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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

Основная профессиональная образовательная программа (далее - ОПОП) 

высшего образования (уровень бакалавриата) по направлению подготовки 

19.03.04 «Технология продукции и организация общественного питания», 

направленность (профиль) «Технология продукции и организация ресторанного 

бизнеса», представляет собой систему документов, разработанную и 

утвержденную Федеральным Государственным образовательным учреждением 

высшего профессионального образования «Уральский государственный 

экономический университет» (далее ФГБОУ ВПО УрГЭУ, университет). ОПОП 

разработана с учетом потребностей регионального рынка труда на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта высшего 

образования (далее - ФГОС ВО) по направлению подготовки 19.03.04 

«Технология продукции и организация общественного питания» (уровень 

бакалавриата), утвержденного приказом Министерства образования и науки 

РФ. 

Данная ОПОП регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, 

условия и технологии реализации образовательного процесса, средства и 

процедуры оценки качества подготовки выпускников и включает в себя: 

учебный план, рабочие программы учебных курсов (модулей) и другие 

материалы, обеспечивающие качество подготовки обучающихся, а также 

программы практик, календарный учебный график и методические материалы, 

обеспечивающие реализацию соответствующих образовательных технологий.  

 

1.1 ЦЕЛЬ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 

 

Профессиональная подготовка бакалавров к выходу на рынок труда 

путем развития у них личностных качеств, а также формирования 

общекультурных (универсальных, общенаучных, социально-личностных, 
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инструментальных и др.) и профессиональных компетенций в соответствии с 

требованиями ФГОС ВО по данному направлению подготовки. 

 

1.2 СРОК ПОЛУЧЕНИЯ ОБРАЗОВАНИЯ ПО ПРОГРАММЕ 

БАКАЛАВРИАТА 

 

Срок получения образования по программе бакалавриата: в очной форме 

обучения, включая каникулы, предоставляемые после прохождения 

государственной итоговой аттестации, вне зависимости от применяемых 

образовательных технологий, составляет 4 года.  

 

1.3 ОБЪЕМ ПРОГРАММЫ БАКАЛАВРИАТА 

 

Объем программы бакалавриата составляет 240 зачетных единиц вне 

зависимости от формы обучения, применяемых образовательных технологий, 

реализации программы несколькими организациями, осуществляющими 

образовательную деятельность с использованием сетевой формы, реализации 

обучения по индивидуальному учебному плану, в том числе ускоренному 

обучению.  

 

РАЗДЕЛ 2.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОСНОВНОЙ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

2.1 ОБЛАСТЬ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКА 

 

Подготовка выпускника по направлению 19.03.04 «Технология 

продукции и организация общественного питания», направленность (профиль) 

«Технология продукции и организация ресторанного бизнеса» направлена на 

осуществление профессиональной деятельности в качестве технологов, 
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главных инженеров и руководителей в крупных и сетевых предприятиях 

общественного питания, кейтеринговых предприятиях, фабриках кухнях.  

Таким образом, область профессиональной деятельности выпускника 

программы включает: 

- обработку, переработку и хранение продовольственного сырья на 

предприятиях питания; 

- производство полуфабрикатов и продукции различного назначения для 

предприятий питания; 

- контроль за эффективной деятельностью предприятий питания; 

- контроль качества и безопасности продовольственного сырья и 

продукции питания; 

- проектирование и реконструкцию предприятий питания. 

 

2.2 ВИДЫ И ЗАДАЧИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКА 

 

Выпускник ОПОП  должен решать следующие профессиональные задачи 

в соответствии с видами профессиональной деятельности:  

а) производственно-технологическая деятельность: 

организация оформления документов, для получения разрешительной 

документации для функционирования предприятия питания; 

разработка планов и программ внедрения инноваций и определения 

эффективности их внедрения в производство; 

участие в разработке концепции развития предприятия питания с учетом 

тенденций потребительского рынка; 

осуществление контроля соблюдения технологического процесса 

производства продукции питания; 

разработка и реализация мероприятий по управлению качеством и 

безопасностью сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на предприятиях 

питания; 



 

6 

 

разработка и реализация мероприятий по повышению эффективности 

производства продукции питания, направленных на снижение трудоемкости, 

энергоемкости и повышение производительности труда; 

внедрение новых видов сырья, высокотехнологических производств 

продукции питания, нового технологического оборудования; 

организация и осуществление входного контроля качества сырья и 

материалов, производственного контроля полуфабрикатов и продукции 

питания; 

проведение стандартных и сертификационных испытаний пищевого 

сырья и готовой продукции питания; 

оценка влияния новых технологий, новых видов сырья, продуктов и 

технологического оборудования, новых условий производства продукции на 

конкурентность продукции производства и рентабельность предприятия; 

б) организационно-управленческая деятельность: 

оценка условий поставки продуктов от потенциального круга 

поставщиков; 

организация системы товародвижения и создания необходимых условий 

для хранения, складирования и перемещения закупаемых продуктов; 

устанавка критериев и показателей эффективности работы производства; 

определение объемов затрат на логистические процессы и 

информационные технологии по автоматизации логистических процессов на 

предприятии питания; 

организация и контроль отдела продаж по реализации продукции 

производства внутри и вне предприятия питания; 

определение направления деятельности отдела продаж по сегментам 

рынка и каналов реализации; 

формирование ассортимента продаваемой продукции и услуг внутри и 

вне предприятия питания; 
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выявление недостатков процесса обслуживания и определение способов 

повышения качества обслуживания с разработкой критериев и показателей 

эффективности обслуживания; 

разработка мотивационной программы для работников производства и 

анализ эффективности проведения мотивационных программ; 

операционное планирование на предприятии; 

организация документооборота по производству; 

организация работы коллектива, мотивация и стимулирование 

работников производства; 

управление персоналом, оценка состояния социально-психологического 

климата в коллективе; 

контроль финансовых и материальных ресурсов; 

осуществление технического контроля и управление качеством 

производства продукции питания; 

в) научно-исследовательская деятельность: 

проведение исследований по выявлению возможных рисков в области 

качества и безопасности продукции производства и условий, непосредственно 

влияющих на их возникновение; 

разработка документации по обеспечению качества и безопасности 

продукции производства на предприятии; 

анализ научно-технической информации, отечественного и зарубежного 

опыта по производству продукции питания; 

участие в выполнении эксперимента, проведение наблюдений и 

измерений, составление их описания и формулировка выводов; 

использование современных методов исследования и моделирования для 

повышения эффективности использования сырьевых ресурсов при 

производстве продукции питания; 

участие в разработке продукции питания с заданными функциональными 

свойствами, определенной биологической, пищевой и энергетической 

ценностью; 
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г) проектная деятельность: 

оценка качества услуг в области проектирования и реконструкции 

предприятия питания, предоставляемых проектными организациями; 

разработка технического задания и технико-экономического обоснования 

на проектирование и реконструкцию предприятия питания; 

определение размеров производственных помещений, подбор 

технологического оборудования и его размещение; 

чтение чертежей и осуществление контроля за качеством услуг 

проектных организаций при проектировании и реконструкции предприятий 

питания; 

осуществление контроля за качеством монтажных работ и оценка 

результатов проектирования предприятий питания малого бизнеса; 

использование системы автоматизированного проектирования и 

программного обеспечения при создании проектов вновь строящихся и 

реконструированных предприятий питания; 

д) маркетинговая деятельность: 

формирование целей, задач и тактики продвижения продукции 

производства; 

выявление достоинства продукции производства для создания рекламы; 

участие в маркетинговых исследованиях товарных рынков:сырья, 

оборудования, продукции питания; 

участие в разработке предложений по выбору поставщиков пищевых 

продуктов и сырья для предприятий питания; 

выявление требований потребителей к качественным характеристикам 

продукции питания и услуг, формирование потребительского спроса и 

прогнозирование объемов продаж; 

подготовка предложений по формированию ассортимента продукции 

питания и продвижению его на рынке. 
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2.3 ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОПОП 

 

Результаты освоения ОПОП определяются приобретаемыми выпускником 

компетенциями, т.е. его способностью применять знания, умения, опыт и 

личностные качества в соответствии с задачами профессиональной 

деятельности.  

В результате освоения данной ОПОП выпускник должен обладать 

следующими компетенциями, определенными ФГОС ВО по направлению 

подготовки 19.03.04 «Технология продукции и организация общественного 

питания», а также профессиональными дополнительными компетенциями в 

соответствии с направленностью (профилем) «Технология продукции и 

организация ресторанного бизнеса».  

 

Таблица 1 - Компетенции выпускника основной профессиональной 

образовательной программы  

 

Компетенции Код 

Общекультурные (ОК) компетенции, определенные ФГОС ВО 

способность использовать основы философских знаний для 

формирования мировоззренческой позиции 

ОК-1 

способность анализировать основные этапы и закономерности 

исторического развития общества для формирования гражданской 

позиции 

ОК-2 

способность использовать основы экономических знаний в 

различных сферах деятельности 

ОК-3 

способность использовать основы правовых знаний в различных 

сферах деятельности 

ОК-4 

способность к коммуникации в устной и письменной формах на 

русском и иностранном языках для решения задач 

межличностного и межкультурного взаимодействия 

ОК-5 

способность работать в команде, толерантно воспринимая 

социальные и культурные различия 

ОК-6 

способность к самоорганизации и самообразованию ОК-7 

способность использовать методы и средства физической 

культуры для обеспечения полноценной социальной и 

профессиональной деятельности 

ОК-8 

готовность пользоваться основными методами защиты 

производственного персонала и населения от возможных 

последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий 

ОК-9 

Общепрофессиональные (ОПК) компетенции, определенные ФГОС ВО 
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способность осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ 

информации из различных источников и баз данных, представлять 

ее в требуемом формате с использованием информационных, 

компьютерных и сетевых технологий 

ОПК-1 

способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов производства продукции питания 

различного назначения 

ОПК-2  

способность осуществлять технологический контроль 

соответствия качества производимой продукции и услуг 

установленным нормам 

ОПК-3  

готовность эксплуатировать различные виды технологического 

оборудования в соответствии с требованиями техники 

безопасности разных классов предприятий питания 

ОПК-4  

готовность к участию во всех фазах организации производства и 

организации обслуживания на предприятиях питания различных 

типов и классов 

ОПК- 5  

Профессиональные (ПК) компетенции, определенные ФГОС ВО 

производственно-технологическая деятельность  

способность использовать технические средства для измерения 

основных параметров технологических процессов, свойств сырья, 

полуфабрикатов и качество готовой продукции, организовать и 

осуществлять технологический процесс производства продукции 

питания 

ПК-1  

владение современными информационными технологиями, 

способность управлять информацией с использованием 

прикладных программ деловой сферы деятельности, использовать 

сетевые компьютерные технологии и базы данных в своей 

предметной области, пакеты прикладных программ для расчета 

технологических параметров оборудования 

ПК-2  

владение правилами техники безопасности, производственной 

санитарии, пожарной безопасности и охраны труда; измерения и 

оценивания параметров производственного микроклимата, уровня 

запыленности и загазованности, шума, и вибрации, освещенности 

рабочих мест 

ПК-3  

готовность устанавливать и определять приоритеты в сфере 

производства продукции питания, обосновывать принятие 

конкретного технического решения при разработке новых 

технологических процессов производства продукции питания; 

выбирать технические средства и технологии с учетом 

экологических последствий их применения 

ПК-4 

способность рассчитывать производственные мощности и 

эффективность работы технологического оборудования, 

оценивать и планировать внедрение инноваций в производство 

ПК-5 

способность организовывать документооборот по производству 

на предприятии питания, использовать нормативную, 

техническую, технологическую документацию в условиях 

производства продукции питания 

ПК-6 

организационно-управленческая деятельность  

способность анализировать и оценивать результативность 

системы контроля деятельности производства, осуществлять 

поиск, выбор и использование новой информации в области 

ПК-7 
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развития индустрии питания и гостеприимства 

способность обеспечивать функционирование системы поддержки 

здоровья и безопасности труда персонала предприятия питания,  

анализировать деятельность предприятия питания с целью 

выявления рисков в области безопасности труда и здоровья 

персонала 

ПК-8 

готовность устанавливать требования и приоритеты к обучению 

работников по вопросам безопасности в профессиональной 

деятельности и поведению в чрезвычайных ситуациях 

ПК-9 

способность определять цели и ставить задачи отделу продаж по 

ассортименту продаваемой продукции производства и услугам 

внутри и вне предприятия питания, анализировать информацию 

по результатам продаж и принимать решения в области контроля 

процесса продаж,  владеть системой товародвижения и 

логистическими процессами на предприятиях питания 

ПК-10 

способность осуществлять мониторинг проведения 

мотивационных программ на всех ее этапах, оценивать 

результаты мотивации и стимулировать  работников производства 

ПК-11 

способность разрабатывать критерии оценки профессионального 

уровня персонала для составления индивидуальных и 

коллективных программ обучения, оценивать наличие требуемых 

умений у членов команды и осуществлять взаимодействие между 

членами команды 

ПК-12 

способность планировать и анализировать программы и 

мероприятия обеспечения и поддержки лояльности персонала по 

отношению к предприятию и руководству, планировать и 

анализировать свою деятельность и рабочий день с учетом 

собственных должностных обязанностей на предприятиях 

питания 

ПК-13 

способность проводить мониторинг и анализировать результаты 

финансово-хозяйственной деятельности предприятия питания, 

оценивать финансовое состояние предприятия питания и 

принимать решения по результатам контроля 

ПК-14 

способность осуществлять поиск, выбор и использование новой 

информации в области развития потребительского рынка, 

систематизировать и обобщать информацию 

ПК-15 

способность планировать стратегию развития предприятия 

питания с учетом множественных факторов, проводить анализ, 

оценку рынка и риски, уметь провести аудит финансовых и 

материальных ресурсов 

ПК-16 

 

способность организовать ресурсосберегающее производство, его 

оперативное планирование и обеспечение надежности 

технологических процессов производства продукции питания, 

способы рационального использования сырьевых, энергетических 

и других видов ресурсов 

ПК-17 

готовность осуществлять необходимые меры безопасности при 

возникновении чрезвычайных ситуаций на объектах 

жизнеобеспечения предприятия 

ПК-18 

владение нормативно-правовой базой в области продаж 

продукции производства и услуг 

ПК-19 

способность осуществлять поиск, выбор и использование ПК-20 
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информации в области мотивации и стимулирования работников 

предприятий питания, проявлять  коммуникативные умения 

 

готовность разрабатывать критерии оценки профессионального 

уровня персонала для составления обучающих программ, 

проводить аттестацию работников производства и принимать 

решения по результатам аттестации 

ПК-21 

способность формировать профессиональную команду, проявлять 

лидерские качества в коллективе, владение способами 

организации производства и эффективной работы трудового 

коллектива на основе современных методов управления 

ПК-22 

научно-исследовательская деятельность  

способность проводить исследования по заданной методике и 

анализировать результаты экспериментов 

ПК-23 

способность изучать и анализировать научно-техническую 

информацию, отечественный и зарубежный опыт по производству 

продуктов питания 

ПК-24 

способность измерять и составлять описание проводимых 

экспериментов, подготавливать данные для составления обзоров, 

отчетов и научных публикаций; владение статистическими 

методами и средствами обработки экспериментальных данных 

проведенных исследований 

ПК-25 

проектная деятельность  

способность контролировать качество предоставляемых 

организациями услуг по проектированию, реконструкции и 

монтажу оборудования, участвовать в планировке и оснащении 

предприятий питания 

ПК-26  

готовность осуществлять поиск, выбор и использование 

информации в области проектирования предприятий питания, 

составлять техническое задание на проектирование предприятия 

питания малого бизнеса, проверять правильность подготовки 

технологического проекта, выполненного проектной 

организацией,  читать чертежи (экспликацию помещений, план 

расстановки технологического оборудования, план монтажной 

привязки технологического оборудования, объемное изображение 

производственных цехов) 

ПК-27  

готовность вести переговоры с проектными организациями и 

поставщиками технологического оборудования, оценивать 

результаты проектирования предприятия питания малого бизнеса 

на стадии проекта 

ПК-28  

маркетинговая деятельность  

готовность осуществлять поиск, выбор и использование новой 

информации в области развития индустрии питания и 

гостеприимства,  способность проводить обоснование и расчеты 

прибыли и затрат в рамках запланированного объема выпуска 

продукции питания 

ПК-29 

способность планировать маркетинговые мероприятия, составлять 

календарно-тематические планы их проведения, рекламные 

сообщения о продукции производства, рекламные акции, 

владение принципами ценообразования у конкурентов, 

способность творчески мыслить и анализировать работу с 

клиентской базой 

ПК-30 
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готовность прогнозировать конъюнктуру рынка 

продовольственного сырья и анализировать реализованный спрос 

на продукцию производства, оценивать эффективность 

маркетинговых мероприятий по продвижению продукции на 

рынок, обеспечивать обратную связь с потребителями,  

участвовать в программах по разработке предложений по 

формированию ассортимента продукции питания и продвижению 

ее на рынке 

ПК-31 

способность участвовать в маркетинговых исследованиях 

товарных рынков, пищевого сырья, продукции и разрабатывать 

предложения по выбору поставщиков для предприятий питания 

ПК-32 

 

Протокол согласования дополнительных профессиональных компетенций 

с работодателями (объединениями работодателей) представлен в приложении. 

Взаимосвязь формируемых компетенций, профессиональных задач, 

учебных дисциплин и практик представлена в матрице компетенций. Матрица 

компетенций представлена в приложении. 

 

2.4 СВЕДЕНИЯ О ПРОФЕССОРСКО- ПРЕПОДАВАТЕЛЬСКОМ СОСТАВЕ, 

НЕОБХОДИМОМ ДЛЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

Реализация программы бакалавриата обеспечивается научно-

педагогическими кадрами организации, а также лицами, привлекаемыми к 

реализации программы на условиях гражданско-правового характера. Справка 

о педагогических и научных работниках, реализующих ОПОП,  представлена в 

приложении. 

Доля штатных преподавателей (в приведенных к целочисленным 

значениям ставок)от общего количества преподавателей, обеспечивающих 

образовательный процесс в образовательной организации, составляет 88,4% 

(п.7.1.1 ФГОС не менее 50%). 

Доля преподавателей (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), имеющих ученую степень (в том числе степень, присваиваемую за 

рубежом, документы о присвоении которой прошли установленную 

законодательством Российской Федерации процедуру признания)  и (или) 
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ученое звание, в общем числе преподавателей, обеспечивающих 

образовательный процесс по программе бакалавриата, составляет 74,4%(п.7.1.2 

ФГОС не менее 70%). 

Доля преподавателей (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок) имеющих высшее образование и (или) ученую степень, 

соответствующих профилю преподаваемой дисциплины (модуля), в общем 

числе преподавателей, обеспечивающих образовательный процесс по 

программе бакалавриата составляет 76,7% (п.7.1.3 ФГОС не менее 70%). 

Доля преподавателей (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок) из числа действующих руководителей и работников профильных 

организаций (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не 

менее 3 лет) в общем числе преподавателей, обеспечивающих образовательный 

процесс по программе бакалавриата, составляет 11,6% (п.7.1.4 ФГОС не менее 

10%). 

Состав педагогических и научных работников, реализующих ОПОП, 

соответствует требованиям ФГОС ОПОП. 

 

РАЗДЕЛ 3. УЧЕБНЫЙ ПЛАН И КАЛЕНДАРНЫЙ УЧЕБНЫЙ ГРАФИК 

 

Учебный план содержит перечень дисциплин (модулей), практик, 

аттестационных испытаний государственной итоговой аттестации 

обучающихся, других видов учебной деятельности с указанием их объема в 

зачетных единицах, последовательности и распределения по периодам 

обучения, объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

(контактная работа обучающихся с преподавателем) и самостоятельной работы 

обучающихся в академических часах. Для каждой дисциплины (модуля) и 

практики указывается форма промежуточной аттестации обучающихся. 

В календарном учебном графике указаны периоды осуществления видов 

учебной деятельности и периоды каникул. 
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Учебные планы и календарные учебные графики для очной и заочной 

(при наличии контингента) форм обучения прилагаются. 

 

РАЗДЕЛ 4. РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИН (МОДУЛЕЙ) 

 

4.1 ПРОГРАММЫ РАБОЧИХ ПРОГРАММ ДИСЦИПЛИН 

Рабочие программы дисциплин (модулей)содержат: 

 перечень планируемых результатов обучения по дисциплине 

(модулю), соотнесенных с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы,  

 объем дисциплины (модуля) в зачетных единицах с указанием 

количества академических или астрономических часов, выделенных на 

контактную работу обучающихся с преподавателем (по видам учебных 

занятий) и на самостоятельную работу обучающихся; 

 содержание дисциплины (модуля), структурированное по темам 

(разделам) с указанием отведенного на них количества академических или 

астрономических часов и видов учебных занятий; 

 перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной 

работы обучающихся по дисциплине (модулю); 

 фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по дисциплине (модулю); 

 перечень основной и дополнительной учебной литературы, 

необходимой для освоения дисциплины (модуля); 

 перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

"Интернет" (далее - сеть "Интернет"), необходимых для освоения дисциплины 

(модуля); 

 методические указания для обучающихся по освоению дисциплины 

(модуля); 

 перечень информационных технологий, используемых при 

осуществлении образовательного процесса по дисциплине (модулю), включая 
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перечень программного обеспечения и информационных справочных систем 

(при необходимости); 

 описание материально-технической базы, необходимой для 

осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю). 

Рабочие программы прилагаются. 

 

4.2 АННОТАЦИИ К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ ДИСЦИПЛИН 

 

Аннотации к рабочим программам дисциплин ОПОП по направлению 

19.03.04 «Технология продукции и организация общественного питания» 

направленности (профиля) «Технология продукции и организация ресторанного 

бизнеса» прилагаются. 

 

РАЗДЕЛ 5. ПРОГРАММЫ ПРАКТИК 

 

Раздел основной профессиональной образовательной программы 

бакалавриата "Практика" является обязательным и представляет собой вид 

учебных занятий, непосредственно ориентированных на профессионально-

практическую подготовку обучающихся. Программы практик содержат: 

 перечень планируемых результатов обучения при прохождении 

практики, соотнесенных с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы; 

 указание места практики в структуре образовательной программы; 

 указание объема практики в зачетных единицах и ее 

продолжительности в неделях либо в академических или астрономических 

часах; 

 содержание практики; 

 указание форм отчетности по практике; 

 фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по практике; 
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 перечень учебной литературы и ресурсов сети "Интернет", 

необходимых для проведения практики; 

 перечень информационных технологий, используемых при 

проведении практики, включая перечень программного обеспечения и 

информационных справочных систем (при необходимости); 

 описание материально-технической базы, необходимой для 

проведения практики. 

 

5.1 ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

Учебная практика для бакалавров по направлению подготовки 19.03.04 

«Технология продукции и организация общественного питания», 

направленности (профиля) «Технология продукции и организация ресторанного 

бизнеса» проводится с целью закрепления, расширения и углубления 

полученных теоретических знаний и приобретения первоначальных 

практических навыков в решении конкретных проблем. Программа учебной 

практики прилагается. 

 

5.2 ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

Производственная практика для студентов бакалавров 19.03.04 

«Технология продукции и организация общественного питания», 

направленности (профиля) «Технология продукции и организация ресторанного 

бизнеса» проводится с целью изучения методических, инструктивных и 

нормативных материалов, специальной литературы, отработки полученных в 

ходе обучения и учебной практики навыков, а также сбора, систематизации, 

обобщения материалов для подготовки курсовых проектов и работ. Программа 

производственной практики прилагается. 
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5.3 ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

ПРАКТИКИ 

 

Производственная (преддипломная) практика является завершающим 

этапом обучения и проводится после освоения студентами теоретического 

курса. К прохождению практики допускаются студенты, прослушавшие 

теоретический курс и успешно сдавшие все предусмотренные учебным планом 

формы контроля (экзамены, зачеты и курсовые работы), прошедшие все виды 

практик, имеющие утвержденную тему выпускной квалификационной работы и 

научного руководителя. Программа производственной (преддипломной) 

практики прилагается. 

 

РАЗДЕЛ 6. ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА 

 

6.1 ФОНДЫ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ТЕКУЩЕЙ, ПРОМЕЖУТОЧНОЙ 

АТТЕСТАЦИИ 

 

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по дисциплине (модулю) или программе практики включает в 

себя:  

 перечень компетенций с указанием этапов их формирования в 

процессе освоения образовательной программы;  

 описание показателей и критериев оценивания компетенций на 

различных этапах их формирования, описание шкал оценивания;  

 типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих 

этапы формирования компетенций в процессе освоения образовательной 

программы;  

 методические материалы, определяющие процедуры оценивания 

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

Фонды оценочных средств для текущей, промежуточной аттестации 

прилагаются. 

 

6.2 ФОНДЫ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ 

ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

Фонд оценочных средств для государственной итоговой аттестации 

включает в себя:  

 перечень компетенций, которыми должны овладеть обучающиеся в 

результате освоения образовательной программы;  

 описание показателей и критериев оценивания компетенций, а также 

шкал оценивания;  

 типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

оценки результатов освоения образовательной программы; методические 

материалы, определяющие процедуры оценивания результатов освоения 

основной профессиональной образовательной программы.  

Фонды оценочных средств для государственной итоговой аттестации 

прилагаются. 

 

РАЗДЕЛ 7. МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ 

 

7.1 МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КУРСОВЫХ 

РАБОТ 

 

В соответствии с учебным планом направления 19.03.04 «Технология 

продукции и организация общественного питания», направленности (профиля) 

«Технология продукции и организация ресторанного бизнеса» студенты 

выполняют курсовые работы по следующим дисциплинам: 
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1) Технология продукции общественного питания; 

2) Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания; 

3) Проектирование предприятий общественного питания. 

Методические рекомендации по выполнению курсовых работ 

прилагаются. 

 

7.2 МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ 

КОНТРОЛЬНЫХ РАБОТ ДЛЯ СТУДЕНТОВ ЗАОЧНОЙ ФОРМЫ 

 

В соответствии с учебным планом направления 19.03.04 «Технология 

продукции и организация общественного питания», направленности (профиля) 

«Технология продукции и организация ресторанного бизнеса» студенты 

заочной формы выполняют контрольные работы по следующим дисциплинам: 

1) История; 

2) Философия; 

3) Иностранный язык; 

4) Неорганическая химия; 

5) Менеджмент; 

6) Маркетинг; 

7) Основы биохимии; 

8) Механика; 

9) Физическая и коллоидная химия; 

10) Физико-химические процессы в технологии приготовления блюд; 

11) Технология продукции общественного питания; 

12) Процессы и аппараты пищевых производств; 

13) Физиология питания; 

14) Оборудование предприятий общественного питания; 

15) Иностранный язык профессионального общения; 
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16) Теплотехника; 

17) Основы стандартизации и метрологии; 

18) Экономика предприятий общественного питания; 

19) Контроль качества продукции общественного питания; 

20) Менеджмент и маркетинг в общественном питании; 

21) Технология и организация специальных видов питания; 

22) Технология и организация централизованного производства 

кулинарной продукции и кондитерских изделий; 

23) Бухучет и АХД на предприятиях общественного питания. 

Методические рекомендации по выполнению контрольных работ 

прилагаются. 

 

РАЗДЕЛ 8. ГОСУДАРСТВЕННАЯ ИТОГОВАЯ АТТЕСТАЦИЯ 
 

 

Государственная итоговая аттестация выпускников по направлению 

19.03.04 «Технология продукции и организация общественного питания» 

является обязательной и осуществляется после освоения основной 

профессиональной образовательной программы в полном объеме.  

Государственная итоговая аттестация выпускников включает 

государственный экзамен и защиту выпускной квалификационной работы. 

 

8.1 ПРОГРАММА ГОСУДАРСТВЕННОГО ЭКЗАМЕНА 

 

Государственный экзамен проводится по программе, содержащей 

перечень вопросов, выносимых на государственный экзамен, и рекомендации 

обучающимся по подготовке к государственному экзамену, критерии оценки 

результатов сдачи государственного экзамена, в том числе перечень 

рекомендуемой литературы для подготовки к государственному экзамену. 

Программа государственного экзамена прилагается. 
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8.2МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ ВЫПУСКНЫХ 

КВАЛИФИКАЦИОННЫХ РАБОТ 

 

Методические указания по выполнению выпускных квалификационных 

работ содержат: требования к выпускной квалификационной работе и порядок 

их выполнения, критерии оценки защиты выпускных квалификационных работ, 

перечень тем выпускной квалификационной работы, предлагаемых 

обучающимся.  

Методические рекомендации по выполнению выпускных 

квалификационных работ прилагаются. 

 

 


