 
организация общественного питания», направленность «Технология продукции и 
организация ресторанного дела». Вариативная часть дает возможность расширения и 
углубления знаний, умений и навыков для успешной профессиональной 
деятельности. После выбора обучающимся направленности (профиля) программы 
набор соответствующих дисциплин (модулей), практик становится обязательным для 
освоения обучающимся. 

При реализации образовательной программы Университет обеспечивает  
обучающимся возможность освоения факультативных (необязательных для изучения) 
при освоении образовательной программы и элективных (избираемых в обязательном 
порядке) дисциплин (модулей) в порядке, установленном Положением о порядке 
формирования и освоения элективных и факультативных дисциплин (модулей). 
Избранные обучающимися элективные дисциплины (модули) являются 
обязательными для освоения. 

При обеспечении инклюзивного образования инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья Университет включает в образовательную программу 
специализированные адаптационные дисциплины (модули). 

При реализации образовательной программы факультативные и элективные 
дисциплины (модули), а также специализированные адаптационные дисциплины 
(модули) включаются в вариативную часть программы. 

При разработке ОПОП по направлению подготовки – 19.03.04 «Технология 
продукции и организация общественного питания», направленность «Технология 
продукции и организация ресторанного дела» объем учебной нагрузки обучающихся 
не превышает 54 академических часа в неделю, включая все виды контактной  и 
самостоятельной учебной работы по освоению основной профессиональной 
образовательной программы. 

Удельный вес занятий, проводимых в интерактивных формах, определяется 
содержанием конкретных дисциплин. 

Рабочий учебный план прилагается (Приложение 3). 
4.3 Рабочие программы учебных курсов, предметов, дисциплин (модулей) 
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В ОПОП ВО приведены рабочие программы всех учебных курсов, предметов, 
дисциплин (модулей) по Блоку 1 «Дисциплины (модули)», который включает 
дисциплины, относящиеся к базовой части программы, и дисциплины, относящиеся к 
ее вариативной части, включая дисциплины по выбору обучающихся. В рабочей 
программе каждой дисциплины сформулированы конечные результаты обучения в 
органичной увязке с осваиваемыми знаниями, умениями и приобретаемыми 
компетенциями в целом по ОПОП ВО с учетом направленности (профиля) программы 
бакалавриата. 

Рабочая программа дисциплины (модуля) включает в себя: 
-наименование дисциплины (модуля); 
-перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю), 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы; 
-указание места дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы; 
-объем дисциплины (модуля) в зачетных единицах с указанием количества 

академических 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 
указанием отведенного на них количества академических или астрономических часов 
и видов учебных занятий; 

-перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы 
обучающихся по дисциплине (модулю); 

-фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 
обучающихся по дисциплине (модулю); 

-перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для 
освоения дисциплины (модуля); 

-перечень современных профессиональных баз данных и информационных 
справочных систем. 

-методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля); 
      - перечень лицензионного программного обеспечения 

-описание материально-технической базы, необходимой для осуществления 
образовательного процесса по дисциплине (модулю). 

Реализация компетентностного подхода предусматривает широкое использование 
в учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий (семинаров 
в диалоговом режиме, дискуссий, компьютерных симуляций, деловых и ролевых игр, 
разбор конкретных ситуаций, психологических и иных тренингов, обсуждения 
результатов работы 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 представителями российских и зарубежных 
компаний, государственных и общественных организаций, мастер-классы экспертов и 
специалистов. 

4.4 Программы практик  

В соответствии с ФГОС ВО в Блок 2 «Практики» входят учебная и 
производственная, в том числе преддипломная практики.  

При реализации данной программы  бакалаврита предусматриваются следующие 
типы учебной  практики:  

-по получению первичных профессиональных умений и навыков, в том числе 
первичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности. 

Типы производственной практики:  
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-практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной 
деятельности;  

-научно-исследовательская работа. 
Способы проведения учебной и производственной практик:  
-стационарная; 
- выездная. 
Форма проведения практик – дискретно, путем выделения в календарном учебном 

графике непрерывного периода учебного времени для проведения практики.  
Преддипломная практика проводится для выполнения выпускной 

квалификационной работы и является обязательной. 
Учебная и (или) производственная практики могут проводиться в структурных 

подразделениях вуза. 

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор мест прохождения 
практик должен учитывать состояние здоровья и требования по доступности. 

Практики, в полном объеме относящиеся к вариативной части, являются 
обязательными и представляют собой вид учебных занятий, непосредственно 
ориентированных на профессионально-практическую подготовку обучающихся. 
Практики закрепляют знания и умения, приобретаемые обучающимися в результате 
освоения теоретических курсов, вырабатывают практические навыки и способствуют 
комплексному формированию общекультурных, общепрофессиональных и  
профессиональных компетенций обучающихся.  

Программы практики включает в себя: 
- указание вида, типа практики, способа и формы (форм) еѐ проведения; 
-  перечень планируемых результатов обучения при прохождении практики, 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы; 
- указание места практики в структуре образовательной программы;  
- указание объѐма практики в зачѐтных единицах и еѐ продолжительности в 

неделях,  либо в академических часах;  
-содержание практики;  
-указание форм отчѐтности по практике; 
- фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по практике; 
- перечень учебной литературы и ресурсов сети «Интернет», необходимых для 

проведения практики; 
- перечень информационных технологий, используемых при проведении 

практики, включая перечень программного обеспечения и информационных 
справочных систем (при необходимости); 

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

- иные сведения и (или) материалы. 
В Приложении 4 приводятся рабочие программы учебных курсов, предметов, 

дисциплин (модулей) как базовой, так и вариативной частей рабочего учебного плана, 
включая дисциплины по выбору студентов и программы практик. 

 

4.5 Государственная итоговая аттестация выпускников 

Государственная итоговая аттестация выпускников высшего учебного заведения 
является обязательной и осуществляется после освоения образовательной программы 
в полном объеме.  

Государственная итоговая аттестация выпускников проводится в соответствии с 
приказом  Минобрнауки России от 29 июня 2015 г. №636 «Об утверждении порядка 
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проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 
высшего образования - программам бакалавриата, программам специалитета и  
программам магистратуры», локальными нормативными актами: «Положение о 
Государственной итоговой аттестации выпускников», «Положение о выпускной 
квалификационной работе», «Положение 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 целью 
определить степень сформированности всех компетенций обучающимися. 

ОПОП подготовки бакалавров по направлению 19.03.04 «Технология продукции и 
организация общественного питания», направленность (профиль) «Технология 
продукции и организация ресторанного дела» предусматривает государственную 
итоговую аттестацию выпускников, которая включает подготовку к процедуре 
защиты  и процедуру защиты выпускной квалификационной работы (бакалаврская 
работа).  

Программа государственной итоговой аттестации прилагается (Приложение 5). 
5 ФАКТИЧЕСКОЕ РЕСУРСНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ТРЕБОВАНИЙ К 

УСЛОВИЯМ РЕАЛИЗАЦИИ ОПОП ВО ПОДГОТОВКИ БАКАЛАВРОВ 

Ресурсное обеспечение ОПОП ВО бакалавриата по направлению подготовки 
19.03.04 «Технология продукции и организация общественного питания», 
направленность «Технология продукции и организация ресторанного дела» 

формируется с учетом общесистемных требований, требований к кадровым условиям, 
к материально-техническому и учебно-методическому обеспечению реализации 
направленности (профиля) бакалавриата в соответствии с ФГОС ВО.  

 

5.1 Общесистемные требования  

ФГБОУ ВО Кабардино-Балкарский ГАУ располагает материально-технической 
базой, соответствующей действующим противопожарным правилам и нормам и 
обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной 
подготовки, практической и научно-исследовательской работ обучающихся, 
предусмотренных рабочим учебным планом направления подготовки 19.03.04 
«Технология продукции и организация общественного питания», направленность 
«Технология продукции и организация ресторанного дела». 

Каждый бакалавр в течение всего периода обучения обеспечен индивидуальным 
неограниченным доступом к электронно-библиотечным системам (электронным 
библиотекам) и к электронной информационно-образовательной среде организации:  

 ЭБС «Университетская библиотека» 

 ООО «Директ-Медиа»  Контракт № 127-04/17 от  22.05.2017 до 31.12.2017г. - 

http://biblioclub.ru 

 ЭБС «Издательства Лань»  
 ООО «Издательство Лань».  Договор № 514/17  от  22.05.17 г. сроком на 1 год  

http://е.lanbook.com/ 

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

ООО Научная электронная библиотека. Лицензионный договор № SIО-

2114/2017  от 04.05.2017г. сроком на 1 год – http://elibrary.ru 

       Консультат Плюс. URL:http://www.consultant.ru. Контракт № 304-17/078 от 01.01.17г. 

Электронно-библиотечная система (электронная библиотека) и электронная 
ин-формационно-образовательная среда обеспечивают возможность доступа 
обучающегося из любой точки, в которой имеется доступ к информационно-

http://е.lanbook.com/
http://elibrary.ru/
http://www.consultant.ru/
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телекоммуникационной сети «Интернет», как на территории организации, так и вне 
ее. Реализация образовательной программы обеспечивается свободным доступом 
каждого обучающегося к современным информационным материалам, 
профессиональным базам данных и информационным справочным системам, 
сформированным по полному перечню дисциплин образовательной программы по 
направленности (профилю) подготовки. 

Электронная информационно-образовательная среда организации обеспечивает: 

-доступ к рабочим учебным планам, рабочим программам дисциплин (модулей), 
практик, к изданиям электронных библиотечных систем и электронным 
образовательным ресурсам, указанным в рабочих программах; 

-фиксацию хода образовательного процесса, результатов промежуточной 
аттестации и результатов освоения основной образовательной программы; 

- проведение всех видов занятий, процедур оценки результатов обучения, 
реализация которых предусмотрена с применением дистанционных образовательных 
технологий; 

-формирование электронного портфолио обучающегося, в том числе сохранение 
работ обучающегося, рецензий и оценок на эти работы со стороны любых участников 
образовательного процесса; 

-взаимодействие между участниками образовательного процесса, в том числе 
синхронное и (или) асинхронное взаимодействие посредством сети «Интернет». 

Функционирование электронной информационно-образовательной среды 
обеспечивается соответствующими средствами информационно-коммуникационных 
технологий и квалификацией работников, ее использующих и поддерживающих. 
Функционирование электронной информационно-образовательной среды 
соответствует законодательству Российской Федерации. 

Квалификация руководящих и научно-педагогических работников ФГБОУ ВО 

Кабардино-Балкарском ГАУ соответствует квалификационным характеристикам, 
установленным в Едином квалификационном справочнике должностей 
руководителей, специалистов и служащих в разделе «Квалификационные 
характеристики должностей руководителей и специалистов высшего 
профессионального и дополнительного профессионального образования», 

утвержденном приказом Министерства здравоохранения и социального развития 
Российской Федерации от 11 января 2011 г. № 1н (зарегистрирован Министерством 
юстиции Российской Федерации 23 марта 2011 г., регистрационный № 20237) и 
профессиональным стандартом (при  наличии).  

Доля штатных научно-педагогических работников в вузе (в приведенных к 
целочисленным значениям ставок) составляет не менее 50 процентов от общего 
количества научно-педагогических работников организации. 

5.2 Кадровое обеспечение  
Реализация основной профессиональной образовательной программы по 

направлению подготовки 19.03.04 «Технология продукции и организация 
общественного питания», направленность «Технология продукции и организация 
ресторанного дела» в ФГБОУ ВО Кабардино-Балкарском ГАУ обеспечивается 
руководящими и научно-педагогическими работниками организации, а также лицами, 
привлекаемыми к реализации программы бакалавриата на условиях гражданско-

правового договора. 
Уровень кадрового потенциала характеризуется выполнением следующих 

требований к наличию и квалификации научно-педагогических кадров в соответствии 
с действующей нормативно-правовой базой: 

http://base.garant.ru/55170898/#block_1100
http://base.garant.ru/55170898/
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-доля научно-педагогических работников (в приведенных к целочисленным 
значениям ставок), имеющих образование, соответствующее направленности 
(профилю) преподаваемой дисциплины (модуля), в общем числе научно-

педагогических работников, реализующих программу бакалавриата по направлению 

19.03.04 «Технология продукции и организация общественного питания», 
направленность «Технология продукции и организация ресторанного дела»  

составляет не менее 70 процентов; 
-доля научно-педагогических работников (в приведенных к целочисленным 

значениям ставок), имеющих ученую степень и (или) ученое звание, в общем числе 
научно-педагогических работников, реализующих программу бакалавриата по 
направлению 19.03.04 «Технология продукции и организация общественного 
питания», направленность «Технология продукции и организация ресторанного дела» 

составляет не менее 50 процентов; 
- доля работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок) из числа 

руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с 
направленностью (профилем) реализуемой программы бакалавриата (имеющих стаж 
работы в данной профессиональной области не менее 3 лет) в общем числе 
работников, реализующих программу бакалавриата по данной направленности, 
составляет не менее 5 процентов. 

Сведения о кадровом обеспечении образовательной программы представлена в 
Приложении 6. 

5.3 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», направленность 
«Технология продукции и организация ресторанного дела»  для реализации основной 
профессиональной образовательной программы ФГБОУ ВО Кабардино-Балкарский 
ГАУ располагает специальными помещениями, которые представляют собой учебные 
аудитории для проведения занятий лекционного типа, занятий практического типа, 
курсового проектирования (выполнения курсовых проектов, 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 
направлению 19.03.04 «Технология продукции и организация общественного 
питания», направленность «Технология продукции и организация ресторанного дела» 
используются аудитории 104, 206, 211, 215, 302, 304, 309, 311 корпуса №9, 

оснащенные наборами демонстрационного оборудования и учебно-наглядных 
пособий, обеспечивающих тематические иллюстрации, соответствующие примерным 
программам дисциплин (модулей), рабочим учебным программам дисциплин 
(модулей): 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 и BenQ PV9730, экраны для демонстрации учебного 
материала, веб-камера, динамики микрофоны «Рhilips», доски аудиторные, 

специализированная мебель. 

Для проведения занятий семинарского типа, курсового проектирования 
(выполнения курсовых работ), групповых и индивидуальных консультаций, текущего 
контроля и промежуточной аттестации используются аудитории 0,25, 103, 105, 106, 

107, 111, 208, 212,   304, 306, 309, 310, 315,  укомплектованные специализированной 
мебелью,  техническими средствами обучения, лабораторным оборудованием, 
служащими для представления учебной информации аудитории: компьютеры в 



23 

 

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 электрические ХПЭ-750/3С «Восход»,  печь 
конвекционная электрическая, машина тестомесильная 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», 
мясорубка «Sirman TS-12E», мясорубка «Comfort»,  планетарный миксер «Comfort», 
миксер «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, рефрактометр  «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 
техникой, имеющей выход в Интернет и обеспечены доступом в электронную 
информационно-образовательную среду организации (аудитории 206, 211, 304, 309, 

315). Имеется помещение для хранения и профилактического обслуживания учебного 
оборудования (312). 

В соответствии с требованиями ФГОС ВО для реализации основной 
профессиональной образовательной программы по направлению подготовки 19.03.04 
«Технология продукции и организация общественного питания», направленность 
«Технология продукции и организация ресторанного дела»  ФГБОУ ВО Кабардино-

Балкарский ГАУ обеспечен необходимым комплектом лицензионного программного 
обеспечения: Microsoft Office Professional Plus 2013, 2010, 2007 лицензионное 
соглашение № V2058769, Microsoft Windows 8.1, 8, 7, 10 Vista лицензионное 
соглашение № V2058769, Microsoft Windows Server 2008R2 лицензионное соглашение 
№ V2058769, AutoDesk AutoCad 2012 Education Product Standalone б/н, Антиплагиат 
лицензионный договор №212, Kaspersky Endpoint Security для бизнеса - Стандартный 
Russian Edition № лицензии 1Е40-161004-072008-003-58 которые ежегодно 

обновляются. 
Электронно-библиотечная система (электронная библиотека) и электронная 

информационно-образовательная среда обеспечивает одновременный доступ не менее 
25 процентов обучающихся по программе бакалавриата. 
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Обучающимся по программе бакалавриата направления подготовки 19.03.04 
«Технология продукции и организация общественного питания», направленность 
«Технология продукции и организация ресторанного дела» обеспечен доступ 
(удаленный доступ) к современным профессиональным базам данных и 
информационным справочным системам, состав которых определяется в рабочих 
программах дисциплин (модулей) и обновляются ежегодно. 

Основная профессиональная образовательная программа обеспечивается учебно-

методической документацией и материалами по всем учебным курсам, дисциплинам 
(модулям) основной образовательной программы. Содержание каждой из этих 
учебных дисциплин (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 дисциплины, учебные материалы (конспекты лекций, контрольные задания, 
методические указания по выполнению курсовых работ (проектов), образцы тестов и 
т.п.) (Приложение 7). 

Внеаудиторная работа обучающихся сопровождается методическим 
обеспечением. Во всех учебно-методических материалах по дисциплинам, 

представленным в локальной сети университета, имеются разделы, содержащие 
рекомендации для самостоятельной работы обучающихся. 

Обучающиеся из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья по 
программе бакалавриата направления подготовки 19.03.04 «Технология продукции и 
организация общественного питания», направленность «Технология продукции и 
организация ресторанного дела» обеспечены печатными и электронными 
образовательными ресурсами в формах, адаптированных к ограничениям их здоровья. 

Сведения о материально-техническом обеспечении реализации образовательной 
программы представлены  в Приложении 8. 

 

5.4 Финансовое обеспечение реализации программы 

Финансовое обеспечение реализации программы бакалавриата по направлению 
подготовки 19.03.04 «Технология продукции и организация общественного питания», 
направленность «Технология продукции и организация ресторанного дела»  

осуществляется в объеме не ниже установленных Министерством образования и 
науки Российской Федерации базовых нормативных затрат на оказание 
государственной услуги в сфере образования для данного уровня образования и 
направления подготовки с учетом корректирующих коэффициентов, учитывающих 
специфику образовательных программ в соответствии с Методикой определения 
нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации имеющих 
государственную аккредитацию образовательных программ высшего образования по 
специальностям и направлениям подготовки, утвержденной приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 2 августа 2013 г. № 638 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 16 сентября 2013 
г., регистрационный № 29967). 

 

6 ХАРАКТЕРИСТИКИ СОЦИАЛЬНО-КУЛЬТУРНОЙ СРЕДЫ ВУЗА, 
ОБЕСПЕЧИВАЮЩИЕ РАЗВИТИЕ ОБЩЕКУЛЬТУРНЫХ (СОЦИАЛЬНО-

ЛИЧНОСТНЫХ) КОМПЕТЕНЦИЙ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

В ФГБОУ ВО Кабардино-Балкарском ГАУ создана социально-культурная среда и 
благоприятные условия для развития личности и регулирования социально-

культурных процессов, способствующих укреплению патриотизма, нравственных, 

http://base.garant.ru/70457798/#block_1
http://base.garant.ru/70457798/
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гражданственных, общекультурных качеств обучающихся. Для этого имеется 
развитая и разнообразная инфраструктура, в том числе: 

- актовый зал на 700 мест; 
- спорткомплекс с тренажерными залами, спортзалами, борцовским залом, 

душевыми кабинами, сауной, стадион с беговыми дорожками; 
- музей истории ФГБОУ ВО Кабардино-Балкарского ГАУ. 
Осуществляется деятельность научных кружков и объединений, творческих 

коллективов, спортивных секций, общественных организаций и клубов по интересам, 
реализуются социальные проекты и программы (международные, всероссийские, 
отраслевые, региональные и университетские). Работает редакция вузовской газеты 
«Университетский вестник». 

Развитию общекультурных компетенций способствует высокотехнологичное 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 
регулирования социально-культурных процессов, способствующих укреплению 
духовно-нравственных, гражданских, общекультурных качеств обучающихся. В 
университете реализуется система студенческого самоуправления. 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 традициям и 
преклонения перед подвигами предков, осуществляется комплекс культурно-

просветительских мероприятий, цель которых – восстановление исторической памяти 
и культурологическое просвещение молодѐжи.  

В системе воспитания и развития общекультурных компетенций выпускников 
вуза осуществляется деятельность, ориентированная на формирование пространства 
межкультурного диалога и интеркультурного взаимодействия, проводятся форумы 
межнациональной дружбы и мирного сосуществования народов России и ближнего 
зарубежья. 

Планирование, организацию и контроль результативности воспитательной и 
внеучебной деятельности студентов осуществляет отдел по воспитательной и 
социальной работе, которое подчиняется проректору по УВР. Проректору по УВР 
также подчиняются заместители директоров и деканов по УВР. Основным 
стратегическим документом, регламентирующим и определяющим концепцию 
формирования среды вуза, обеспечивающей развитие социально-личностных 
компетенций обучающихся, является «Концепция воспитательной работы в ФГБОУ 
ВО Кабардино-Балкарского ГАУ. 

 Для организации воспитательного процесса, координации подготовки и 
проведения мероприятий разрабатываются внутренние локальные акты, методические 
рекомендации, издаются приказы и распоряжения ректора, такие как: Положение о 
совете по воспитательной работе университета  и кураторе академической группы; 
Положение о Студенческом совете, Порядок назначения государственной 
академической стипендии, Положение о порядке назначения и оказания материальной 
поддержки нуждающимся студентам, Положение о предоставлении общежитий 
студентам и сотрудникам ФГБОУ ВО Кабардино-Балкарский ГАУ и др. 

В университете разработана система поощрения (морального и материального) за 
достижения в учебе, развития социокультурной среды. 

В целом сложившаяся в университете воспитательная среда обеспечивает 
естественность трансляции обучающимся норм взаимоотношений, общения, 
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организации досуга, быта в общежитии, отношений к будущей профессии, формирует 
мотивацию учебной деятельности и, следовательно, профессиональную направленность 
личности будущих специалистов. 

7 НОРМАТИВНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ СИСТЕМЫ 
ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ БАКАЛАВРИАТА  

В соответствии с ФГОС ВО бакалавриата по направлению подготовки – 19.03.04 

«Технология продукции и организация общественного питания» и рабочим учебным 
планом, оценка качества освоения обучающимися основной профессиональной 
образовательной программы включает текущий и промежуточный контроль 
успеваемости, промежуточную и государственную итоговую аттестацию 

обучающихся.  
Нормативно-методическое обеспечение текущего контроля успеваемости и 

промежуточной аттестации обучающихся, осуществляется в соответствии с 
положениями:  «О балльно-рейтинговой системе контроля и оценке успеваемости 
студентов». 

 Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости и про-

межуточной аттестации обучающихся по каждой дисциплине и практике уста-

навливаются рабочим учебным планом, рабочими программами дисциплин и практик. 
Требования к процедуре проведения государственных аттестационных испытаний 
устанавливается Положением о порядке проведения государственной итоговой 
аттестации  по образовательным программам высшего образования – программам 
бакалавриата, программам магистратуры, программам специалитета в ФГБОУ ВО 
Кабардино-Балкарский ГАУ. 

В целях приближения текущего контроля успеваемости и промежуточной 
аттестации обучающихся к задачам их будущей профессиональной деятельности 
университет обеспечивает привлечение к процедурам текущего и промежуточного 
контроля успеваемости и промежуточной аттестации, а также экспертизе оценочных 
средств внешних экспертов: работодателей из числа действующих руководителей и 
работников профильных организаций (имеющих стаж работы в данной 
профессиональной области не менее 3 лет), а также преподавателей смежных 
образовательных областей, специалистов.  

7.1 Фонды оценочных средств  для проведения текущего и промежуточного 

контроля успеваемости и промежуточной аттестации 

В соответствии с локальным  нормативным актом вуза «Положение о фонде 
оценочных средств» для проведения текущего и промежуточного контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации созданы соответствующие фонды 
оценочных средств. Эти фонды включают:  

   - перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 
освоения образовательной программы; 

   - описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных 
этапах их формирования, описание шкал оценивания; 

  - типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки 
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы 
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы; 

- методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 
умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 
компетенций. 

Фонды оценочных средств являются полным и адекватным отображением 
требований ФГОС ВО, соответствуют целям и задачам бакалаврской программы и ее 
рабочему учебному плану. Они обеспечивают оценку качества общекультурных, 
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общепрофессиональных, профессиональных компетенций, приобретаемых 
выпускником.     
            В университете при разработке оценочных средств, для контроля качества 
изучения модулей, дисциплин, практик учитываются все виды связей между 
включенными в них знаниями, умениями, навыками, которые позволяют установить 
качество сформированных у обучающихся компетенций по видам деятельности и 
степень общей готовности выпускников к профессиональной деятельности. 

 Разработанные фонды оценочных средств, утверждаются проректором по 
учебно-воспитательной работе ФГБОУ ВО Кабардино-Балкарский ГАУ.  

7.2 Фонды оценочных средств для государственной итоговой аттестации 
выпускников  

Для осуществления процедуры оценивания уровня подготовленности бакалавров 
разрабатываются фонды оценочных средств для  государственной итоговой 
аттестации.  

Фонды оценочных средств для государственной итоговой аттестации 
разрабатываются в соответствии с локальным нормативным актом «Положение о 
фонде оценочных средств».  

Фонды оценочных средств для государственной итоговой аттестации включают в 
себя: 

-перечень компетенций, которыми должны овладеть обучающиеся в результате 
освоения образовательной программы; 

-описание показателей и критериев оценивания компетенций, а также шкал 
оценивания; 

-типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки 
результатов освоения образовательной программы; 

-методические материалы, определяющие процедуры оценивания результатов 
освоения образовательной программы. 

Фонды оценочных средств для ГИА прилагается отдельным документом 
(Приложение 9).  

8 ДРУГИЕ НОРМАТИВНО-МЕТОДИЧЕСКИЕ ДОКУМЕНТЫ И 
МАТЕРИАЛЫ, ОБЕСПЕЧИВАЮЩИЕ КАЧЕСТВО ПОДГОТОВКИ 
ОБУЧАЮЩИХСЯ 

Реализация основной образовательной программы по направлению подготовки –
19.03.04 «Технология продукции и организация общественного питания», 
направленность «Технология продукции и организация ресторанного дела» 
обеспечивается 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 практике  
 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 
обучающихся 

 Положение о выпускной квалификационной работе 

 Положение о рабочей программе дисциплины  
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 Положение о реализации дисциплины (модулей) по физической культуре и 
спорту 

 Положение о самостоятельной работе обучающихся 

 Положение о порядке организации и осуществления образовательной 
деятельности по образовательным программам высшего образования - программам 
бакалавриата, программам специалитета, программам магистратуры  

 Положение о порядке применения электронного обучения и дистанционных 
образовательных технологий при реализации образовательных программ 

 Положение о фонде оценочных средств  
 Положение о режиме занятий обучающихся 

 Порядок оформления возникновения, приостановления и прекращения 
образовательных отношений между университетом и обучающимися и (или) 
родителями (законными 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 Кабардино-Балкарский ГАУ 

 Положение о внутренней системе оценки качества образования  
 Положение об установлении минимального объема контактной работы 

обучающихся с преподавателем, а также максимального объема занятий 
лекционного и семинарского  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 бакалавриата 

 Положение о применяемых формах, средствах и методах обучения 

 Положение о режиме занятий обучающихся 

 Правила внутреннего распорядка ФГБОУ ВО Кабардино-Балкарского ГАУ 
для обучающихся 

 Положение о порядке и форме зачета результатов обучения по отдельным 
дисциплинам (модулям) и практикам освоенными обучающимися, при реализации 
образовательных программ высшего образования – программам бакалавриата, 
программам специалитета, 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 квалификации 

 Положение о научно-исследовательской работе студентов  
 Положение об индивидуальном учете и хранении в архивах информации о 

результатах освоения обучающимися образовательных программ и о поощрении 
обучающихся на бумажных и  электронных носителях 

 Положение о рецензировании выпускных квалификационных работ 

 Положение о порядке выдачи, оформления и хранения зачетных и 
экзаменационных ведомостей, зачетных и экзаменационных  листов 

 Положение о кафедре (филиале кафедры) на производстве  
 Положение о курсовой работе/проекте 

https://kbgau.ru/upload/iblock/c11/pravila_vnutrennego_rasporyadka_kbgau_im.v.m.kokova_dlya_obuchayushchikhsya.pdf
https://kbgau.ru/upload/iblock/c11/pravila_vnutrennego_rasporyadka_kbgau_im.v.m.kokova_dlya_obuchayushchikhsya.pdf
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 Положение об обучении по индивидуальному учебному плану 
обучающихся, в том числе при ускоренном обучении 

 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 
пособиями для обучающихся 

 Положение  об организации образовательного процесса по образовательной 
программе для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

 Положение о реализации дисциплин по физической культуре и спорту при 
освоении образовательных программ высшего образования лицами с ограниченными 
возможностями здоровья и инвалидами 

 Положение об организации проведения практики при освоении 
образовательных программ высшего образования лицами с ограниченными 
возможностями здоровья и инвалидами с учетом особенностей их психофизического 
развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья. 

9 ОСОБЕННОСТИ ОРГАНИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА 
ПО ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫМ ПРОГРАММАМ ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С 
ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ  

В Университете реализуется организационная модель инклюзивного образования 
– обеспечение равного доступа к образованию для всех обучающихся с учетом 
разнообразия особых образовательных потребностей и индивидуальных 
возможностей. Модель позволяет лицам, имеющим ОВЗ, использовать образование 
как наиболее эффективный механизм развития личности, повышения своего 
социального статуса. 

Территория университета приспособлена для беспрепятственного, безопасного и 
удобного передвижения маломобильных студентов. Оборудованы широкие 
пешеходные дорожки, по территории университета запрещено передвижение 
автотранспортных средств. 

Перед главным учебным корпусом имеется автомобильная стоянка, на которой 
отведены места для парковки автомобилей инвалидов и лиц с ОВЗ. 

В зданиях и помещениях университета созданы необходимые материально-

технические условия для инклюзивного обучения. Вход в корпус оборудован 
пандусом, широкими раскрывающимися дверями, достаточными для проезда 
инвалидной коляски. 

В стандартных учебных аудиториях на первых рядах и в читальном зале 

оборудованы рабочие места для инвалидов и лиц с ОВЗ: у окна, в среднем ряду и 
(или) ряду 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 
организации обучения обучающихся с ОВЗ определяются адаптированной 
образовательной программой, а для инвалидов также в соответствии с 
индивидуальной программой реабилитации инвалида, которая выдается Федеральным 
учреждением медико-социальной экспертизы. Обучение лиц с ОВЗ осуществляется на 
основе образовательных программ, адаптированных при необходимости для обучения 
указанных обучающихся. Адаптированная образовательная программа 
разрабатывается при наличии заявления со стороны обучающегося (родителей, 
законных представителей) и медицинских показаний. 
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По заявлению обучающегося составляется индивидуальный учебный план, в 
котором в вариативную выборную часть, по согласованию с обучающимся, 
включаются специализированные адаптационные дисциплины. 

При необходимости для инвалидов и лиц с ОВЗ могут разрабатываться 
индивидуальные учебные планы и индивидуальные графики обучения. Срок 
получения высшего образования при обучении по индивидуальному учебному плану 
для 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 
индивидуальную педагогическую помощь, организуют их персональное 
сопровождение в образовательном пространстве. Куратор выполняет посреднические 
функции между студентом-инвалидом и преподавателями с целью организации 
консультаций или дополнительной помощи преподавателей в освоении учебных 
дисциплин. Куратор осуществляет контроль за соблюдением прав инвалидов и лиц с 
ОВЗ. 

Для создания комфортного психологического климата в студенческой группе 
проводятся воспитательные мероприятия, направленные на сплочение студенческого 
коллектива, организацию сотрудничества студентов, формирование толерантной 
социокультурной 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 
государственная итоговая аттестация проводятся в выбранной обучающимся форме: 
устной, устно-письменной, письменной. На зачетах, экзаменах и ГИА данной 
категории обучающихся предоставляется дополнительное время на подготовку к 
ответу и ответ. 

Университет оказывает выпускнику из данной категории лиц содействие в 
трудоустройстве во время Ярмарок вакансий, встреч с работодателями и других 
мероприятий. 

10 РЕГЛАМЕНТ ПО ОРГАНИЗАЦИИ ПЕРИОДИЧЕСКОГО 
ОБНОВЛЕНИЯ ОПОП ВО В ЦЕЛОМ И СОСТАВЛЯЮЩИХ ЕЕ 
ДОКУМЕНТОВ 

Разработчики ОПОП периодически проводят ее обновление (актуализацию) с учетом: 
 развития науки, культуры, экономики, техники, технологий, социальной 

сферы, изменений в законодательной базе и внедрения новых подходов в 
практику ведения бизнеса; 

 требований рынка труда и участников образовательных отношений. 
Обновление образовательной программы может осуществляться в нескольких 

направлениях за счет:  
 повышения квалификации научно-педагогических работников, организуемой 

на постоянной планируемой основе с учетом специфики реализуемой ОПОП 
ВО; 

 организации новой культурно-образовательной среды университета, которая 
может включать элементы, позволяющие разрабатывать и реализовать новые 
вариативные курсы и модернизировать традиционные; 

 включения обучающихся в реализацию программ обучения на основе 
партнерских отношений (обратная связь, самоуправление, оптимальное 
использование имеющихся материальных ресурсов); 

 осуществления взаимодействия с организованным профессиональным 
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   сообществом, потенциальными работодателями и общественностью; 
- публикации информации, которая дает возможность общественности оценить 

возможности и достижения университета за определенный период и получение 
обратной связи. 

Решение об обновлении ОПОП ВО принимается Ученым советом факультета. 
 Все внесенные изменения в ОПОП ВО рассматривается на Ученом совете 

университета,  утверждается ректором и размещается на официальном сайте ФГБОУ ВО 
Кабардино-Балкарский ГАУ: http://kbgau.ru. . 

 В соответствии с ФГОС  ВО рабочие программы дисциплин (модулей) 
обновляются ежегодно  в части обеспечения необходимым комплектом лицензионного и 
свободно распространяемого программного обеспечения и современных 
профессиональных баз данных и информационных справочных систем, состав которых 
определяется в рабочих программах дисциплин (модулей). 

Документально изменения в рабочий учебный план ОПОП ВО оформляют учебные 
подразделения вуза. Все изменения в учебные планы вносятся до 31 мая. 

Изменения в рабочие программы дисциплин и практик, а также в учебно-

методическую документацию  вносят до 15 июня. 
 После внесения соответствующих изменений  ОПОП ВО утверждается ректором и 

размещается на официальном сайте ФГБОУ ВО Кабардино-Балкарский ГАУ: 
http://kbgau.ru.  
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