
 



 

 

  



Аннотация 

основной профессиональной образовательной программы 

высшего образования по направлению подготовки 

19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания 

 профиль «Технология продуктов питания» 

 

Основная профессиональная образовательная программа высшего 

образования по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и 

организация общественного питания (профиль «Технология продуктов 

общественного питания») разработана в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом высшего образования по 

направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация 

общественного питания (утвержденный приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 17 августа 2020 г. № 1047) 

Данная основная профессиональная образовательная программа высшего 

образования представляет собой комплекс основных характеристик 

образования (объем, содержание, планируемые результаты), организационно-

педагогических условий и форм аттестации, необходимых для реализации 

качественного образовательного процесса по данному направлению 

подготовки. Образовательная программа разработана с учетом современного 

уровня развития науки, культуры, экономики, техники, технологий и 

социальной сферы, а также с учетом потребностей регионального рынка труда. 

ОПОП ВО включает в себя рецензию (-и) работодателя (-ей) на основную 

профессиональную образовательную программу высшего образования, 

учебный план, календарный учебный график, аннотации рабочих программ 

учебных дисциплин (модулей), рабочие программы учебных дисциплин 

(модулей), фонды оценочных средств по дисциплинам (модулям), аннотации 

программ практик, программы практик, фонды оценочных средств по 

практикам, программу государственной итоговой аттестации, фонд оценочных 

средств для проведения государственной итоговой аттестации, рабочую 

программу воспитания*, календарный план воспитательной работы*, 

характеристику организационно-педагогических условий, обеспечивающих 

реализацию образовательных технологий, а также условий реализации 

образовательной программы для лиц с ограниченными возможностями 

здоровья. 
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ОПИСАНИЕ 

ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

 

1. Нормативная правовая база разработки ОПОП ВО  

Нормативную правовую базу разработки ОПОП ВО составляют: 

Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» от 

29.12.2012-ФЗ (с изм. и доп., вступ. в силу с 01.01.2023); 

Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам высшего образования – программам 

бакалавриата, программам специалитета, программам магистратуры, 

утвержденный приказом Министерства науки и высшего образования РФ 

от 6 апреля 2021 г. № 245; 

нормативно-методические документы Министерства науки и высшего 

образования Российской Федерации;  

Федеральный государственный образовательный стандарт высшего 

образования по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и 

организация общественного питания (утвержденный приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 17 августа 2020 г. № 1047); 

Устав ФГБОУ ВО «Луганский государственный университет имени 

Владимира Даля»;  

локальные нормативные акты ФГБОУ ВО «Луганский государственный 

университет имени Владимира Даля». 

 

2. Квалификация, присваиваемая выпускникам – бакалавр. 

 

3. Формы обучения по программе (указываются в соответствии с ФГОС ВО): 

 очная форма 

 заочная форма  

 

4. Срок освоения программы (срок освоения ОП в годах указывается для 

конкретных форм обучения в соответствии с ФГОС ВО по данному 

направлению подготовки / специальности): 

 очная форма – _4 года, 

 заочная форма – 4 года и 6 месяцев. 

 

5. Объем (трудоемкость) ОПОП ВО (указывается в зачетных единицах за весь 

период обучения в соответствии с ФГОС ВО по данному направлению 

подготовки / специальности) – 240 з.е. 

 

6. Области профессиональной деятельности и сферы профессиональной 

деятельности, в которых выпускники, освоившие программу бакалавриата, 

могут осуществлять профессиональную деятельность, в соответствии с п.  1.11  

федерального государственного образовательного стандарта высшего 

образования по направлению подготовки (специальности) 19.03.04 Технология 

продукции и организация общественного питания, утвержденного приказом 



Министерства науки и высшего образования Российской Федерации от 

от 17 августа 2020 г. № 1047 включают: 

22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака 

(в сфере промышленного 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 профессиональной деятельности и (или) сферах 

профессиональной деятельности при условии соответствия уровня их 

образования и полученных компетенций требованиям к квалификации 

работника. 
 

7. Тип (типы) задач профессиональной деятельности, к решению которых 

готовятся выпускники, в соответствии с п.1.12 федерального государственного 

образовательного стандарта высшего образования по направлению подготовки 

19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания», 

утвержденного приказом Министерства науки и высшего образования 

Российской Федерации от 17 августа 2020 г. № 1047;  

- технологический; 

- организационно-управленческий; 

8. Перечень профессиональных стандартов, соотнесенных с ФГОС ВО 

№ 

п/п 

Код 

профессионального 

стандарта 

Наименование 

профессионального стандарта 

Область профессиональной деятельности (1) 

1 22.005 Профессиональный стандарт "Специалист по технологии 

продукции и организации общественного питания", 

утвержденный приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 15 июня 

2020 г. № 329н (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 17 июля 2020г., 

регистрационный № 59004) 

Область профессиональной деятельности (2) 

2 33.008 Профессиональный стандарт "Руководитель предприятия 

питания", утвержденный приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 07 мая 

2015г. № 281н (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской 

Федерации 02 июня 2015 г., регистрационный № 37510) 

 

9. Перечень обобщённых трудовых функций и трудовых функций, 

имеющих отношение к профессиональной деятельности выпускника 

программы бакалавриата по направлению подготовки 19.03.04 Технология 

продукции и организация общественного питания  
 

 

 

 



Код и 

наименование 

профессионал

ьного 

стандарта 

Обобщенные 

трудовые функции 
Трудовые функции 

Код 
Наименовани

е 

Уровень 

квалификац

ии 

Наименование Код 

Уровень 

(подуровень) 

квалификации 

22.005  D  

Оперативное 

управление 

производством 

продукции 

общественного 

питания 

массового 

изготовления и 

специализирова

нных пищевых 

продуктов 

6  

Организация ведения 

технологического 

процесса в рамках 

принятой в 

организации 

технологии 

производства 

продукции 

общественного 

питания массового 

изготовления и 

специализированных 

пищевых продуктов  

D/01.

6  
6  

Управление качеством, 

безопасностью и 

прослеживаемостью 

производства 

продукции 

общественного 

питания массового 

изготовления и 

специализированных 

пищевых продуктов 

D/02.

6 
6 

Разработка системы 

мероприятий по 

повышению 

эффективности 

технологических 

процессов 

производства 

продукции 

общественного 

питания массового 

изготовления и 

специализированных 

пищевых продуктов 

D/03.

6 
6 

33.008 B Управление 

текущей 

деятельностью 

департаментов 

(служб, 

отделов) 

предприятия 

питания 

6 Управление 

материальными 

ресурсами и 

персоналом 

департаментов (служб, 

отделов) предприятия 

питания  

В/01.

6  

6 

Взаимодействие с 

потребителями и 

заинтересованными 

сторонами 

В/02.

6  

6 

Контроль и оценка 

эффективности 
В/03.6  6  



деятельности 

департаментов (служб, 

отделов) предприятия 

питания 

 

10. Направленность основной профессиональной образовательной программы 

высшего образования – «Технология продуктов питания»  

 

11. Планируемые результаты освоения основной профессиональной 

образовательной программы высшего образования – компетенции 

обучающихся, установленные в соответствии с федеральным государственным 

образовательным стандартом высшего образования по направлению 

подготовки (специальности 19.03.04 «Технология продукции и организация 

общественного питания», утвержденного приказом Министерства науки и 

высшего образования Российской Федерации от 17 августа 2020 г. № 1047; 

 

Универсальные компетенции выпускников и индикаторы их достижения 
Наименование 

категории 

(группы) 

универсальных 

компетенций 

Код и наименование 

универсальной 

компетенции 

Код и наименование индикатора достижения 

универсальной компетенции 

Системное и 

критическое 

мышление 

УК-1. Способен 

осуществлять поиск, 

критический анализ и 

синтез информации, 

применять системный 

подход для решения 

поставленных задач 

УК-1.1. Выполняет поиск необходимой 

информации, её критический анализ и 

обобщает результаты анализа для решения 

поставленной задачи. 

УК-1.2. Использует системный подход для 

решения поставленных задач. 

Разработка и 

реализация 

проектов 

УК-2. Способен 

определять круг задач в 

рамках поставленной 

цели и выбирать 

оптимальные способы 

их решения, исходя из 

действующих правовых 

норм, имеющихся 

ресурсов и ограничений 

УК-2.1. Формулирует в рамках поставленной 

цели проекта совокупность задач, 

обеспечивающих её достижение. 

УК-2.2 Выбирает наиболее эффективный 

способ решения задач, учитывая действующие 

правовые нормы и имеющиеся условия, 

ресурсы и ограничения. 

Командная 

работа и 

лидерство 

УК-3. Способен 

осуществлять 

социальное 

взаимодействие и 

реализовывать свою 

роль в команде 

УК-3.1. Определяет стратегию сотрудничества 

для достижения поставленной цели. 

УК-3.2. Взаимодействует с другими членами 

команды для достижения поставленной задачи. 

Коммуникация УК-4. Способен 

осуществлять деловую 

коммуникацию в 

устной и письменной 

формах на 

государственном языке 

УК-4.1. Демонстрирует умение вести обмен 

деловой информацией в устной и письменной 

формах на государственном языке. 

УК-4.2. Демонстрирует умение вести обмен 

деловой информацией в устной и письменной 

формах не менее чем на одном иностранном 



Российской Федерации 

и иностранном(ых) 

языке(ах) 

языке. 

УК-4.3. Использует современные 

информационно-коммуникативные средства 

для коммуникации. 

Межкультурно

е 

взаимодействи

е 

УК-5. Способен 

воспринимать 

межкультурное 

разнообразие общества 

в социально-

историческом, 

этическом и 

философском 

контекстах 

УК-5.1. Анализирует современное состояние 

общества на основе знания истории. 

УК-5.2. Интерпретирует проблемы 

современности с позиций истории, этики и 

философских знаний. 

УК-5.3. Демонстрирует понимание общего и 

особенного в развитии цивилизаций, 

религиозно-культурных отличий и ценностей 

локальных цивилизаций. 

Самоорганизац

ия и 

саморазвитие 

(в том числе 

здоровьесбере

жение) 

УК-6. Способен 

управлять своим 

временем, выстраивать 

и реализовывать 

траекторию 

саморазвития на основе 

принципов образования 

в течение всей жизни 

УК-6.1. Формулирует цели личностного и 

профессионального развития, условия их 

достижения. 

УК-6.2. Планирует траекторию своего 

профессионального развития и предпринимает 

шаги по её реализации. 

УК-7. Способен 

поддерживать должный 

уровень физической 

подготовленности для 

обеспечения 

полноценной 

социальной и 

профессиональной 

деятельности 

УК-7.1. Понимает влияние оздоровительных 

систем физического воспитания на укрепление 

здоровья, профилактику профессиональных 

заболеваний. 

УК-7.2. Выполняет индивидуально 

подобранные комплексы оздоровительной или 

адаптивной физической культуры. 

Безопасность 

жизнедеятельн

ости 

УК-8. Способен 

создавать и 

поддерживать в 

повседневной жизни и 

в профессиональной 

деятельности 

безопасные условия 

жизнедеятельности для 

сохранения природной 

среды, обеспечения 

устойчивого развития 

общества, в том числе 

при угрозе и 

возникновении 

чрезвычайных 

ситуаций и военных 

конфликтов 

УК-8.1. Воспроизводит общую характеристику 

обеспечения безопасности и устойчивого 

развития в различных сферах 

жизнедеятельности; классификацию 

чрезвычайных ситуаций военного характера, 

принципы и способы организации защиты 

населения от опасностей, возникающих в 

мирное время и при ведении военных 

действий. 

УК-8.2. Оценивает вероятность возникновения 

потенциальной опасности в повседневной 

жизни и профессиональной деятельности и 

принимает меры по ее предупреждению. 

УК-8.3. Применяет основные методы защиты 

при угрозе и возникновении чрезвычайных 

ситуаций и военных конфликтов в 

повседневной жизни и профессиональной 

деятельности. 

Инклюзивная 

компетентност

ь 

УК-9. Способен 

использовать базовые 

дефектологические 

УК-9.1. Оперирует понятиями инклюзивной 

компетентности, ее компонентами и 

структурой; понимает особенности 



знания в социальной и 

профессиональной 

сферах 

применения базовых дефектологических 

знаний в социальной и профессиональной 

сферах 

УК-9.2. Планирует профессиональную 

деятельность с лицами с ограниченными 

возможностями здоровья и инвалидами. 

УК-9.3. Оперирует представлениями о 

взаимодействии в социальной и 

профессиональной сферах с лицами с 

ограниченными возможностями здоровья и 

инвалидами. 

Экономическая 

культура, в том 

числе 

финансовая 

грамотность 

УК-10. Способен 

принимать 

обоснованные 

экономические 

решения в различных 

областях 

жизнедеятельности 

УК-10.1. Знает основные документы, 

регламентирующие экономическую 

деятельность; источники финансирования 

профессиональной деятельности; принципы 

планирования экономической деятельности. 

УК-10.2. Обосновывает принятие 

экономических решений, использует методы 

экономического планирования для достижения 

поставленных целей. 

УК-10.3. Применяет экономические 
инструменты. 

Гражданская 

позиция 

УК-11. Способен 

формировать 

нетерпимое отношение 

к проявлениям 

экстремизма, 

терроризма, 

коррупционному 

поведению и 

противодействовать им 

в профессиональной 

деятельности 

УК-11.1. Знает действующие правовые нормы, 

обеспечивающие борьбу с коррупцией в 

различных областях жизнедеятельности; 

способы профилактики коррупции и 

формирования нетерпимого отношения к ней 

профессиональную деятельность в случаях 

склонения к коррупционным право 

нарушениям. 

УК-11.3. Взаимодействует в обществе на 

основе нетерпимого отношения к коррупции. 

Общепрофессиональные компетенции выпускников и индикаторы их 

достижения 
Код и наименование 

общепрофессиональной 

компетенции 

Код и наименование индикатора достижения 

общепрофессиональной компетенции 

ОПК-1. Способен понимать 

принципы работы современных  

информационных технологий и 

использовать их для решения 

задач  

профессиональной 

деятельности 

ОПК-1.1 Применяет требования информационной 

безопасности при осуществлении документооборота 

предприятия питания  

ОПК-1.2 Применяет современные информационные 

технологии при взаимодействии с субъектами рынка 

индустрии питания, в том числе в области электронной 

торговли  

ОПК-1.3 Применяет современные информационные 

технологии учитывая особенности взаимодействия с 

лицами с ограниченными возможностями здоровья  

ОПК-1.4 Осуществляет эффективный поиск 

информации, необходимой для решения задач 

профессиональной деятельности 



ОПК-2. Способен применять 

основные законы и методы 

исследований естественных 

наук для решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОПК-2. Применяет математические методы и 

осуществляет математическую обработку данных, 

полученных в ходе разработки продукции 

общественного питания, а также исследований и 

экспертизы ее качества и качества используемого сырья  

ОПК-2.2 Применяет основные физико-химические и 

химические методы анализа для разработки, 

исследований и экспертизы продукции общественного 

питания и используемого сырья  

ОПК-2.3  Выполняет трудовые действия с учетом их 

влияния на окружающую среду, не допуская 

возникновения экологической опасности 

ОПК-3. Способен использовать 

знания инженерных процессов 

при решении 

профессиональных задач и 

эксплуатации современного 

технологического 

оборудования и приборов 

ОПК-3.1 Использует основные законы инженерных наук 

для расчетов при решении проектно- 

технологических задач профессиональной деятельности 

ОПК-3.2 Использует знания инженерных наук для 

понимания процессов, происходящих при переработке 

пищевого сырья и хранении продуктов питания 

ОПК-3.3 Осуществляет выбор и компоновку 

технологического оборудования с учетом знаний 

инженерных процессов 

ОПК-4. Способен осуществлять 

технологические процессы 

производства продукции 

питания 

ОПК-4.1 Знает и имеет практические навыки 

технологии производства продукции и оказания услуг 

общественного питания  

ОПК-4.2 Разрабатывает производственные процессы 

ОПК-5. Способен 

организовывать и 

контролировать производство 

продукции питания 

ОПК-5.1 Демонстрирует знание нормативных 

документов и требований в области организации 

производства продуктов питания 

ОПК-5.2 Предлагает схемы организации производства, 

основанные на принципах обеспечения безопасности 

продуктов питания 

ОПК-5.3 Организует контроль производства продукции 

и услуг на предприятиях питания по обеспечению их 

безопасности и качества для потребителя 

Профессиональные компетенции выпускников и индикаторы их достижения 
Код и наименование 

профессиональной компетенции 

Код и наименование индикатора 

достижения профессиональной 

компетенции 

Тип задач 

профессиональной 

деятельности 

ПК-1 Способен управлять 

качеством, безопасностью и 

прослеживаемостью производства 

продукции общественного 

питания массового изготовления 

и специализированных пищевых 

продуктов 

ПК-1.1. Контролирует 

технологические параметры, 

режимы и соблюдение 

правильной эксплуатации 

технологического оборудования 

при производстве продукции 

общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов 

ПК-1.2 Использует методы 

подбора и эксплуатации 

технологического оборудования 

технологический 

 



при производстве продукции 

общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов  

ПК-1.3 Внедряет системы 

управления качеством, 

безопасностью и 

прослеживаемостью 

производства продукции 

общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов в целях обеспечения 

требований технических 

регламентов к соответствующим 

видам пищевой продукции 

ПК-2 Способен осуществлять 

контроль за соблюдением 

технических и санитарных 

условий работы структурных 

подразделений, выполнением 

сотрудниками стандартов 

обслуживания и обеспечением 

качества продукции и услуг 

ПК-2.1 Организует контроль за 

выполнением сотрудниками 

стандартов обслуживания и 

обеспечением качества 

продукции и услуг 

ПК-2.2 Организует контроль за 

соблюдением технических и 

санитарных условий работы 

структурных подразделений 

ПК-2.3 Использует информацию 

о зарубежных и отечественных 

прогрессивных технологиях 

оказания услуги общественного 

питания    

технологический 

 

ПК-3 Способен организовывать 

ведения технологического 

процесса в рамках принятой на 

предприятии технологии 

производства продукции 

общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов 

ПК-3.1 Осуществляет 

координацию и контроль, 

проводит оценку эффективности 

работы предприятия питания 

ПК-3.2. Применяет способы 

организации производства и 

эффективной работы трудового 

коллектива на основе 

современных методов 

управления производством 

продукции общественного 

ПК-3.3. Определяет потребность 

в средствах производства и 

рабочей силе для выполнения 

общего объема работ по каждой 

технологической операции 

организационно-

управленческий  

ПК-4 Способен устанавливать и 

определять приоритеты в области 

планирования и управления 

производственным процессом и 

ПК-4.1. Управляет 

материальными ресурсами и 

осуществляет планирование и 

организацию деятельности 

организационно-

управленческий  

 



обслуживанием на предприятиях 

общественного питания 

персонала предприятия 

ПК-4.2. Осуществлять 

координацию и контроль, 

проводить оценку 

эффективности деятельности 

департаментов (служб, отделов) 

предприятия питания 

ПК-4.3 Выполняет требования 

Законодательной и нормативной 

базы в сфере профессиональной 

деятельности 

ПК-5 Способен разработать 

проект (проекты реконструкции и 

технологического 

перевооружения действующих) 

предприятий производства 

продукции общественного 

питания массового изготовления 

и специализированных пищевых 

продуктов 

ПК-5.1. Знает основные 

принципы проектирования 

(реконструкции) предприятий 

производства продукции 

общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов  

ПК-5.2. Проводит необходимые 

расчеты расчетов для 

проектирования (реконструкции) 

производства продукции 

общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов, технологических 

линий, цехов, отдельных 

участков предприятий  

ПК-5.3. Осуществлять 

технологические компоновки и 

подбор оборудования для 

технологических линий и 

участков производства 

продукции общественного 

питания массового изготовления 

и специализированных пищевых 

продуктов 

ПК-5.4. Разрабатывает комплект 

технологической документации 

для проекта предприятий 

общественного питания 

различного типа 

технологический 

 

 

  



Матрица компетенций 
Индекс Наименование Формируемые компетенции 

Б 1. Дисциплины (модули) УК-1, УК-2, УК-3, УК-4, УК-5, 

УК-6, УК7, УК-8, УК-9, УК-10, 

УК-11, ОПК-1, ОПК-2, ОПК-3, 

ОПК-4, ОПК-5, ПК-1, ПК-2,ПК-3, 

ПК-4, ПК-5 

 

Б 1.О Обязательная часть  

УК-1, УК-2, УК-3, УК-4, УК-5, УК-

6, УК7, УК-8, УК-9, УК-10, УК-11, 

ОПК-1, ОПК-2, ОПК-3, ОПК-4, 

ОПК-5, ПК-1, ПК-2,ПК-3, ПК-4, 

ПК-5 

Б1.О.01.01 История России УК-5,  

Б1.О.01.02 Философия УК-1,УК-5,  

Б1.О.01.03 Иностранный язык УК-4 

Б1.О.01.04 Физическая культура и спорт УК-7 

Б1.О.01.05 
Русский язык в сфере 

профессиональной коммуникации 
УК-4 

Б1.О.01.06 
Иностранный язык в 

профессиональной сфере 
УК-4 

Б1.О.01.07 Основы военной подготовки УК-8 

Б1.О.01.08 Экономика УК-10 

Б1.О.01.09 Социология УК-3, УК-5, УК-9 

Б1.О.01.10 
Правовое обеспечение 

профессиональной деятельности 
УК-2, УК-11 

Б1.О.01.11 Психология личности и группы УК-3, УК-6, УК-9 

Б1.О.01.12 
Основы российской 

государственности 
УК-5 

Б1.О.02.01 Безопасность жизнедеятельности УК-8 

Б1.О.02.02 Математика ОПК-2 

Б1.О.02.03 Физика ОПК-2 

Б1.О.02.04 Неорганическая химия ОПК-2 

Б1.О.02.05 Органическая химия ОПК-2 

Б1.О.02.06 
Информатика и информационные 

технологии 
УК-1, ОПК-1  

Б1.О.02.07 Промышленная экология УК-8 

Б1.О.03.01 
Инженерная и компьютерная 

графика 
ОПК-3 

Б1.О.03.02 Биохимия ОПК-2 

Б1.О.03.03 Физическая и коллоидная химия ОПК-2 

Б1.О.03.04 Микробиология ОПК-2 

Б1.О.03.05 
Аналитический контроль пищевых 

продуктов 
ОПК-4 

Б1.О.03.06 Электротехника и электроника ОПК-3 

Б1.О.03.07 Введение в специальность ПК-1 

Б1.О.03.08 Санитария и гигиена питания ОПК-5 

Б1.О.03.09 Кухни народов мира ПК-3 

Б1.О.03.10 Ресторанное дело ПК-4, ПК-5 

Б1.О.03.11 
Технология продукции 

общественного питания 
ПК-3 

Б1.О.03.12 Теплотехника и хладотехника ОПК-3 



Б1.О.03.13 

Торгово-технологическое 

оборудование предприятий 

питания 

ПК-1 

Б1.О.03.14 
Технология специализированных 

пищевых продуктов 
ПК-3 

   

Б1.О.ДВ.01 
Дисциплины (модули) по выбору 

1 (дв.1) 
УК-7 

Б1.О.ДВ.01.01 
Физическая культура и спорт 

(элективная дисциплина) 
УК-7 

Б1.В.01 

Технология и организация 

производства кулинарной 

продукции и кондитерских изделий 

ОПК-2, ПК-1 

Б1.В.02 Технология пищевых производств ОПК-4 

Б1.В.03 
Процессы и аппараты пищевых 

производств 
ПК-1 

Б1.В.04 

Организация производства и 

обслуживания на предприятиях 

общественного питания 

ПК-4 

Б1.В.05 Физиология питания ОПК-2 

Б1.В.06 
Проектирования предприятий 

общественного питания 
ПК-5 

Б1.В.07 
Безопасность сырья и продукции 

общественного питания 
ПК-1 

Б1.В.08 
Основы проектирования 

технологических систем 
ПК-5 

Б1.В.09 
Пищевые и биологически активные 

добавки 
ОПК-5 

Б1.В.10 

Основы законодательства и 

стандартизации в пищевой 

промышленности 

УК-2 

Б1.В.11 
Проектное управление на 

предприятиях индустрии питания 
ПК-4 

Б1.В.12 

Разработка рационов и технологий 

производства специализированных 

пищевых продуктов 

ПК-2 

Б1.В.ДВ.01 
Дисциплины (модули) по выбору 1 

(ДВ.1) 
ПК-1, ПК-3 

Б1.В.ДВ.01.01 Основы научных исследований ПК-1, ПК-3 

Б1.В.ДВ.01.02 

Методы исследования и контроль 

качества продукции общественного 

питания 

ПК-1, ПК-3 

Б1.В.ДВ.02 
Дисциплины (модули) по выбору 2 

(ДВ.2) 
ПК-2 

Б1.В.ДВ.02.01 
Современные технологии хранения 

и упаковки пищевых продуктов ПК-2 

Б1.В.ДВ.02.02 Экспертиза пищевых продуктов ПК-2 

Б 2. Практики УК-1, УК-2, УК-3, УК-4, УК-5, 

УК-6, УК7, УК-8, УК-9, УК-10, 

УК-11, ОПК-1, ОПК-2, ОПК-3, 

ОПК-4, ОПК-5, ПК-1, ПК-2,ПК-3, 

ПК-4, ПК-5 

Б2.О Обязательная часть УК-1, УК-2, УК-3, УК-4, УК-5,  



УК-6, УК7, УК-8, УК-9, УК-10, 

УК-11, ОПК-1, ОПК-2, ОПК-3, 

ОПК-4, ОПК-5, ПК-1, ПК-2,ПК-3, 

ПК-4, ПК-5 

Б2.О.01(У) Ознакомительная практика 
УК-1, УК-2, УК-3, УК-6, ОПК-1, 

ОПК-2, ОПК-4, ОПК-5 

Б2.О.02(П) 
Технологическая (проектно-

технологическая) практика 

ОПК-1, ОПК-2, ОПК-3, ОПК-4, 

ОПК-5, ПК-1, ПК-2,ПК-3, ПК-4, 

ПК-5 

Б2.О.03(П) 
Технологическая (проектно-

технологическая) практика 

ОПК-1, ОПК-2, ОПК-3, ОПК-4, 

ОПК-5, ПК-1, ПК-2,ПК-3, ПК-4, 

ПК-5 

Б2.В Часть, формируемая участниками 

образовательных отношений 

УК-8, УК-10, ПК-1, ПК-2, ПК-3, 

ПК-4, ПК-5 

Б2.В.01(Пд) Преддипломная практика 
УК-8, УК-10, ПК-1, ПК-2, ПК-3, 

ПК-4, ПК-5 

Б3 
Государственная итоговая 

аттестация 

УК-1, УК-2, УК-3, УК-4, УК-5,  

УК-6, УК7, УК-8, УК-9, УК-10, 

УК-11, ОПК-1, ОПК-2, ОПК-3, 

ОПК-4, ОПК-5, ПК-1, ПК-2,ПК-3, 

ПК-4, ПК-5 

Б3.01 
Выпускная квалификационная 

работа бакалавра 

УК-1, УК-2, УК-3, УК-4, УК-5,  

УК-6, УК7, УК-8, УК-9, УК-10, 

УК-11, ОПК-1, ОПК-2, ОПК-3, 

ОПК-4, ОПК-5, ПК-1, ПК-2,ПК-3, 

ПК-4, ПК-5 

ФТД.ДВ Факультативные дисциплины УК-4,УК-5 

   

ФТД.ДВ.01.01 Русский язык и культура речи УК-4 

ФТД.ДВ.01.02 Далеведение УК-5 

 

12. Организационно-педагогические условия реализации программы  

Условия реализации программы бакалавриата должны соответствовать 

установленным в разделе 4. федерального государственного образовательного 

стандарта высшего образования по направлению подготовки (специальности) 

19.03.04 «Технология продукции и организация общественного питания», 

утвержденного приказом Министерства науки и высшего образования 

Российской Федерации от 17 августа 2020 г. № 1047. 

В частности, в соответствии с п. 4.4 указанного выше федерального 

государственного образовательного стандарта высшего образования при 

реализации программы бакалавриата должны выполняться следующие 

требования к кадровым условиям: 

реализация программы бакалавриата обеспечивается педагогическими 

работниками Организации, а также лицами, привлекаемыми Организацией к 

реализации программы бакалавриата на иных условиях (4.4.1); 

квалификация педагогических работников Организации должна отвечать 

квалификационным требованиям, указанным в квалификационных 

справочниках и (или) профессиональных стандартах (при наличии) (4.4.2); 

не менее 70 процентов численности педагогических работников 

Организации, участвующих в реализации программы бакалавриата, и лиц, 



привлекаемых Организацией к реализации программы бакалавриата на иных 

условиях (исходя из количества замещаемых ставок, приведенного к 

целочисленным значениям), должны вести научную, учебно-методическую и 

(или) практическую работу, соответствующую профилю преподаваемой 

дисциплины (модуля) (4.4.3); 

не менее 5 процентов численности педагогических работников 

Организации, участвующих в реализации программы бакалавриата, и лиц, 

привлекаемых Организацией к реализации программы бакалавриата на иных 

условиях (исходя из количества замещаемых ставок, приведенного к 

целочисленным значениям), должны являться руководителями и (или) 

работниками иных организаций, осуществляющими трудовую деятельность в 

профессиональной сфере, соответствующей профессиональной деятельности, к 

которой готовятся выпускники (иметь стаж работы в данной 

профессиональной сфере не менее З лет) (4.4.4); 

не менее 60 процентов численности педагогических работников 

Организации и лиц, привлекаемых к образовательной деятельности 

Организации на иных условиях (исходя из количества замещаемых ставок, 

приведенного к целочисленным значениям), должны иметь ученую степень (в 

том числе ученую степень, полученную в иностранном государстве и 

признаваемую в Российской Федерации) и (или) ученое звание (в том числе 

ученое звание, полученное в иностранном государстве и признаваемое в 

Российской Федерации) (4.4.5); 

Реализация ОПОП подготовки бакалавриата по направлению 19.03.04 

«Технология продукции и организация общественного питания», профиль 

«Технология продуктов питания» обеспечена научно-педагогическими кадрами, 

имеющими, как правило, базовое образование, соответствующее профилю 

преподаваемых дисциплин. 

Квалификация педагогических работников Организации отвечает 

квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках и 

профессиональных стандартах. 

Доля педагогических работников Организации, участвующих в реализации 

программы магистратуры, и лиц, привлекаемых Организацией к реализации программы 

бакалавриата на иных условиях (исходя из количества замещаемых ставок, 

приведенного к целочисленным значениям), ведущая научную, учебно-методическую и 

(или) практическую работу, соответствующую профилю преподаваемой дисциплины – 

более 95%. 

Доля научно-педагогических работников (в приведенных к целочисленным 

значениям ставок) из числа руководителей и работников организаций, деятельность 

которых связана с направленностью (профилем) реализуемой ОПОП (имеющих стаж 

работы в данной профессиональной области не менее 3 лет), в общем числе работников, 

реализующих данную ОПОП ВО, составляет более 15 % . 

Доля педагогических работников Организации и лиц, привлекаемых к 

образовательной деятельности Организации на иных условиях (исходя из количества 

замещаемых ставок, приведенного к целочисленным значениям), должны иметь ученую 

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

признаваемую в Российской Федерации) и (или) ученое звание (в том числе ученое 



звание, полученное в иностранном государстве и признаваемое в Российской 

Федерации) – более 75%. 

 

13. Условия реализации образовательной программы для лиц с ограниченными 

возможностями здоровья 

Обучение инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

проводится в зависимости от их индивидуальных потребностей, в том числе по 

индивидуальному учебному плану и с применением адаптированных программ 

дисциплин (модулей) и практик. 

Обучающиеся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья обеспечиваются печатными и электронными 

образовательными ресурсами в формах, адаптированных к ограничениям их 

здоровья. 

Выбор мест прохождения практик инвалидам и лицам с ограниченными 

возможностями здоровья предоставляется с учетом их состояние здоровья и 

требований по доступности. 

При проведении государственной итоговой аттестации для инвалидов и 

лиц с ограниченными способностями соблюдается выполнение следующих 

требований: 

проведение государственной итоговой аттестации для инвалидов в одной 

аудитории совместно с обучающимися, не являющимися инвалидами, если это 

не создает трудностей для инвалидов и других обучающихся при прохождении 

государственной итоговой аттестации; 

присутствие в аудитории ассистента, оказывающего обучающимся 

инвалидам необходимую техническую помощь с учетом их индивидуальных 

особенностей; 

пользование необходимыми обучающимся инвалидам техническими 

средствами при прохождении государственной итоговой аттестации с учетом 

их индивидуальных особенностей; 

обеспечение возможности беспрепятственного доступа обучающихся 

инвалидов в аудитории, туалетные и другие помещения, а также их пребывание 

в указанных помещениях (наличие пандусов, поручней, расширенных дверных 

проемов, лифтов и других приспособлений). 

По дисциплине «Физическая культура и спорт» предусмотрены особые 

условия для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья. 

Официальный сайт Организации имеет опцию настройки для 

слабовидящих. 

 


