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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 
1.1 Понятие основной образовательной программы высшего образования 
Основная профессиональная образовательная программа высшего образования - бака-

лавриат по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация обще-
ственного питания, профиль «Технология и организация производства продукции индустрии 
питания и специализированных пищевых продуктов» (далее – «ОПОП», «ОПОП ВО»), пред-
ставляет собой систему документов, утвержденных в Федеральном государственном бюджет-
ном образовательном учреждении высшего образования «Московский государственный уни-
верситет технологий и управления имени К.Г. Разумовского (Первый казачий университет)» 
(далее - «МГУТУ», «Университет») с учетом потребностей регионального рынка труда на ос-
нове федерального государственного образовательного стандарта высшего образования, с уче-
том профессионального стандарта, сопряженного с профессиональной деятельностью вы-
пускника: 22.005 «Специалист по технологии продукции и организации общественного пита-
ния». 

ОПОП регламентирует цели, ожидаемые результаты обучения, содержание, условия и 
технологии реализации образовательного процесса, оценку качества подготовки выпускников 
по данному направлению подготовки и включает в себя учебно-методическую документацию: 
учебный план с календарным учебным графиком, рабочие программы дисциплин (модулей), 
включая оценочные средства, рабочие программы практик и государственной итоговой атте-
стации, методические указания для самостоятельной работы и методические указания для вы-
полнения ВКР, утвержденные на заседании кафедры, а также рабочую программу воспитания 
и календарный план воспитательной работы. 

ОПОП имеет своей целью развитие у обучающихся личностных качеств, а также фор-
мирование универсальных, общепрофессиональных и профессиональных компетенций, поз-
воляющих выпускнику успешно решать профессиональные задачи в соответствии с типами 
(видами) профессиональной деятельности, на который (которые) ориентирована программа.  

В области воспитания целью ОПОП является оказание содействия формированию лич-
ности обучающегося на основе присущей российскому обществу системы ценностей, развитие 
у студентов личностных качеств, способствующих их творческой активности, общекультур-
ному росту и социальной мобильности, целеустремленности, организованности, трудолюбия, 
ответственности, самостоятельности, гражданственности, толерантности. 

Основная профессиональная образовательная программа в составе общей характери-
стики, учебного плана, календарного учебного графика, рабочих программ учебных дисци-
плин, рабочих программ практик, программы государственной итоговой (итоговой) аттеста-
ции, оценочных средств, методических и иных материалов, а также рабочей программы вос-
питания и календарного плана воспитательной работы подлежат размещению на официальном 
Интернет-сайте института в разделе «Сведения об образовательной организации» подразделе 
«Образование» (согласно Приказу Рособрнадзора от 14.08.2020 г № 831 «Об утверждении 
Требований к структуре официального сайта образовательной организации в информацион-
нотелекоммуникационной сети «Интернет» и формату представления информации). 

 

1.2 Нормативные документы для разработки основной образовательной 
программы  

Нормативно-правовую базу ОПОП составляют: 
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˗ Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. N 273-ФЗ 
«Об образовании в Российской Федерации»; 

˗ Федеральный государственный образовательный стандарт высшего образования – бака-
лавриат по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация обще-
ственного питания, утвержденный приказом Министерства науки и высшего образования 
Российской Федерации от 17 августа 2020 г. №1047, далее – «ФГОС ВО»;  

˗ Профессиональный стандарт «22.005 «Специалист по технологии продукции и организа-
ции общественного питания», утвержденный приказом Министерства труда и социальной 
защиты Российской Федерации от 15 июня 2020 г. № 329н,  

˗ Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Федерации от 6 апреля 
2021 года № 245 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образователь-
ной деятельности по образовательным программам высшего образования - программам ба-
калавриата, программам специалитета, программам магистратуры»;  

˗ Положения о практической подготовке обучающихся, утвержденное приказом Министер-
ства науки и высшего образования Российской Федерации и Министерства просвещения 
Российской Федерации от 05 августа 2020 года № 885/390;  

˗ Приказ Министерства образования и науки РФ от 29 июня 2015 года № 636 «Об утвержде-
нии Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным про-
граммам высшего образования - программам бакалавриата, программам специалитета и 
программам магистратуры»;  

˗ Приказ Министерства образования и науки РФ от 23 августа 2017 года № 816 «Об утвер-
ждении порядка применения организациями, осуществляющими образовательную дея-
тельность, электронного обучения, дистанционных образовательных технологий при реа-
лизации образовательных программ»;  

˗ Письмо Министерства образования и науки РФ от 16 апреля 2014 года № 05- 785 «О 
направлении методических рекомендаций по организации образовательного процесса для 
обучения инвалидов» (вместе с «Методическими рекомендациями по организации образо-
вательного процесса для обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здо-
ровья в образовательных организациях высшего образования, в том ч:исле оснащенности 
образовательного процесса», утвержденных Министерством образования и науки РФ от 08 
апреля 2014 года № АК-44/05вн);  

˗ Приказ Рособрнадзора от 14 августа 2020 года № 831 «Об утверждении Требований к 
структуре официального сайта образовательной организации в информационно-
телекоммуникационной сети «Интернет» и формату представления информации; 

˗ Методические рекомендации по разработке основных профессиональных образовательных 
программ и дополнительных профессиональных программ с учетом соответствующих 
профессиональных стандартов, утвержденных Министерством образования и науки Рос-
сийской Федерации 22 января 2015 г. № ДЛ-1/05вн;  

˗ Нормативно-методические документы Министерства науки и высшего образования Рос-
сийской Федерации;  

˗ Положение о порядке разработки, утверждения и актуализации основных профессиональ-
ных образовательных программ высшего образования - программ бакалавриата, программ 
специалитета, программ магистратуры ФГБОУ ВО «МГУТУ им. К.Г. Разумовского 
(ПКУ)», утвержденное приказом 10 апреля 2023 года № 184-д;  

˗ Положение о практической подготовке обучающихся, осваивающих основные профессио-
нальные образовательные программы высшего образования - программы бакалавриата, 
программы специалитета, программы магистратуры, в федеральном государственном 
бюджетном образовательном учреждении высшего образования «Московский государ-
ственный университет технологий и управления имени К.Г. Разумовского (Первый казачий 
университет)», принятое на заседании УС 25 ноября 2021 года протокол № 3;  
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˗ Положение о государственной итоговой (итоговой) аттестации по образовательным про-
граммам высшего образования - программам бакалавриата, программам специалитета, 
программам магистратуры в федеральном государственном бюджетном образовательном 
учреждении высшего образования «Московский государственный университет технологий 
и управления имени К.Г. Разумовского (Первый казачий университет)», принятое на засе-
дании УС 24 ноября 2022 года протокол № 4;  

˗ Порядок организации и проведения внутренней независимой оценки качества образования 
по основным образовательным программам высшего образования и среднего профессио-
нального образования в ФГБОУ ВО «Московский государственный университет техноло-
гий управления им. К.Г. Разумовского (Первый казачий университет)», принятый на засе-
дании УС 31 марта 2022 года протокол № 7; 

˗ Устав ФГБОУ ВО МГУТУ им. К.Г. Разумовского (ПКУ). 
 

Принятые сокращения:  
ВКР - выпускная квалификационная работа;  
ВО - высшее образование;  
ГИА - государственная итоговая аттестация;  
з.е. - зачетная единица;  
НИОКР - научно-исследовательские и опытно-конструкторские работы; 
НРС - научно-исследовательская работа студента; 
ОВЗ -ограниченные возможности здоровья;  
ОПК -общепрофессиональная компетенция;  
ОПОП, ОПОП ВО - основная профессиональная образовательная программа высшего обра-
зования; 
ПКС - профессиональная компетенция (собственная);  
РПД - рабочая программа дисциплины;  
РПП - рабочая программа практик;  
УК - универсальная компетенция  
ЭИОС - электронная информационно-образовательная среда;  
ФГОС ВО-федеральный государственный образовательный стандарт высшего образования;  
ФОС - фонд оценочных средств;  
Университет, МГУТУ, ФГБОУ ВО «МГУТУ им. К.Г. Разумовского (ПКУ)» - Федеральное 
rосударственное бюджетное образовательное учреждение высшего образования «Москов-
ский государственный университет технологий и управления имени К.Г. Разумовского (Пер-
вый казачий университет)»; 
ЛКИТиУ – Липецкий казачий институт технологий и управления (филиал) ФГБОУ ВО «МГУТУ им. 
К.Г. Разумовского (ПКУ)». 

2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
ВЫПУСКНИКОВ 

2.1 Цель основной образовательной программы 
Основная образовательная программа - бакалавриат по направлению подготовки 

19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания имеет своей целью 
развитие у студентов личностных качеств, а также формирование универсальных, общепро-
фессиональных и профессиональных компетенций в соответствии с требованиями ФГОС ВО. 

В области обучения целью ОПОП является обеспечение качественной подготовки кон-
курентоспособных специалистов современного рынка труда, обладающих достаточным объе-
мом знаний и уровнем компетенций для решения профессиональных задач в области 
продукции общественного питания различного назначения; методов и средств испытаний и кон-
троля качества сырья и готовой продукции питания; технологического оборудования; техно-
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логического процесса; процесса обслуживания; услуг общественного питания; предприятий 
общественного питания различных типов; персонала; нормативной и технологической доку-
ментации, обладающих достаточным объемом знаний и уровнем компетенций для решения 
профессиональных задач. 

В области воспитания целью ОПОП - бакалавриат по направлению подготовки 19.03.04 
Технология продукции и организация общественного питания является формирование со-
циально-личностных качеств обучающихся: целеустремленности, организованности, трудо-
любия, ответственности, гражданственности, коммуникативности, толерантности. 

 

2.2 Общее описание профессиональной деятельности выпускников 
Основная профессиональная образовательная программа - бакалавриат по направлению 

подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания, про-
филь «Технология и организация производства продукции индустрии питания и специализи-
рованных пищевых продуктов» ориентирована на подготовку специалистов, обеспечивающих 
практико-ориентированную подготовку обучающихся. 

Области профессиональной деятельности и (или) сферы профессиональной деятельно-
сти, в которых выпускники, освоившие программу бакалавриата, могут осуществлять профес-
сиональную деятельность: 

- 01 Образование и наука (в сферах: реализации образовательных программ профессио-
нального обучения, среднего профессионального образования, дополнительных профессио-
нальных программ; в сфере научных исследований); 

- 22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака (в сфере про-
мышленного производства кулинарной продукции); 

- 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 
предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и прочие) 
(в сфере общественного питания). 

 Выпускники могут осуществлять профессиональную деятельность в других областях и 
(или) сферах профессиональной деятельности при условии соответствия уровня их образова-
ния и полученных компетенций требованиям к квалификации работника. 
 

Типы задач профессиональной деятельности выпускников 
 

В рамках программы бакалавриата выпускники готовятся к решению задач профессио-
нальной деятельности следующих типов: 

технологический; 
организационно-управленческий; 
научно-исследовательский. 
 

Перечень основных объектов (или областей знания) профессиональной деятельности 
выпускников:  

- продовольственное сырье растительного и животного происхождения; 
- продукция общественного питания различного назначения; 
- методы и средства испытаний и контроля качества сырья и готовой продукции питания;  
- технологическое оборудование; 
- технологический процесс;  
˗ процесс обслуживания;  
˗ услуги общественного питания;  
˗ предприятия общественного питания различных типов;  

http://ivo.garant.ru/#/document/70807194/entry/11022
http://ivo.garant.ru/#/document/70807194/entry/11033
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˗ персонал;  
˗ нормативная и технологическая документация. 

2.3 Перечень профессиональных стандартов, соотнесенных с федеральным 
государственным образовательным стандартом 

Перечень профессиональных стандартов, соотнесенных с федеральным государствен-
ным образовательным стандартом, перечень обобщённых трудовых функций и трудовых 
функций, отнесенных к профессиональной деятельности выпускника – бакалавра по направ-
лению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания.  

Код профес-
сионального 

стандарта  

Наименование  
профессионального 

стандарта  

Обобщенные трудовые 

функции 

 

Трудовые функции 

 

22.005 Профессиональный 
стандарт «Специалист 
по технологии про-
дукции и организации 
общественного пита-
ния», утвержденный 
приказом Министер-
ства  
труда и социальной 
защиты Российской 
Федерации от 15 июня 
2020 года N 329н 

D. Оперативное управле-
ние производством про-
дукции общественного 
питания массового изго-
товления и специализиро-
ванных пищевых продук-
тов 

D/01.6 - Организация ве-
дения технологического 
процесса в рамках приня-
той  в организации техно-
логии производства про-
дукции общественного 
питания массового изго-
товления и специализиро-
ванных пищевых продук-
тов 

 

2.4 Перечень основных задач профессиональной деятельности выпускников (по 
типам) 
 

Область про-
фессиональной 
деятельности 
(по Реестру 
Минтруда) 

Типы задач 
профессио-

нальной 
деятельно-

сти 

Задачи профессиональной деятельно-
сти 

Объекты профессио-
нальной деятельности 
(или области знания) 
(при необходимости) 

22 Пищевая 
промышлен-
ность, включая 
производство 
напитков и та-
бака 

Технологи-
ческий 

Организация оформления документов, 
для получения разрешительной доку-
ментации на функционирование пред-
приятия питания.   
Участие в разработке концепции разви-
тия предприятия питания с учетом тен-
денций потребительского рынка. 
Планирование и координация деятельно-
сти производства с другими видами дея-
тельности предприятия питания. 
Организация и осуществление контроля 
соблюдения технологического процесса 
производства продукции питания на от-
дельных участках/подразделениях пред-
приятия питания. 
Организация работы производства и 

Продовольственное сы-
рье растительного и жи-
вотного происхождения. 
Продукция питания раз-
личного назначения. 
Методы и средства ис-
пытаний и контроля ка-
чества сырья и готовой 
продукции питания. 
Технологическое обо-
рудование. 
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процессов снабжения, хранения и пере-
движения продуктов внутри предприя-
тия питания. 
Разработка и реализация мероприятий по 
управлению качеством и безопасностью 
сырья, полуфабрикатов и готовой про-
дукции на предприятиях питания. 
Разработка и реализация мероприятий по 
повышению эффективности производ-
ства продукции питания, направленных 
на снижение трудоемкости, энергоемко-
сти и повышение производительности 
труда. 
Организация и осуществление входного 
контроля качества сырья и материалов, 
производственного контроля полуфаб-
рикатов и продукции питания. 
Проведение стандартных и сертифика-
ционных испытаний пищевого сырья и 
готовой продукции питания. 
Оценка влияния новых технологий, но-
вых видов сырья, продуктов и техноло-
гического оборудования, новых условий 
производства продукции на конкуренто-
способность и рентабельность предприя-
тия. 
Обеспечение и поддержание эффектив-
ной системы продаж продукции произ-
водства и контроля деятельности произ-
водства. 
Совершенствование работы производ-
ства и содействие совершенствованию 
процесса обслуживания гостей. 
Участие в разработке концепции, цено-
образования на блюда, продвижении 
бренда и стратегии развития предприя-
тия питания. 
Разработка и реализация программ по 
продвижению продукции производства и 
привлечению потребителей, обеспече-
нию и поддержки лояльности потреби-
телей к предприятию питания; 

Организа-
ционно-
управленче-
ский 

Оценка условий поставки продуктов от 
потенциального круга поставщиков. 
Организация системы товародвижения и 
создания необходимых условий для хра-
нения, складирования и перемещения 
закупаемых продуктов. 
Установка критериев и показателей эф-
фективности работы производства. 
Определение объемов затрат на логисти-

Продовольственное сы-
рье растительного и жи-
вотного происхождения. 
Продукция питания раз-
личного назначения. 
Методы и средства ис-
пытаний и контроля ка-
чества сырья и готовой 
продукции питания. 
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ческие процессы и информационные 
технологии по автоматизации логисти-
ческих процессов на предприятии пита-
ния. 
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 продавае-
мой продукции и услуг внутри и вне 
предприятия питания. 
Выявление недостатков процесса обслу-
живания и определение способов повы-
шения качества обслуживания с разра-
боткой критериев и показателей эффек-
тивности обслуживания. 
Разработка мотивационной программы 
для работников производства и анализ 
эффективности проведения мотивацион-
ных программ. 
Операционное планирование на пред-
приятии. 
Организация документооборота по про-
изводству. 
Организация работы коллектива, моти-
вация и стимулирование работников 
производства. 
Управление персоналом, оценка состоя-
ния социально-психологического клима-
та в коллективе. 
Контроль финансовых и материальных 
ресурсов. 
Осуществление технического контроля и 
управление качеством производства 
продукции питания. Формирование про-
фессиональной команды, мотивация ра-
ботников производства, поддержка ло-
яльность персонала к предприятию и 
руководству. 
Организация профессионального обуче-
ния и аттестации работников производ-
ства. 
Создание и обеспечение функциониро-
вания системы поддержки здоровья и 
безопасности труда работников пред-
приятия питания. 
Участие в планировке и оснащении 
предприятий питания. 
Контроль движения финансовых и мате-
риальных ресурсов производства, приня-
тие мер для предотвращения различных 
злоупотреблений персонала. 

Технологическое обо-
рудование. 
Сетевые и крупные 
предприятия питания и 
отели, крупные специа-
лизированные цеха, 
имеющие функции ку-
линарного производ-
ства. 
Центральный офис сети 
предприятий питания. 
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Научно-
исследова-
тельский 

Разработка планов и программ внедре-
ния инноваций и определения эффек-
тивности их внедрения в производство. 
Внедрение новых видов сырья, высоко-
технологических производств продукции 
питания, нового технологического обо-
рудования. 
 

Продовольственное сы-
рье растительного и жи-
вотного происхождения. 
Продукция питания раз-
личного назначения. 
Методы и средства ис-
пытаний и контроля ка-
чества сырья и готовой 
продукции питания. 
Технологическое обо-
рудование. 
 

 

3. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ, 
РЕАЛИЗУЕМОЙ В РАМКАХ НАПРАВЛЕНИЯ ПОДГОТОВКИ 

3.1 Направленность (профиль) образовательной программы в рамках 
направления подготовки  

Направленность (профиль) образовательной программы конкретизирует ориентацию 
ОПОП - бакалавриат по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и органи-
зация общественного питания, область или сферу профессиональной деятельности, и (или) 
тип задач профессиональной деятельности и (или) тип (вид) задач профессиональной деятель-
ности и (или) объект профессиональной деятельности. 

Направленность (профиль) ОПОП - бакалавриат по направлению подготовки 19.03.04 
Технология продукции и организация общественного питания – «Технология и организация 
производства продукции индустрии питания и специализированных пищевых продуктов». 

3.2 Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательных программ 
Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: Бакалавр.  
 

3.3 Трудоемкость основной профессиональной образовательной программы  
Объем программы бакалавриата составляет 240 зачетных единиц (далее - з.е.) вне за-

висимости от формы обучения, применяемых образовательных технологий, реализации про-
граммы бакалавриата с использованием сетевой формы, реализации программы бакалавриа-
та по индивидуальному учебному плану. 

Объем программы бакалавриата, реализуемый за один учебный год, составляет не бо-
лее 70 з.е. вне зависимости от формы обучения, применяемых образовательных технологий, 
реализации программы бакалавриата с использованием сетевой формы, реализации програм-
мы бакалавриата по индивидуальному учебному плану (за исключением ускоренного обуче-
ния), а при ускоренном обучении - не более 80 з.е. 

3.4 Формы обучения 
Форма обучения – очно-заочная  

 

3.5 Срок получения образования 
- в очно-заочной форме обучения, включая каникулы, предоставляемые после прохож-

дения государственной итоговой аттестации, составляет 4 года 6 месяцев;  
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- при обучении по индивидуальному учебному плану инвалидов и лиц с ОВЗ может 
быть увеличен по их заявлению не более чем на 1 год по сравнению со сроком получения об-
разования для соответствующей формы обучения. 

 

3.6. Применение электронного обучения и дистанционных образовательных 
технологий  

Освоение содержания программы предполагает использование дистанционных образо-
вательных технологий, системы электронного обучения. Использование дистанционных обра-
зовательных технологий подразумевает: самостоятельную образовательную деятельность 
обучающихся, обеспеченную куратором и преподавателями курса; использование программ-
ных продуктов; различных Интернет-сервисов для организации образовательной деятельно-
сти. 

При электронном обучении обучающиеся осваивают самостоятельно представленный 

лекционный материал, выполняют практические задания, получают консультации куратора и 

преподавателей по вопросам организации обучения, освоения теоретического материала, вы-

полнения практических заданий. При дистанционном обучении используются такие методы, 

как видеолекция, семинар.  

Реализация программы  бакалавриата по направлению подготовки 19.03.04 Технология 

продукции и организация общественного питания с использованием дистанционных обра-

зовательных технологий/электронного обучения - предусмотрена.  

 

3.7. Использование сетевой формы реализации образовательной программы  
Реализация программы бакалавриата по направлению подготовки 19.03.04 Технология 

продукции и организация общественного питания с использованием сетевой формы не 

предусмотрена.  

 

3.8. Язык образования 
Образовательная деятельность по направлению подготовки 19.03.04 Технология про-

дукции и организация общественного питания осуществляется на государственном языке 

Российской Федерации - русском языке. 

 

3.9. Ключевые партнеры образовательной программы 
Ключевыми партнерами, участвующими в формировании и реализации ОПОП ВО яв-

ляются: 

ООО «Липецкрыба-Производство; 

СПССПК «Экоптица». 
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ОПОП ВО рассмотрена и одобрена для реализации со стороны (генерального директо-

ра ООО «Липецкрыба-Производство» Чуйковой Е.П. и начальника цеха СПССПК «Экоптица» 

Кочетковой Л.В., предоставивших рецензию на ОПОП ВО). Рецензия(и) на ОПОП ВО пред-

ставлена в Приложении. 
 

4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 
ПРОГРАММЫ 

4.1 Требования к планируемым результатам освоения образовательной 
программы, обеспечиваемым дисциплинами (модулями) и практиками обязательной 
части 

4.1.1. Универсальные компетенции выпускников и индикаторы их достижения 

В соответствии с ФГОС ВО - бакалавриат по направлению подготовки 19.03.04 Техно-
логия продукции и организация общественного питания выпускник, освоивший программу 
бакалавриата, должен обладать следующими универсальными компетенциями: 

Категория 
универсаль-
ных компе-

тенций 

Код уни-
версальной 
компетен-

ции 

Формулировка 
компетенции 

Код и наименование индикатора достижения 
универсальной компетенции 

Системное и 
критическое 
мышление  

УК-1 Способен осуществ-
лять поиск,  
критический  анализ 
и синтез информа-
ции, применять си-
стемный подход для 
решения поставлен-
ных задач 

УК-1.1 
Знает: принципы сбора, отбора и обобщения 
информации, методики системного подхода 
для решения профессиональных задач  
УК-1.2 
Умеет: осуществлять сбор, отбор и обобще-
ние информации, системный подход для ре-
шения задач в профессиональной деятельно-
сти 
УК-1.3 
Владеет: навыками научного поиска ти прак-
тической работы с информационными источ-
никами; методами принятия решений 

Разработка и 
реализация 
проектов 

УК-2 Способен опреде-
лять круг задач в 
рамках поставлен-
ной цели и выбирать 
оптимальные спосо-
бы их решения, ис-
ходя из действую-
щих правовых норм, 
имеющихся ресур-
сов и ограничений 

УК-2.1 
Знает: необходимые для осуществления про-
фессиональной деятельности правовые нормы 
и методологические основы принятия управ-
ленческого решения 
УК-2.2 
Умеет: анализировать альтернативные вари-
анты решений для достижения намеченных 
результатов; разрабатывать план, определять 
целевые этапы и основные направления работ 
УК-2.3 
Владеет: методиками разработки цели и задач 
проекта; методами оценки продолжительно-
сти и стоимости проекта, а также потребности 
в ресурсах 

Командная 
работа и ли-

УК-3 Способен осуществ-
лять социальное 

УК- 3.1  
Знает:  
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дерство 
 

взаимодействие и 
реализовывать свою 
роль в команде 
 

типологию и факторы формирования команд, 
способы социального взаимодействия;  при-
роду конфликта и способы их  
урегулирования  
УК-3.2  
Умеет: действовать в духе сотрудничества; 
принимать решения с соблюдением этических 
принципов их реализации; преодолевать 
стрессовые состояния и управлять эмоциями; 
проявлять уважение к мнению и культуре 
других; определять цели и работать в направ-
лении личностного, образовательного и про-
фессионального роста 
УК-3 
Владеет: 
навыками организации совместной работы в 
команде для достижения поставленной цели; 
навыками развития лидерских качеств и ис-
пользования их в управлении командой; 
 навыками предупреждения  и разрешения 
конфликтных ситуаций  при работе в коман-
де. 

Коммуника-
ция 
 

УК-4 Способен осуществ-
лять деловую ком-
муникацию в устной 
и письменной фор-
мах на государ-
ственном языке Рос-
сийской Федерации  
и иностранном(ых) 
языке(ах) 
 

УК-4.1 
Знает: принципы построения устного и пись-
менного высказывания на государственном и 
иностранном языках; требования к деловой 
устной и письменной коммуникации. 
УК-4.2 
Умеет: применять на практике устную и 
письменную деловую коммуникацию.  
УК-4.3  
Владеет: методикой составления суждения в 
межличностном деловом общении на госу-
дарственном и иностранном языках, с приме-
нением адекватных языковых форм и средств. 

Межкуль-
турное взаи-
модействие 
 

УК-5 Способен воспри-
нимать межкуль-
турное разнообразие 
общества в социаль-
но-историческом, 
этическом и фило-
софском контекстах 
 

УК-5.1  
Знает: основные категории философии, зако-
ны исторического развития, основы межкуль-
турной  коммуникации  
УК-5.2  
Умеет: вести коммуникацию в мире культур-
ного многообразия и демонстрировать взаи-
мопонимание между обучающимися – пред-
ставителями различных культур с соблюде-
нием этических и моральных норм 
УК-5.3 
Владеет: практическими навыками анализа 
философских и исторических фактов, оценки 
явлений культуры; способами анализа и пере-
смотра своих взглядов в случае разногласий и 
конфликтов 

Самооргани-
зация и са-
моразвитие 

УК-6 Способен управлять 
своим временем, 
выстраивать и реа-

УК-6.1  
Знает: основные принципы самовоспитания и 
самообразования, исходя из требований рын-
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(в том числе 
здоровьесбе-
режение) 
 

лизовывать траекто-
рию саморазвития 
на основе принци-
пов образования в 
течение всей жизни 
 

ка труда  
УК-6.2  
Умеет: демонстрировать умение само-
контроля и рефлексии, позволяющие само-
стоятельно корректировать обучение по вы-
бранной траектории; 
УК-6.3 
Владеет: способами управления своей позна-
вательной деятельностью с целью удовлетво-
рения образовательных интересов и потреб-
ностей 

УК-7 Способен поддер-
живать должный 
уровень физической 
подготовленности 
для обеспечения 
полноценной соци-
альной и професси-
ональной деятель-
ности 
 

УК-7.1  
Знает: виды физических упражнений; науч-
нопрактические основы физической культу-
ры и здорового образа и стиля жизни  
УК-7.2  
Умеет: применять на практике разнообразные 
средства физической культуры, спорта и ту-
ризма для сохранения и укрепления здоровья, 
психофизической подготовки и самоподго-
товки к будущей жизни и профессиональной 
деятельности; использовать творчески сред-
ства и методы физического воспитания для 
профессионально-личностного развития, фи-
зического самосовершенствования, формиро-
вания здорового образа и стиля жизни  
УК-7.3  
Владеет: средствами и методами укрепления 
индивидуального здоровья, физического са-
мосовершенствования 

Безопас-
ность жиз-
недеятель-
ности 
 

УК-8 Способен создавать 
и поддерживать в 
повседневной жизни 
и в профессиональ-
ной деятельности 
безопасные условия 
жизнедеятельности 
для сохранения при-
родной среды, обес-
печения устойчиво-
го развития обще-
ства, в том числе 
при угрозе и воз-
никновении чрезвы-
чайных ситуаций и 
военных конфлик-
тов 
 

УК-8.1 
Знает: принципы, средства, методы обеспече-
ния безопасности и сохранения здоровья при 
взаимодействии человека с различной средой 
обитания. 
УК-8.2 
Умеет: идентифицировать и профилактиро-
вать негативные воздействия среды обитания 
естественного и антропогенного происхожде-
ния, оценивая возможные риски появления 
опасностей и чрезвычайных ситуаций; 
применять практические навыки по обеспе-
чению безопасности в опасных ситуациях по-
вседневной жизни и в чрезвычайных ситуа-
циях разного характера. 
УК-8.3 
Владеет: практическими навыками создания 
безопасных условий жизнедеятельности, ока-
зания первой  помощи при кровотечениях, 
ожогах, ранении и травмах; использования 
предметов и средств, находящихся в индиви-
дуальной аптечке,  по их прямому назначе-
нию 

Инклюзив- УК-9 Способен использо- УК-9.1  
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ная компе-
тентность 
 

вать базовые дефек-
тологические знания 
в социальной и про-
фессиональной сфе-
рах 
 

Знает: понятие инклюзивной  компетентно-
сти, ее компоненты и структуру; особенности 
применения базовых дефектологических зна-
ний в социальной и профессиональной сфе-
рах  
УК-9.2  
Умеет: планировать и осуществлять профес-
сиональную деятельность с лицами с ограни-
ченными возможностями здоровья и инвали-
дами 
УК-9.3 
Владеет: навыками взаимодействия в соци-
альной и профессиональной сферах с лицами 
с ограниченными возможностями здоровья и 
инвалидами 

Экономиче-
ская культу-
ра, в том 
числе фи-
нансовая 
грамотность 
 

УК-10 Способен прини-
мать обоснованные 
экономические ре-
шения в различных 
областях жизнедея-
тельности 
 

УК-10.1 
Знает: понятийный аппарат экономической 
науки, базовые принципы функционирования 
экономики, цели и механизмы основных ви-
дов социальной экономической политики 
УК-10.2 
Умеет: использовать методы экономического 
и финансового планирования для достижения 
поставленной цели 
УК-10.3 
Владеет: методами экономического и финан-
сового планирования для достижения теку-
щих и долгосрочных финансовых целей; 
финансовыми инструментами для управления 
личными финансами, контроля собственных 
экономических и финансовых рисков 

Гражданская 
позиция 
 

УК-11 Способен формиро-
вать нетерпимое от-
ношение к проявле-
ниям экстремизма, 
терроризма, корруп-
ционному поведе-
нию и противодей-
ствовать им в про-
фессиональной дея-
тельности 

УК-11.1 
Знает: действующие правовые нормы, обес-
печивающие нетерпимое отношение к прояв-
лениям экстремизма, терроризма, борьбу с 
коррупцией в различных областях жизнедея-
тельности; способы профилактики проявле-
ний экстремизма, терроризма, коррупции и 
формирования нетерпимого отношения к ним 
Умеет: планировать, организовывать и про-
водить мероприятия, обеспечивающие нетер-
пимое отношение к проявлениям экстремиз-
ма, терроризма, коррупции, формирование 
гражданской позиции и предотвращение этих 
проявлений в социуме  
Владеет: навыками взаимодействия в обще-
стве на основе нетерпимого отношения к экс-
тремизму, терроризму, коррупции 
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4.1.2. Общепрофессиональные компетенции выпускников и индикаторы их до-

стижения 

В соответствии с ФГОС ВО - бакалавриат по направлению подготовки 19.03.04 Техно-
логия продукции и организация общественного питания выпускник, освоивший данную 
программу бакалавриата, должен обладать следующими общепрофессиональными компетен-
циями: 

Категория 
общепрофес-
сиональных 
компетенций 

Код об-
щепро-

фес-
сиональ-
ной ком-
петенции 

Формулировка компе-
тенции 

Код и наименование индикатора дости-
жения общепрофессиональной компе-

тенции 

Информаци-
онно-
коммуника-
ционные тех-
нологии 

ОПК-1 Способен понимать 
принципы работы со-
временных информаци-
онных технологий и 
использовать их для 
решения задач профес-
сиональной деятельно-
сти 

ОПК-1.1 
Знает: принципы работы современных 
информационных технологий 
ОПК-1.2 
Умеет: использовать современные ин-
формационные технологии для решения 
задач профессиональной деятельности 
ОПК-1.3 
Владеет: навыками использования совре-
менных информационных технологий 
для решения задач профессиональной 
деятельности 

Естественно-
научные 
принципы и 
методы 

ОПК-2 Способен применять 
основные законы и ме-
тоды исследований 
естественных наук для 
решения задач профес-
сиональной деятельно-
сти 

ОПК-2.1 
Знает: основные законы химии, основные 
закономерности протекания химических 
процессов, основные физико-химические 
характеристики веществ, закономерности 
жизнедеятельности и условия развития 
микроорганизмов 
ОПК-2.2 
Умеет: выбирать базовые химические 
методы исследований для решения задач 
профессиональной деятельности; контро-
лировать микробиологические процессы, 
происходящие в продуктах питания при 
их производстве, хранении и реализации. 
ОПК-2.3 
Владеет: способностью применять ос-
новные законы и методы исследований 
естественных наук для решения задач в 
области обеспечения технологического 
процесса производства пищевых продук-
тов 

Инженерные 
процессы 

ОПК-3 Способен использовать 
знания инженерных 
процессов при решении 
профессиональных за-
дач и эксплуатации со-
временного технологи-
ческого оборудования и 

ОПК-3.1 
Знает: законы термодинамики и тепло-
массообмена, термодинамические про-
цессы и циклы, основные свойства рабо-
чих тел,  теплообменные процессы в ап-
паратах и других теплотехнических 
устройствах. 



18 

приборов ОПК-3.2 
Умеет: использовать методику расчета и 
подбора приборов и технологического 
оборудования с использованием инже-
нерных процессов при решении профес-
сиональных задач. 
ОПК-3.3 
Владеет: реологическими характеристи-
ками пищевых материалов, которые поз-
воляют рассчитать процессы течения 
пищевых масс в рабочих органах машин, 
судить о степени отклонения реологиче-
ских свойств от оптимальных значений   

Технологиче-
ские процес-
сы 

ОПК-4 Способен осуществлять 
технологические про-
цессы производства 
продукции питания 

ОПК-4.1 
Знает: технологии производства продук-
ции и оказания услуг общественного пи-
тания   
ОПК-4.2 
Умеет: разрабатывать технологические 
процессы, технологические регламенты, 
стандарты предприятия и прочую норма-
тивную документацию общественного 
питания и оценивать потребность в ре-
сурсах для осуществления заданных объ-
емов деятельности, в том числе в кадрах 
и сырье, материально-техническом обес-
печении 
ОПК-4.3 
Владеет: навыками оценки основных ха-
рактеристик технологических процессов 
производства продукции общественного 
питания; влияния различных факторов на 
ход и результаты технологического про-
цесса и находить оптимальные решения 
технологических задач   

Организация 
и контроль 
производства 

ОПК-5 Способен организовы-
вать и контролировать 
производство продук-
ции питания 

ОПК-5.1 
Знает: нормативную, техническую доку-
ментацию для обеспечения безопасности 
и качества выпускаемой продукции 
ОПК-5.2 
Умеет: организовать технологический 
процесс производства, качество и без-
опасность сырья и готовой продукции 
ОПК-5.3 
Владеет: способностью проводить техно-
химический контроль сырья, полуфабри-
катов, готовой продукции 

 

 

 

4.1.3. Профессиональные компетенции выпускников и индикаторы их достиже-
ния, утвержденные самостоятельно образовательной организацией* при отсутствии 
утвержденной ПООП*  

В программу бакалавриата включены определенные самостоятельно профессиональные 
компетенции, исходя из направленности (профиля) программы бакалавриата.  
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Профессиональные компетенции сформированы на основе профессионального стандарта 
«Специалист по технологии продукции и организации общественного питания», утвержден-
ного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 15 июня 
2020 г. № 329н, соответствующего профессиональной деятельности выпускников, путем отбо-
ра соответствующих обобщенных трудовых функций, относящихся к уровню квалификации, 
требующего освоение программы бакалавриата по направлению подготовки 19.03.04 Техноло-
гия продукции и организация общественного питания. 

 
Код и наименова-

ние профессио-
нальных компе-

тенций направле-
ния подготовки 

Наименование профессио-
нальных стандартов  

Код и наименование и уровень квалификации (обоб-
щенных) трудовых функций, на которые ориентиро-

вана образовательная программа на основе професси-
ональных стандартов или требований работодателей-

социальных партнеров 

ПКС-1 

ПКС-2 

ПКС-3 

Специалист по технологии 
продукции и организации 
общественного питания 

D/01.6 Организация ведения технологического про-
цесса в рамках принятой в организации технологии 
производства продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пи-
щевых продуктов 

• заполняется при ФГОС 3++ 
 

Профессиональные компетенции выпускников и индикаторы их достижения 
 

Код и наименование профессио-
нальных компетенций  (ПКС) 

Индикаторы достижения профессиональных компетенций 

ПКС-1. Способен управлять каче-
ством, безопасностью и прослежи-
ваемостью производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализирован-
ных пищевых продуктов, разраба-
тывать технологическую и эксплуа-
тационную документацию по веде-
нию технологического процесса и т 
ехническому обслуживанию обору-
дования для реализации принятой в 
организации технологии производ-
ства продукции общественного пи-
тания массового изготовления и 
специализированных пищевых про-
дуктов с применением информаци-
онных и телекоммуникационных 
технологий  
 

ПКС-1.1  
Знает методы подбора и эксплуатации технологического обо-
рудования при производстве продукции общественного пита-
ния массового изготовления и специализированных пищевых 
продуктов, принципы расчета производственных мощностей и 
загрузки оборудования в рамках принятой в организации тех-
нологии производства продукции общественного питания мас-
сового изготовления и специализированных пищевых продук-
тов; разработки планов размещения оборудования, техническо-
го оснащения и организации рабочих мест в рамках принятой в 
организации технологии производства продукции обществен-
ного питания массового изготовления и специализированных 
пищевых продуктов   
ПКС-1.2  
Умеет контролировать технологические параметры, режимы и 
соблюдение правильной эксплуатации технологического обо-
рудования при производстве продукции общественного пита-
ния массового изготовления и специализированных пищевых 
продуктов, рассчитывать нормативы материальных затрат 
(норм расхода сырья, полуфабрикатов, материалов, инструмен-
тов, технологического топлива, энергии) и экономической эф-
фективности технологических процессов производства про-
дукции общественного питания массового изготовления и спе-
циализированных пищевых продуктов с применением инфор-
мационных и телекоммуникационных технологии сбора, раз-
мещения, хранения, накопления, преобразования и передачи 
данных в профессионально ориентированных информацион-
ных системах производства продукции  
ПКС-1.3  
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Владеет навыками внедрения системы управления качеством, 
безопасностью и прослеживаемостью производства продукции 
общественного питания массового изготовления и специализи-
рованных пищевых продуктов в целях обеспечения требований 
технических регламентов к соответствующим видам пищевой 
продукции, оформления изменений в технической и техноло-
гической документации при корректировке технологических 
процессов и режимов производства продукции общественного 
питания массового изготовления и специализированных пище-
вых продуктов 

ПКС-2. Способен организовывать 
ведение технологического процесса 
в рамках принятой на предприятии 
технологии производства продук-
ции общественного питания массо-
вого изготовления и специализиро-
ванных пищевых продуктов с при-
менением систем мотивации персо-
нала, контроль за соблюдением 
технических и санитарных условий 
работы структурных подразделе-
ний, выполнением сотрудниками 
стандартов обслуживания и обеспе-
чением качества продукции и услуг.  
 

ПКС-2.1  
Знает методы определения потребности в средствах производ-
ства и рабочей силе для выполнения общего объема работ по 
каждой технологической операции; виды, формы и методы мо-
тивации персонала производства продукции общественного 
питания массового изготовления и специализированных пище-
вых продуктов, включая материальное и нематериальное сти-
мулирование; требования охраны труда, санитарной и пожар-
ной безопасности при техническом обслуживании и эксплуата-
ции технологического оборудования, систем безопасности и 
сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автома-
тики производства продукции общественного питания массо-
вого изготовления и специализированных пищевых продуктов   
ПКС-2.2  
Умеет применять способы организации производства и эффек-
тивной работы трудового коллектива на основе современных 
методов управления производством продукции общественного 
и осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию 
персонала производства продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых про-
дуктов; применять методы технохимического и лабораторного 
контроля качества сырья, полуфабрикатов и продукции обще-
ственного питания массового изготовления и специализиро-
ванных пищевых продуктов   
ПКС-2.3 
Владеет навыками координации и контроля, проведения оцен-
ки эффективности работы предприятия питания; внедрения 
технически обоснованных норм времени  
(выработки), линейных и сетевых графиков производства про-
дукции общественного питания массового изготовления и спе-
циализированных пищевых продуктов в целях оптимизации 
технологического процесса производства; лабораторных ис-
следований безопасности и качества сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции общественного питания массового изготов-
ления и специализированных пищевых продуктов, включая 
микробиологический, химико-бактериологический, спектраль-
ный, полярографический, пробирный, химический и физико-
химический анализ, органолептические исследования, в соот-
ветствии с регламентами, стандартными (аттестованными) ме-
тодиками, требованиями нормативно-технической документа-
ции, требованиями охраны труда и экологической безопасно-
сти   

ПКС-3. Способен ставить задачи 
исследования, выбирать методы 
экспериментальной работы, интер-
претировать и представлять резуль-
таты научных исследований для 

ПКС-3.1  
Знает методы организации научно-исследовательской работы, 
технологию выбора методов экспериментальной работы, мето-
ды анализа и интерпретации научных данных; алгоритмы ре-
шения научно-исследовательских и научно-производственных 
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решения научно-исследовательских 
и научно-производственных задач в 
области производства продуктов 
массового изготовления и специа-
лизированных пищевых продуктов. 

задач в области производства продуктов питания с учетом 
фундаментальных знаний техники и технологий  
ПКС-3.2  
Умеет ставить задачи исследования, выбирать методы экспе-
риментальной работы, интерпретировать и представлять ре-
зультаты научных исследований, систематизировать и анали-
зировать полученную информацию, интерпретировать и пред-
ставлять результаты научных исследований, оформлять заявки 
на интеллектуальную собственность  
ПКС-3.3  
Имеет навыки оценки и интерпретации полученных результа-
тов, обоснования способов решения задач исследований и 
предложений, апробации результатов научных исследований 
на конференциях различного уровня, в публикациях и публич-
ных обсуждениях; навыки работы с большим объемом инфор-
мации 

* Заполняется при ФГОС 3++ 

Профессиональные компетенции направленности (профиля) формируются в ходе осво-
ения дисциплин, входящих в часть, формируемую участниками образовательных отношений 
Блока 1 «Дисциплины (модули)», а также в период прохождения практики Блока 2 «Практи-
ки».  

5. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
 

5.1 Структура ОПОП 
ОПОП включает обязательную часть и часть, формируемую участниками образователь-

ных отношений (вариативную). Объем обязательной части, без учета объема государственной 
итоговой аттестации, составляет не менее 40 % общего объема программы бакалавриата по 
направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного пи-
тания. 

В соответствии с ФГОС ВО структура программы бакалавриата по направлению подго-
товки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания включает 
следующие блоки:  

Блок 1 «Дисциплины (модули)»;  
Блок 2 «Практика»;  
Блок 3 «Государственная итоговая аттестация».  

Основная образовательная программа бакалавриата по направлению подготовки 
19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания обеспечивает реали-
зацию дисциплин (модулей) по философии, истории (истории России, всеобщей истории), 
иностранному языку, безопасности жизнедеятельности в рамках Блока 1 «Дисциплины (моду-
ли)».  

ОПОП бакалавриата по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и ор-
ганизация общественного питания обеспечивает реализацию дисциплин (модулей) по фи-
зической культуре и спорту:  

в рамках Блока 1 «Дисциплины (модули)» в объеме не менее 2 з.е.;  
в рамках элективных дисциплин (модулей) в очно-заочной форме обучения в объеме не 

менее 328 академических часов, которые являются обязательными для освоения, не перево-
дятся в з.е. и не включаются в объем программы бакалавриата.  
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5.2 Учебный план 
Учебный план разработан в соответствии с ФГОС ВО – бакалавриат по направлению 

подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания и дру-
гими нормативными документами. 

5.3 Календарный учебный график 
Последовательность реализации основной профессиональной образовательной про-

граммы – бакалавриат по направлению подготовки  19.03.04 Технология продукции и органи-
зация общественного питания по годам (включая теоретическое обучение, практики, про-
межуточные и итоговую аттестации, каникулы) приводится в календарном учебном графике, а 
также утверждается ежегодно приказом ректора.  

5.4 Рабочие программы дисциплин  
Основная образовательная программа – бакалавриат по направлению подготовки 

19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания обеспечена рабочи-
ми программами всех учебных дисциплин, как обязательной части, так и части, формируемой 
участниками образовательных отношений.  

Рабочие программы дисциплин учебного плана отражают планируемые результаты 
обучения – знания, умения, навыки и (или) опыт деятельности, характеризующие этапы фор-
мирования компетенций и обеспечивающие достижение планируемых результатов освоения 
образовательной программы. 

5.5 Практическая подготовка обучающихся 
Практическая подготовка бакалавров по направлению подготовки 19.03.04 Технология 

продукции и организация общественного питания организована при реализации дисциплин 
(модулей), практики, иных компонентов образовательной программы, предусмотренных учеб-
ным планом и осуществляется как непосредственно в институте и его структурных подразде-
лениях, так и в организациях, или их структурных подразделениях, осуществляющих деятель-
ность по профилю образовательной программы (в профильных организациях).  

Реализация компонентов образовательной программы в форме практической подготов-
ки осуществляется непрерывно, либо путем чередования с реализацией иных компонентов об-
разовательной программы в соответствии с календарным учебным графиком и учебным пла-
ном.  

При реализации дисциплин (модулей) практическая подготовка предусматривает уча-
стие обучающихся в выполнении отдельных элементов работ, связанных с будущей профес-
сиональной деятельностью. В рамках проведения практических и лабораторных занятий по 
дисциплинам (модулям) учебного плана организуется практическая подготовка.  

При проведении практик практическая подготовка организуется путем непосредствен-
ного выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с будущей професси-
ональной деятельностью.  

№ п/п Код и наименование дисциплины (модуля) / вида практики 
Объем практической 

подготовки, ч. 

1 Б1.О.02.01 Основы информационных технологий 2 

2 
Б1.О.02.02 Пакеты прикладных программ для профессиональ-

ной деятельности 
2 
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3 Б1.О.02.03 Системы искусственного интеллекта (онлайн- курс) 2 

4 
Б1.В.01.03 Организация обслуживания на предприятиях инду-

стрии питания 
4 

5 
Б1.В.01.07 Разработка рационов и технологий производства 

специализированных пищевых продуктов 
4 

6 Б2.О.01(У) Ознакомительная практика 216 

7 Б2.О.02(У) Технологическая практика 216 

8 Б2.О.03(П) Организационно-управленческая практика 216 

9 
Б2.В.01(Пд) Преддипломная практика, в том числе научно- 

исследовательская работа 
576 

10 
Б3.01(Д) Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной 

квалификационной работы 
36 

 Итого по образовательной программе 1274 

 

5.6. Практики основной профессиональной образовательной программы  
В соответствии с ФГОС ВО практика является обязательной частью ОПОП - бака-

лавриат по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация обще-
ственного питания и представляет собой вид учебных занятий, непосредственно ориентиро-
ванных на профессионально-практическую подготовку обучающихся. Практики закрепляют 
знания и умения, приобретаемые обучающимися в результате освоения теоретических курсов, 
вырабатывают практические навыки и способствуют комплексному формированию универ-
сальных, общепрофессиональных и профессиональных компетенций обучающихся.  

Практика обучающихся по основной образовательной программы - бакалавриат по 
направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного пита-
ния организовывается и осуществляется в соответствии с Положением о практической подго-
товке обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы 
высшего образования программы бакалавриата, программы специалитета, программы маги-
стратуры, в федеральном государственном бюджетном образовательном учреждении высшего 
образования «Московский государственный университет технологий и управления имени К.Г. 
Разумовского (Первый казачий университет)» в действующей редакции. 

 
5.6.1 Учебная практика 
Тип практики: ознакомительная 
Объем  практики: 216 час.(6 з.е) 
Цель практики: получение первичных профессиональных умений и навыков, в том 

числе первичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности. 
Ознакомительная практика реализуется в обязательной части основной профессио-

нальной образовательной программы – бакалавриат по направлению подготовки 19.03.04 Тех-
нология продукции и организация общественного питания очно-заочной формы обучения.  
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По очно-заочной форме обучения в 4 семестре ознакомительная практика проводится 
дискретно путем выделения в календарном учебном графике непрерывного периода учебного 
времени для проведения практики.  

Способы проведения практики: стационарная и/или выездная.  
В соответствии с результатами обучения задачами данной практики является форми-

рование следующих компетенций:  
УК-1 – Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информации, при-

менять системный подход для решения поставленных задач  
УК-2 – Способен определять круг задач в рамках поставленной цели и выбирать опти-

мальные способы их решения, исходя из действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и 
ограничений  

УК-4 – Способен осуществлять деловую коммуникацию в устной и письменной фор-
мах на государственном языке Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах)  

УК-5 – Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-
историческом, этическом и философском контекстах  

УК-6 – Способен управлять своим временем, выстраивать и реализовывать траекторию 
саморазвития на основе принципов образования в течение всей жизни  

УК-7 – Способен поддерживать должный уровень физической подготовленности для 
обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности  

УК-11 – Способен формировать нетерпимое отношение к проявлениям экстремизма, 
терроризма, коррупционному поведению и противодействовать им в профессиональной дея-
тельности  

ОПК-1 – Способен понимать принципы работы современных информационных техно-
логий и использовать их для решения задач профессиональной деятельности  

ОПК-2 – Способен применять основные законы и методы исследований естественных 
наук для решения задач профессиональной деятельности  

Практика проводится на базе сторонних организаций / на базе ЛКИТиУ под руковод-
ством преподавателей кафедры «Технологий пищевых производств.  

 

5.6.2 Учебная практика 
Тип практики: технологическая 
Объем  практики: 216 час.(6 з.е) 
Цель практики: обобщение и совершенствование знаний и умений, полученных студен-

тами в ходе учебного процесса, проверка возможности самостоятельной работы будущего ба-
калавра в условиях конкретного предприятия, получение необходимых материалов для изуче-
ния профессиональных дисциплин на последующих курсах, формирование профессиональных 
навыков и умений, приобретенных обучающимися в результате освоения ими теоретических 
курсов в период обучения в рамках компетенций. 

Технологическая практика реализуется в обязательной части основной профессио-
нальной образовательной программы по направлению подготовки 19.03.04 Технология про-
дукции и организация общественного питания очно-заочной формы обучения.  

По очно-заочной форме обучения в 6 семестре технологическая практика проводится 
дискретно путем выделения в календарном учебном графике непрерывного периода учебного 
времени для проведения практики.  

Способы проведения практики: стационарная и/или выездная.  
В соответствии с результатами обучения задачами данной практики является форми-

рование следующих компетенций:  
УК-1 – Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информации, при-

менять системный подход для решения поставленных задач  
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УК-3 – Способен осуществлять социальное взаимодействие и реализовывать свою роль 
в команде  

УК-5 – Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-
историческом, этическом и философском контекстах  

УК-10 – Способен принимать обоснованные экономические решения в различных об-
ластях жизнедеятельности  

ОПК-1 – Способен понимать принципы работы современных информационных техно-
логий и использовать их для решения задач профессиональной деятельности  

ОПК-2 – Способен применять основные законы и методы исследований естественных 
наук для решения задач профессиональной деятельности  

Практика проводится на базе сторонних организаций / на базе ЛКИТиУ под руковод-
ством преподавателей кафедры «Технологий пищевых производств.  

5.6.3 Производственная практика 
Тип практики: организационно-управленческая практика 
Объем  практики: 216 час.(6 з.е) 
Цель практики: приобрести навыки организации работы производства предприятий пи-

тания; осуществления контроля над технологическим процессом с эксплуатацией современно-
го оборудования; осуществления  мер по охране труда и технике безопасности; уметь рассчи-
тывать производственные мощности и эффективность работы технологического оборудова-
ния. 

Организационно-управленческая практика реализуется в обязательной части основной 
профессиональной образовательной программы по направлению подготовки 19.03.04 Техно-
логия продукции и организация общественного питания (уровень бакалавриата) очно-заочной 
формы обучения.  

По очно-заочной форме обучения в 8 семестре организационно-управленческая прак-
тика проводится дискретно путем выделения в календарном учебном графике непрерывного 
периода учебного времени для проведения практики.  

Способы проведения практики: стационарная и/или выездная.  
В соответствии с результатами обучения задачами данной практики является форми-

рование следующих компетенций:  
УК-1 – Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информации, при-

менять системный подход для решения поставленных задач  
УК-2 – Способен определять круг задач в рамках поставленной цели и выбирать опти-

мальные способы их решения, исходя из действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и 
ограничений  

УК-3 – Способен осуществлять социальное взаимодействие и реализовывать свою роль 
в команде  

УК-4 – Способен осуществлять деловую коммуникацию в устной и письменной фор-
мах на государственном языке Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах)  

УК-5 – Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-
историческом, этическом и философском контекстах  

УК-6 – Способен управлять своим временем, выстраивать и реализовывать траекторию 
саморазвития на основе принципов образования в течение всей жизни  

УК-8 – Способен создавать и поддерживать в повседневной жизни и в профессиональ-
ной деятельности безопасные условия жизнедеятельности для сохранения природной среды, 
обеспечения устойчивого развития общества, в том числе при угрозе и возникновении чрез-
вычайных ситуаций и военных конфликтов  

УК-9 – Способен использовать базовые дефектологические знания в социальной и 
профессиональной сферах  

ОПК-1 – Способен понимать принципы работы современных информационных техно-
логий и использовать их для решения задач профессиональной деятельности  
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ОПК-2 – Способен применять основные законы и методы исследований естественных 
наук для решения задач профессиональной деятельности  

ОПК-3 – Способен использовать знания инженерных процессов при решении профес-
сиональных задач и эксплуатации современного технологического оборудования и приборов  

ОПК-4 – Способен осуществлять технологические процессы производства продукции 
питания  

ОПК-5 – Способен организовывать и контролировать производство продукции питания 
Практика проводится на базе сторонних организаций / на базе ЛКИТиУ под руководством 
преподавателей кафедры «Технологий пищевых производств.  

5.6.4 Преддипломная практика 
Тип практики: преддипломная  практика 
Объем  практики: 576 час. (16 з.е) 

Цель практики: получение теоретических и практических результатов, являющихся до-
статочными для успешного выполнения и защиты выпускной квалификационной работы; 
обобщение и совершенствование знаний и умений, полученных в ходе учебного процесса, 
проверка возможности самостоятельной работы будущего бакалавра в условиях конкретного 
предприятия, получение необходимых материалов для выполнения выпускной квалификаци-
онной работы. 

Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа реализуется в 
части, формируемой участниками образовательных отношений, основной профессиональной 
образовательной программы по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и 
организация общественного питания очно-заочной формы обучения.  

По очно-заочной форме обучения в 9 семестре преддипломная практика, в том числе 
научно-исследовательская работа проводится дискретно путем выделения в календарном 
учебном графике непрерывного периода учебного времени для проведения практики.  

Способы проведения практики: стационарная и/или выездная.  
В соответствии с результатами обучения задачами данной практики является форми-

рование следующих компетенций:  
ПКС-1 – Способен управлять качеством, безопасностью и прослеживаемостью произ-

водства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных 
пищевых продуктов, разрабатывать технологическую и эксплуатационную документацию по 
ведению технологического процесса и техническому обслуживанию оборудования для реали-
зации принятой в организации технологии производства продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов с применением информа-
ционных и телекоммуникационных технологий  

ПКС-2 – Способен организовывать ведение технологического процесса в рамках при-
нятой на предприятии технологии производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов с применением систем мотивации 
персонала, контроль за соблюдением технических и санитарных условий работы структурных 
подразделений, выполнением сотрудниками стандартов обслуживания и обеспечением каче-
ства продукции и услуг  

ПКС-3 – Способен ставить задачи исследования, выбирать методы экспериментальной 
работы, интерпретировать и представлять результаты научных исследований для решения 
научно-исследовательских и научно-производственных задач в области производства продук-
тов массового изготовления и специализированных пищевых продуктов  

Практика проводится на базе сторонних организаций / на базе ЛКИТиУ под руковод-
ством преподавателей кафедры «Технологий пищевых производств.  
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5.7. Оценочные средства 
В соответствии с требованиями ФГОС ВО - бакалавриат по направлению подготовки  

19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания разработаны фонды 
оценочных средств по основной профессиональной образовательной программе - бакалавриат 
по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного 
питания. 

Фонды оценочных средств включают в себя:  
˗ оценочные средства текущего контроля успеваемости;  
˗ оценочные средства промежуточной аттестации, включенные в состав рабочих программ 
учебных дисциплин;  
˗ оценочные средства практики, включенные в состав рабочих программ практик;  
˗ оценочные материалы для государственной итоговой (итоговой) аттестации.  

Промежуточная аттестация обучающихся – оценивание промежуточных и окончатель-
ных результатов освоения учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), практик, преду-
смотренных образовательной программой. Промежуточная аттестация может завершать как 
изучение всего объема учебного предмета, курса, отдельной дисциплины (модуля) и практики, 
так и их частей.  

Проведение текущего контроля успеваемости направлено на обеспечение выстраива-
ния образовательного процесса максимально эффективным образом для достижения результа-
тов освоения основной профессиональной образовательной программы.  

Текущий контроль успеваемости обеспечивает оценивание хода освоения учебных 
предметов, курсов, дисциплин (модулей), практик.   

Текущий контроль и промежуточная аттестации служат основным средством обеспе-
чения в учебном процессе обратной связи между преподавателем и обучающимся, необходи-
мой для стимулирования работы обучающихся и совершенствования методики преподавания 
учебных дисциплин.  

Фонд оценочных средств является частью нормативно-методического обеспечения си-
стемы оценки качества освоения обучающимися образовательной программы высшего обра-
зования, позволяет оценить достижение запланированных результатов обучения, способствует 
реализации гарантии качества образования.  

ФОС является сводным документом, в котором представлены единообразно разно-
уровневые, компетентностно-ориентированные оценочные средства по дисциплинам (моду-
лям), практикам ОПОП, позволяющим показать взаимосвязь планируемых (требуемых) ре-
зультатов образования, формируемых компетенций и результатов обучения на этапах реали-
зации ОПОП.  

Фонды оценочных средств включают: контрольные вопросы и типовые задания для 
практических занятий, лабораторных и контрольных работ, зачетов и экзаменов; банки тесто-
вых заданий и компьютерные тестирующие программы; примерную тематику курсовых про-
ектов/работ, рефератов и т.п., а также иные формы контроля, позволяющие оценить степень 
сформированности компетенций обучающихся.  

Успешность выполнения заданий текущего контроля и промежуточной аттестации по 
дисциплине (модулю) / практике из фонда оценочных материалов обеспечивается единообра-
зием их структуры, которая включает в себя:  
˗ проверяемые компетенции, индикатор(-ы) достижения компетенции, образовательные ре-
зультаты;  
˗ цель выполнения задания (четкая формулировка задания должна способствовать пониманию 
обучающимся необходимости выполнения задания для формирования компетенций);  
˗ описание задания (объяснение сути выполняемого задания, его характеристика, «пошаговая» 
инструкция выполнения учебных действий для достижения результата, степень подробности 
этой инструкции зависит от сформированности учебных умений и навыков студентов);  
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˗ источники и литература, необходимые для выполнения задания (некоторые задания требуют 
специальных указаний и на литературу и источники);  
˗ критерии оценивания качества и уровня выполнения задания и шкалу оценки.  

Запланированные результаты обучения по каждой дисциплине (модулю) и практике 
соотнесены с установленными в ОПОП бакалавриата индикаторами достижения компетенций.  

Совокупность запланированных результатов обучения по дисциплинам (модулям) и 
практикам обеспечивает формирование у выпускника всех компетенций, установленных про-
граммой бакалавриата.  

5.8. Государственная итоговая аттестация 
Государственная итоговая аттестация (далее - «ГИА») осуществляется после освоения 

обучающимися в полном объеме учебного плана/индивидуального учебного плана по основ-
ной образовательной программе. 

ГИА включает в себя выполнение и защиту выпускной квалификационной работы. 
Цель государственной итоговой аттестации заключается в установлении соответствия 

уровня профессиональной подготовленности выпускника к решению профессиональных за-
дач, а также требований к результатам освоения компетенций  бакалавриата по направлению 
подготовки/специальности 19.03.04 Технология продукции и организация общественного пи-
тания, установленным ФГОС ВО и разработанной на его основе настоящей основной образо-
вательной программы. 

Выпускная квалификационная работа представляет собой самостоятельно выполнен-
ную выпускником письменную работу, содержащую решение задачи либо результаты анализа 
проблемы, имеющей значение для соответствующей области профессиональной деятельности.  

Выполнение и защита выпускной квалификационной работы демонстрирует уровень 
сформированности следующих компетенций: УК-1, УК-2, УК-3, УК-4, УК-5, УК-6, УК-7, УК-
8, УК-9, УК-10, УК-11, ОПК-1, ОПК-2, ОПК-3, ОПК-4, ОПК-5, ПКС-1, ПКС-2, ПКС-3. 

Примерные темы выпускных квалификационных работ содержатся в Программе госу-
дарственной итоговой аттестации выпускников основной образовательной программы - бака-
лавриат по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация обще-
ственного питания, направленность (профиль) «Технология и организация производства про-
дукции индустрии питания и специализированных пищевых продуктов». 

Выпускник основной профессиональной образовательной программы - бакалавриат 
направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного пита-
ния, подтвердивший в рамках государственной итоговой аттестации необходимый уровень 
сформированности соответствующих компетенций, необходимых для решения профессио-
нальных задач, оканчивает обучение по указанной программе уровня образования с получени-
ем диплома бакалавра установленного образца. 

 

5.9. Рабочая программа воспитания  
Рабочая программа воспитания ОПОП ВО представляет совокупность ценностно-

нормативной, методологической, методической и технологической основ организации воспи-
тательной деятельности в ФГБОУ ВО «Московский государственный университет технологий 
и управления имени К.Г. Разумовского (Первый казачий университет)».  

Воспитание в образовательной деятельности Университета носит системный, плано-
вый и непрерывный характер. Основным средством осуществления такой деятельности явля-
ется воспитательная система и соответствующая ей Рабочая программа воспитания и План 
воспитательной работы.  
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В рабочей программе воспитания ОПОП отражаются методологические подходы к ор-
ганизации воспитательной деятельности, цели и задачи, основные направления, формы и ме-
тоды воспитательной работы, а также виды деятельности обучающихся в воспитательной си-
стеме.  

Цель воспитательной работы – создание условий для активной жизнедеятельности 
обучающихся, их гражданского самоопределения, профессионального становления и индиви-
дуально-личностной самореализации в созидательной деятельности для удовлетворения по-
требностей в гармоничном нравственном, культурном, интеллектуальном, социальном и про-
фессиональном развитии.  

Задачами воспитательной работы являются:  
- формирование запроса личности на актуализацию собственных ценностных мировоз-

зренческих установок;  
- формирование уважения к общечеловеческим нормам морали и традиционным цен-

ностям российской культуры;  
- воспитание уважения к закону, нормам коллективной жизни, развитие гражданской и 

социальной ответственности; воспитание положительного отношения к труду, воспитание со-
циально значимой целеустремленности и ответственности в деловых отношениях;  

- социально-психологическая поддержка обучающихся; обеспечение гармоничного 
развития личности и формирование личностных качеств, необходимых для эффективной про-
фессиональной деятельности;  

- выявление и поддержка талантливой молодежи; формирование культуры и этики 
профессионального общения;  

- воспитание внутренней потребности личности в здоровом образе жизни, ответствен-
ного отношения к природной и социокультурной среде;  

- повышение уровня культуры безопасного поведения; развитие личностных качеств и 
установок, социальных навыков и управленческих способностей.  

Содержание и основные направления Программы определены с учетом следующих 
направлений воспитательной работы:  

- гражданско-патриотическое воспитание;  
- духовно-нравственное и эстетическое воспитание;  
- профессионально-трудовое воспитание;  
- правовое воспитание;  
- научно-образовательное воспитание;  
- культурно-творческое воспитание;  
- семейное воспитание;  
- экологическое воспитание;  
- физическое воспитание и формирование здорового образа жизни.  
Рабочая программа воспитания является компонентом основной профессиональной 

образовательной программы 19.03.04 Технология продукции и организация общественного 
питания.  

 

5.10 Календарный план воспитательной работы  
В календарном плане воспитательной работы указана последовательность реализации 

воспитательных целей и задач ОПОП по датам, включая участие студентов в событиях и ме-
роприятиях ФГБОУ ВО «МГУТУ им. К. Г. Разумовского (ПКУ)» деятельности общественных 
организаций вуза, волонтерском движении и других социально-значимых направлениях вос-
питательной работы.  

Календарный план воспитательной работы принимается на заседании Ученого совета 
Университета и утверждается приказом ректора ежегодно.  
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6. УСЛОВИЯ ОСУЩЕСТВЛЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
Ресурсное обеспечение основной образовательной программы - бакалавриат по направ-

лению 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания формируется на 
основе требований к условиям реализации ОПОП, определяемых ФГОС ВО. 

6.1 Сведения о профессорско-преподавательском составе, необходимом для 
реализации образовательной программы 

Реализация программы бакалавриата обеспечивается педагогическими работниками 
образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации бакалавриата на 
иных условиях. Квалификация педагогических работников отвечает квалификационным тре-
бованиям, указанным в квалификационных справочниках, и (или) профессиональных стандар-
тах. 

Не менее 70% процентов численности педагогических работников, участвующих в реа-
лизации программы бакалавриата и лиц, привлекаемых к реализации программы бакалаври-
ата на иных условиях (исходя из количества замещаемых ставок, приведенного к целочис-
ленным значениям), ведут научную, учебно-методическую и (или) практическую работу, со-
ответствующую профилю преподаваемой дисциплины (модуля). 

Не менее 5% процентов численности педагогических работников, участвующих в реа-
лизации программы бакалавриата и лиц, привлекаемых к реализации программы бакалаври-
ата на иных условиях (исходя из количества замещаемых ставок, приведенного к целочис-
ленным значениям), являются руководителями и (или) работниками иных организаций, осу-
ществляющими трудовую деятельность в профессиональной сфере, соответствующей профес-
сиональной деятельности, к которой готовятся выпускники (стаж работы в данной профессио-
нальной сфере не менее 3 лет). 

Не менее 60% процентов численности педагогических работников и лиц, привлекаемых 
к образовательной деятельности на иных условиях (исходя из количества замещаемых ставок, 
приведенного к целочисленным значениям), имеют ученую степень (в том числе ученую сте-
пень, полученную в иностранном государстве и признаваемую в Российской Федерации) и 
(или) ученое звание (в том числе ученое звание, полученное в иностранном государстве и при-
знаваемое в Российской Федерации). 

6.2 Сведения об информационно-библиотечном обеспечении, необходимом для 
реализации образовательной программы 

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен индивидуальным 
неограниченным доступом к одной или нескольким электронно-библиотечным системам 
(электронным библиотекам) и к электронной информационно-образовательной среде институ-
та.  

Электронно-библиотечная система (электронная библиотека) и электронная информа-
ционно-образовательная среда должны обеспечивать возможность доступа, обучающегося из 
любой точки, в которой имеется доступ к информационно-телекоммуникационной сети «Ин-
тернет» (далее - сеть «Интернет»), как на территории ЛКИТиУ, так и вне ее. 

Электронная информационно-образовательная среда организации обеспечивает: доступ 
к учебным планам, рабочим программам дисциплин (модулей), практик, к изданиям электрон-
ных библиотечных систем и электронным образовательным ресурсам, указанным в рабочих 
программах; фиксацию хода образовательного процесса, результатов промежуточной аттеста-
ции и результатов освоения программ бакалавриата; формирование электронного портфолио 
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обучающегося, в том числе сохранение работ обучающегося, рецензий и оценок на эти работы 
со стороны любых участников образовательного процесса; взаимодействие между участника-
ми образовательного процесса, в том числе синхронное и (или) асинхронное взаимодействие 
посредством сети «Интернет». 

Функционирование электронной информационно-образовательной среды обеспечива-
ется соответствующими средствами информационно-коммуникационных технологий и ква-
лификацией работников, ее использующих и поддерживающих.  

Функционирование электронной информационно-образовательной среды соответствует 
законодательству Российской Федерации.  

6.3 Сведения о материально-техническом обеспечении учебного процесса 
ЛКИТиУ, реализующий основную ОПОП - бакалавриат по направлению подготовки 

19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания, располагает соответ-
ствующей действующим санитарно-техническим нормам, материально-технической базой, 
обеспечивающей проведение всех видов лабораторной, практической, дисциплинарной и 
междисциплинарной подготовки и научно-исследовательской работы обучающихся, преду-
смотренных учебным планом.  

Для проведения занятий всех типов, предусмотренных ОПОП, в том числе групповых и 
индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, выделяются 
специальные помещения (учебные аудитории). Кроме того, предусмотрены также помещения 
для самостоятельной работы, помещение для хранения и профилактиктического обслужива-
ния учебного оборудования и лаборатории, оснащенные оборудованием и техническими сред-
ствами обучения, состав которых определяется в рабочих программах дисциплин (модулей) в 
соответствии с требованиями ФГОС ВО.  

Учебные аудитории укомплектованы специализированной учебной мебелью и техниче-
скими средствами, служащими для представления учебной информации студентам (столы, 
стулья, преподавательские кафедры, учебные настенные и интерактивные доски, стенды, 
учебно-наглядные материалы, раздаточные материалы). Проекционное оборудование преду-
смотрено для проведения лекционных занятий по всем дисциплинам учебного плана.  

Для проведения занятий с использованием информационных технологий выделяются 
компьютерные классы, имеющие компьютеры с необходимым программным обеспечением. 
Требования к программному обеспечению определяются рабочими программами дисциплин.  

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техни-
кой с возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспечением доступа в электронную 
информационно-образовательную среду института. 

6.4 Сведения о финансовых условиях реализации образовательной программы 
Финансовое обеспечение реализации программы бакалавриата осуществляется в объ-

еме не ниже значений базовых нормативов затрат на оказание государственных услуг по реа-
лизации образовательных программ высшего образования - программ бакалавриата и значе-
ний корректирующих коэффициентов к базовым нормативам затрат, определяемых Мини-
стерством науки и высшего образования Российской Федерации. 

 
6.5. Механизм оценки качества образовательной деятельности и подготовки обу-

чающихся по ОПОП ВО  
Внутренняя оценка качества образовательной деятельности и подготовки обучающих-

ся осуществляется в соответствии с Порядком организации и проведения внутренней незави-
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симой оценки качества образования по основным образовательным программам высшего об-
разования и среднего профессионального образования в ФГБОУ ВО «Московский государ-
ственный университет технологий управления им. К.Г. Разумовского (Первый казачий уни-
верситет)».  

Внутренняя независимая оценка качества образовательной деятельности подготовки 
обучающихся Университета осуществляется в рамках:  
˗ текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся по дисципли-
нам (модулям);  
˗ промежуточной аттестации обучающихся по итогам прохождения практик, промежуточной 
аттестации обучающихся по итогам выполнения проектов, а также участия в проектной дея-
тельности;  
˗ проведения входного контроля уровня подготовки обучающихся в начале изучения дисци-
плины (модуля);  
˗ мероприятий по контролю остаточных знаний обучающихся по ранее изученным дисципли-
нам (модулям);  
˗ анализа портфолио учебных и внеучебных достижений обучающихся;  
˗ проведения олимпиад и других конкурсных мероприятий по отдельным дисциплинам (моду-
лям);  
˗ государственной итоговой аттестации обучающихся;  
˗ мониторинга качества содержания образовательных программ;  
˗ мониторинг качества учебно-методического обеспечения;  
˗ мониторинга кадрового и материального-технического обеспечения учебного процесса;  
˗ разработки и использования объективных процедур оценки уровня знаний и умений обуча-
ющихся, компетенций выпускников;  
˗ мониторинга трудоустройства выпускников;  
˗ предоставления обучающимся возможности оценивания условий, содержания, организации и 
качества образовательного процесса в целом, отдельных дисциплин и практик, а также работы 
отдельных преподавателей (анкетирование);  
˗ регулярного проведения процедуры самообследования университета.  

Внешняя независимая оценка качества образовательной деятельности подготовки обу-
чающихся Университета осуществляется в рамках:  
˗ согласования ОПОП ВО с работодателями;  
˗ участия в мониторинге эффективности вузов, проводимом Минобрнауки России;  
˗ прохождения процедуры государственной аккредитации;  
˗ прохождения процедуры профессионально-общественной аккредитации;  
˗ привлечения работодателей к оценке компетенций, полученных в ходе освоения ОПОП ВО, 
практической подготовки, работе государственных экзаменационных комиссий;  
˗ информирования общественности о результатах своей деятельности, планах, инновациях.  

Для обеспечения согласованности решений, действий, конкретизации пути обеспече-
ния качества образовательной деятельности и подготовки обучающихся в университете реали-
зуется Стратегия по обеспечению качества подготовки выпускников ФГБОУ ВО «МГУТУ 
имени К.Г. Разумовского (ПКУ)».  

6.6. Условия освоения образовательной программы обучающимися с 
ограниченными возможностями здоровья и инвалидами 

Настоящая основная профессиональная образовательная программа является адаптиро-
ванной для обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (далее – 
«обучающиеся с ОВЗ»). Организация образовательного процесса осуществляется в соответ-
ствии с учебными планами, графиками учебного процесса, расписанием занятий с учетом 
психофизического развития, индивидуальных возможностей, состояния здоровья, обучаю-
щихся с ОВЗ и Индивидуальным планом реабилитации инвалидов. 
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Образовательный процесс по образовательной программе для обучающихся с ОВЗ в 
ЛКИТиУ (филиал) ФГБОУ ВО «МГУТУ им. К, Г. Разумовского (ПКУ)» может быть реализо-
ван в следующих формах:  

- в общих учебных группах (совместно с другими обучающимися) без или с примене-
нием специализированных методов обучения; 

- в специализированных учебных группах (совместно с другими обучающимися с дан-
ной нозологией) с применением специализированных методов и технических средств обуче-
ния; 

- по индивидуальному плану; 
- с применением электронного обучения. 
При обучении по индивидуальному плану в отдельных учебных группах численность 

обучающихся с ОВЗ устанавливается до 10 человек. 
В случае обучения, обучающихся с ОВЗ в общих учебных группах с применением спе-

циализированных методов обучения, выбор конкретной методики обучения определяется ис-
ходя из рационально-необходимых процедур обеспечения доступности образовательной услу-
ги обучающимся с ОВЗ с учетом содержания обучения, уровня профессиональной подготовки 
научно-педагогических работников, методического и материально-технического обеспечения, 
особенностей восприятия учебной информации обучающимися с ОВЗ и т.д. 

В случае обучения по индивидуальному плану обучающихся с ОВЗ начальный этап 
обучения по образовательной программе подразумевает включение факультативного специа-
лизированного адаптационного модуля, предназначенного для социальной адаптации обуча-
ющихся к образовательному учреждению и конкретной образовательной программе; направ-
ленного на организацию умственного труда обучающихся с ОВЗ, выработку необходимых со-
циальных, коммуникативных и когнитивных компетенций, овладение техническими сред-
ствами (в зависимости от нозологии), дистанционными формами и информационными техно-
логиями обучения. В зависимости от психофизического развития, индивидуальных возможно-
стей, состояния здоровья обучающихся с ОВЗ и индивидуальным планом реабилитации инва-
лидов адаптационный модуль может быть трудоемкостью 10 зачетных единиц либо 30 зачет-
ных единиц. Адаптационный модуль является неотъемлемой частью образовательной про-
граммы. 

Порядок организации образовательного процесса для обучающихся с ОВЗ, в том числе 
требования, установленные к оснащенности образовательного процесса по образовательной 
программе определены утвержденным Положением об организации образовательного процес-
са для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья и инвалидностью в ФГБОУ 
ВО «МГУТУ им. К.Г. Разумовского (ПКУ)». 
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