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1. Общие положения 

Основная профессиональная образовательная программа высшего 

образования «Технология и организация ресторанного сервиса», реализуемая в 

Башкирском институте технологий и управления (филиал) Федерального 

государственного бюджетного образовательного учреждения высшего 

образования «Московский государственный университет технологий и 

управления имени К.Г. Разумовского (Первый казачий университет)» по 

направлению подготовки 19.03.04 «Технология продукции и организации 

общественного питания» (бакалавриат), представляет собой систему учебно-

методических документов, разработанных с учетом требований рынка труда на 

основе федерального государственного образовательного стандарта высшего 

образования по направлению подготовки 19.03.04 «Технология продукции и 

организации общественного питания» (бакалавриат): Приказ Минобрнауки 

России от 12.11.2015 г. № 1332  «Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта высшего образования по 

направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организации 

общественного питания (уровень бакалавриата)» (Зарегистрировано в Минюсте 

России 14.12.2015 № 40082), а также с учетом рекомендованной примерной 

образовательной программы.  

Основная профессиональная образовательная программа (далее – 

«ОПОП») регламентирует цели, планируемые результаты, содержание, условия 

и технологии реализации образовательного процесса, оценку качества 

подготовки выпускника по данному направлению подготовки включает в себя: 

учебный план, рабочие программы учебных курсов, предметов, дисциплин 

(модулей) и другие материалы, обеспечивающие качество подготовки 

обучающихся, а также программы учебной и производственной (в том числе 

преддипломной) практик, календарный учебный график и методические 

материалы (включая оценочные средства), обеспечивающие реализацию 

соответствующей образовательной технологии.  
 

1.1. Нормативные документы для разработки основной 

профессиональной образовательной программы по направлению 

подготовки 

Нормативную правовую базу разработки ОПОП составляют: 

 Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

 Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам высшего образования - программам бакалавриата, 

программам специалитета, программам магистратуры, утвержденным приказом 

Минобрнауки России от 05 апреля 2017 г. № 301; 

 Приказ Министерства образования и науки РФ «Об 

утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы высшего образования" от 27 

ноября 2015 г. N 1383; 

 Порядок проведения государственной итоговой аттестации по 
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образовательным программам высшего образования - программам бакалавриата, 

программам специалитета и программам магистратуры, утвержденным приказом 

Минобрнауки России от 29.06.2015 № 636 с изм. от 28.04.16;  

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

 Иные нормативные и локальные документы (при наличии). 

 

2. Объем основной профессиональной образовательной программы 

Объем ОПОП в очной форме обучения, реализуемый за один учебный год, 

составляет 60 зачетных единиц. 

Объем ОПОП в заочной форме обучения, реализуемый за один учебный 

год, составляет 75 зачетных единиц. 

Объем ОПОП за один учебный год при обучении по индивидуальному 

плану вне зависимости от формы обучения не может составлять более 75 

зачетных единиц. 

 

3. Документы, регламентирующие содержание и организацию 

образовательного процесса 

Согласно п. 9 статьи 2 Федерального закона «Об образовании в 

Российской Федерации» от 29 декабря 2012 года № 273-ФЗ, основная 

профессиональная образовательная программа «Технология и организация 

ресторанного сервиса» по направлению подготовки 19.03.04  «Технология 

продукции и организации общественного питания» (бакалавриат) представляет 

собой комплекс основных характеристик образования (объем, содержание, 

планируемые результаты), организационно-педагогических условий и в случаях, 

предусмотренных настоящим Федеральным законом, форм аттестации, который 

представлен в виде учебного плана, календарного учебного графика, рабочих 

программ учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), иных компонентов, 

а также оценочных и методических материалов. 

 

3.1. Учебный план  

Учебный план основной профессиональной образовательной программы 

«Технология и организация ресторанного сервиса» по направлению подготовки 

19.03.04 «Технология продукции и организации общественного питания» 

(бакалавриат) представляет собой структуру ОПОП как совокупность модулей,  

включающих связанные дисциплины, практики и другие виды образовательной 

деятельности. 

Структура программы уровня образования включает обязательную 

(базовую) часть и вариативную часть, формируемую Университетом, исходя из 

накопленного вузом научно-педагогического опыта в реализации основных и 

дополнительных профессиональных образовательных программ в области 

научного знания, сложившихся научных школ вуза и потребностей рынка труда, 

а также рекомендаций ПрООП ВО «Технология и организация ресторанного 

сервиса» по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и 

организации общественного питания» (бакалавриат). 
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В учебном плане указывается перечень дисциплин, практик, 

аттестационных испытаний итоговой (государственной итоговой) аттестации 

обучающихся, других видов учебной деятельности с указанием их объема в 

зачетных единицах, последовательности и распределения по периодам обучения.         

В учебном плане выделяется объем работы обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем (контактная работа обучающихся с преподавателем) по видам 

учебных занятий и самостоятельной работы обучающихся в академических 

часах. Для каждой дисциплины и практики указывается форма промежуточной 

аттестации обучающихся.  

Учебные планы основной профессиональной образовательной программы 

«Технология и организация ресторанного сервиса» по направлению подготовки 

19.03.04 «Технология продукции и организации общественного питания» 

(бакалавриат) по очной и заочной формам обучения, утвержденные ректором 

университета, хранятся на кафедре. 

 

3.2. Календарный учебный график  

Последовательность реализации основной профессиональной 

образовательной программы «Технология и организация ресторанного сервиса» 

по направлению подготовки 19.03.04 «Технология продукции и организации 

общественного питания» (бакалавриат) по годам (включая теоретическое 

обучение, практики, промежуточные и итоговую аттестации, каникулы) 

приводится в учебных планах, а также утверждается ежегодно приказом ректора. 

 

3.3. Рабочие программы дисциплин  

Основная профессиональная образовательная программа «Технология и 

организация ресторанного сервиса» по направлению подготовки 19.03.04 

«Технология продукции и организация общественного питания» (бакалавриат) 

обеспечена рабочими программами всех учебных дисциплин как базовой, так и 

вариативной частей учебного плана, включая дисциплины по выбору студента и 

элективные курсы. 

Рабочие программы дисциплин учебного плана отражают планируемые 

результаты обучения – знания, умения, навыки и (или) опыт деятельности, 

характеризующие этапы формирования компетенций и обеспечивающие 

достижение планируемых результатов освоения образовательной программы. 

Рабочие программы дисциплин учебного плана основной 

профессиональной образовательной программы «Технология и организация 

ресторанного сервиса» по направлению подготовки 19.03.04 «Технология 

продукции и организация общественного питания» (бакалавриат) утвержденные 

директором института, хранятся на кафедре. 

 

3.4. Программы практик основной профессиональной 

образовательной программы 

В соответствии с ФГОС практика является обязательным разделом 

основной профессиональной образовательной программы «Технология и 

организация ресторанного сервиса» по направлению подготовки 19.03.04 
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«Технология продукции и организация общественного питания» (бакалавриат) и 

представляет собой вид учебных занятий, непосредственно ориентированных на 

профессионально-практическую подготовку обучающихся. Практики 

закрепляют знания и умения, приобретаемые обучающимися в результате 

освоения теоретических курсов, вырабатывают практические навыки и 

способствуют комплексному формированию общекультурных и 

профессиональных компетенций обучающихся.  

Практика обучающихся по ОПОП «Технология и организация 

ресторанного сервиса» по направлению подготовки 19.03.04 «Технология 

продукции и организация общественного питания» (бакалавриат) 

организовывается и осуществляется в соответствии с Положение о практике 

обучающихся, осваивающих программы высшего образования-программы 

бакалавриата, специалитета и магистратуры, в Башкирском институте 

технологий и управления (филиал) ФГБОУ ВО МГУТУ им. К.Г. Разумовского 

(ПКУ).  

Программы практик основной профессиональной образовательной 

программы «Технология и организация ресторанного сервиса» по направлению 

подготовки 19.03.04 «Технология продукции и организация общественного 

питания» (бакалавриат) утвержденные директором института, хранятся на 

кафедре.  

Базами практик являются следующие предприятия и организации: АО 

Мелеузовский сахарный завод, ООО «ПаркСити-М, ресторан «Агидель» г. 

Мелеуз, ООО «Лесник» ресторан «Самовар» г. Стерлитамак, ООО «Старт» кафе-

бистро г. Мелеуз, ИП Варданян Кафе «Гюмри», ООО «Натуральные продукты», 

производственный цех № 35, Кафе-бистро г Мелеуз, ООО «Гранд Премиум» 

ресторан «Ориент» г Стерлитамак., ИП Семенчук Гуд Вуд» г Мелеуз, ООО 

«ВИНИ И ПУХ» детское кафе «Эники Беники», ООО ИМПЕРИЯ СИТИ , 

ресторан «Империя» г. Мелеуз, АО «Стерлитамакский хлебокомбинат», ЗАО 

«Мелеузовский молочноконсервный комбинат», ОАО «Белебеевский молочный 

комбинат», ООО «Карламанский продукт», ООО «Мелеузовский элеватор», 

ООО «Пивзавод». 

 

4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

В результате освоения программы у выпускника должны быть 

сформированы общекультурные, общепрофессиональные и профессиональные 

компетенции. 

Выпускник, освоивший программу, должен обладать следующими 

общекультурными компетенциями (ОК): 

- способностью использовать основы философских знаний для 

формирования мировоззренческой позиции (ОК-1); 

- способностью анализировать основные этапы и закономерности 

исторического развития общества для формирования гражданской позиции (ОК-

2); 

- способностью использовать основы экономических знаний в различных 

сферах жизнедеятельности (ОК-3); 
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- способностью использовать основы правовых знаний в различных сферах 

жизнедеятельности (ОК-4); 

- способностью к коммуникации в устной и письменной формах на 

русском и иностранном языках для решения задач межличностного и 

межкультурного взаимодействия (ОК-5); 

- способностью работать в коллективе, толерантно воспринимать 

социальные, этнические, конфессиональные и культурные различия (ОК-6); 

- способностью к самоорганизации и самообразованию (ОК-7); 

- способностью использовать методы и средства физической культуры для 

обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности (ОК-

8); 

- способностью использовать приемы оказания первой помощи, методы 

защиты в условиях чрезвычайных ситуаций (ОК-9). 

Выпускник, освоивший программу, должен обладать следующими 

общепрофессиональными компетенциями (ОПК): 

- способностью осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ 

информации из различных источников и баз данных, представлять ее в 

требуемом формате с использованием информационных, компьютерных и 

сетевых технологий (ОПК-1); 

- способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов производства продукции питания различного 

назначения (ОПК-2); 

- способностью осуществлять технологический контроль соответствия 

качества производимой продукции и услуг установленным нормам (ОПК-3); 

- готовностью эксплуатировать различные виды технологического 

оборудования в соответствии с требованиями техники безопасности разных 

классов предприятий питания (ОПК-4); 

- готовностью к участию во всех фазах организации производства и 

организации обслуживания на предприятиях питания различных типов и классов 

(ОПК-5).  

Выпускник, освоивший программу, должен обладать 

профессиональными компетенциями (ПК), соответствующими виду/видам 

деятельности в соответствии с ФГОС, на которые ориентирована ОПОП: 

Вид деятельности: производственно-технологическая: 

- способностью 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); 

-  владением современными информационными технологиями, 

способностью управлять информацией с использованием прикладных программ 

деловой сферы деятельности, использовать сетевые компьютерные технологии и 

базы данных в своей предметной области, пакеты прикладных программ для 

расчета технологических параметров оборудования (ПК-2); 

- владением правилами техники безопасности, производственной 

санитарии, пожарной безопасности и охраны труда; измерения и оценивания 
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параметров производственного микроклимата, уровня запыленности и 

загазованности, шума, и вибрации, освещенности рабочих мест (ПК-3); 

- готовностью устанавливать и определять приоритеты в сфере 

производства продукции питания, обосновывать принятие конкретного 

технического решения при разработке новых технологических процессов 

производства продукции питания; выбирать технические средства и технологии 

с учетом экологических последствий их применения (ПК-4); 

- способностью рассчитывать производственные мощности и 

эффективность работы технологического оборудования, оценивать и 

планировать внедрение инноваций в производство (ПК-5); 

- способностью организовывать документооборот по производству на 

предприятии питания, использовать нормативную, техническую, 

технологическую документацию в условиях производства продукции питания 

(ПК-6); 

Вид деятельности: организационно-управленческая: 

- способностью анализировать и оценивать результативность системы 

контроля деятельности производства, осуществлять поиск, выбор и 

использование новой информации в области развития индустрии питания и 

гостеприимства (ПК-7); 

- способностью обеспечивать функционирование системы поддержки 

здоровья и безопасности труда персонала предприятия питания, анализировать 

деятельность предприятия питания с целью выявления рисков в области 

безопасности труда и здоровья персонала (ПК-8); 

- готовностью устанавливать требования и приоритеты к обучению 

работников по вопросам безопасности в профессиональной деятельности и 

поведению в чрезвычайных ситуациях (ПК-9); 

- способностью определять цели и ставить задачи отделу продаж по 

ассортименту продаваемой продукции производства и услугам внутри и вне 

предприятия питания, анализировать информацию по результатам продаж и 

принимать решения в области контроля процесса продаж, владеть системой 

товародвижения и логистическими процессами на предприятиях питания (ПК-

10); 

- способностью осуществлять мониторинг проведения мотивационных 

программ на всех ее этапах, оценивать результаты мотивации и стимулировать 

работников производства (ПК-11); 

- способностью разрабатывать критерии оценки профессионального 

уровня персонала для составления индивидуальных и коллективных программ 

обучения, оценивать наличие требуемых умений у членов команды и 

осуществлять взаимодействие между членами команды (ПК-12); 

- способностью планировать и анализировать программы и мероприятия 

обеспечения и поддержки лояльности персонала по отношению к предприятию и 

руководству, планировать и анализировать свою деятельность и рабочий день с 

учетом собственных должностных обязанностей на предприятиях питания (ПК-

13); 
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- способностью проводить мониторинг и анализировать результаты 

финансово-хозяйственной деятельности предприятия питания, оценивать 

финансовое состояние предприятия питания и принимать решения по 

результатам контроля (ПК-14); 

- способностью осуществлять поиск, выбор и использование новой 

информации в области развития потребительского рынка, систематизировать и 

обобщать информацию (ПК-15); 

- способностью планировать стратегию развития предприятия питания с 

учетом множественных факторов, проводить анализ, оценку рынка и риски, 

проводить аудит финансовых и материальных ресурсов (ПК-16); 

- способностью организовать ресурсосберегающее производство, его 

оперативное планирование и обеспечение надежности технологических 

процессов производства продукции питания, способы рационального 

использования сырьевых, энергетических и других видов ресурсов (ПК-17); 

- готовностью осуществлять необходимые меры безопасности при 

возникновении чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения 

предприятия (ПК-18); 

- владением нормативно-правовой базой в области продаж продукции 

производства и услуг (ПК-19); 

- способностью осуществлять поиск, выбор и использование информации в 

области мотивации и стимулирования работников предприятий питания, 

проявлять коммуникативные умения (ПК-20); 

- готовностью разрабатывать критерии оценки профессионального уровня 

персонала для составления обучающих программ, проводить аттестацию 

работников производствами принимать решения по результатам аттестации (ПК-

21); 

- способностью проводить мониторинг финансово-хозяйственной 

деятельности предприятия, анализировать и оценивать финансовое состояние 

предприятия (ПК-22); 

- способностью формировать профессиональную команду, проявлять 

лидерские качества в коллективе, владением способами организации 

производства и эффективной работы трудового коллектива на основе 

современных методов управления (ПК-23); 

Вид деятельности: проектная: 

- способностью контролировать качество предоставляемых организациями 

услуг по проектированию, реконструкции и монтажу оборудования, участвовать 

в планировке и оснащении предприятий питания (ПК-27); 

- готовностью осуществлять поиск, выбор и использование информации в 

области проектирования предприятий питания, составлять техническое задание 

на проектирование предприятия питания малого бизнеса, проверять 

правильность подготовки технологического проекта, выполненного проектной 

организацией, читать чертежи (экспликацию помещений, план расстановки 

технологического оборудования, план монтажной привязки технологического 

оборудования, объемное изображение производственных цехов) (ПК-28); 
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- готовностью вести переговоры с проектными организациями и 

поставщиками технологического оборудования, оценивать результаты 

проектирования предприятия питания малого бизнеса на стадии проекта (ПК-

29). 

В ОПОП «Технология и организации ресторанного сервиса» все 

общекультурные и общепрофессиональные компетенции, а также 

профессиональные компетенции, отнесенные к виду деятельности в 

соответствии с ФГОС и видам профессиональной деятельности, включены в 

набор требуемых результатов освоения программы.  

 

5. Фактическое ресурсное обеспечение образовательной 

программы. Организационно-педагогические условия 

Ресурсное обеспечение основной профессиональной образовательной 

программы «Технология и организация ресторанного сервиса» по направлению 

подготовки 19.03.04 «Технология продукции и организации общественного 

питания» (бакалавриат) формируется на основе требований к условиям 

реализации ОПОП, определяемых ФГОС с учетом рекомендаций 

соответствующей ПрООП. 

 

5.1. Сведения о педагогических работниках, отнесенных к 

профессорско-преподавательскому составу, необходимые для реализации 

образовательных программ 

Квалификация руководящих и научно-педагогических работников 

организации соответствует квалификационным характеристикам, 

установленным в Едином квалификационном справочнике должностей 

руководителей, специалистов и служащих, разделе «Квалификационные 

характеристики должностей руководителей и специалистов высшего 

профессионального и дополнительного профессионального образования», 

утвержденном приказом Министерства здравоохранения и социального развития 

Российской Федерации от 11 января 2011 г. №1н (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 23 марта 2011 г., 

регистрационный № 20237). 

Требования к кадровым условиям реализации программы бакалавриата. 

Доля научно-педагогических работников (в приведенных к целочисленным 

значениям ставок), имеющих образование, соответствующее профилю 

преподаваемой дисциплины (модуля), в общем числе научно-педагогических 

работников, реализующих программу бакалавриата, составляет более 70 

процентов. 

Доля научно-педагогических работников (в приведенных к целочисленным 

значениям ставок), имеющих ученую степень (в том числе ученую степень, 

присвоенную за рубежом и признаваемую в Российской Федерации) и (или) 

ученое звание (в том числе ученое звание, полученное за рубежом и 

признаваемое в Российской Федерации), в общем числе научно-педагогических 

работников, реализующих программу бакалавриата, составляет более 50 

процентов. 

consultantplus://offline/ref=6CE049F5DC23C8FECAAA43E48537996284A32DDDF4B33CA7F1F8D2AE5BE3B3EEADB4B7F535FE9B985A0600E4E32EFEF7672A96B1CFDFA405XATEM
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Доля работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок) из 

числа руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с 

направленностью (профилем) реализуемой программы бакалавриата (имеющих 

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

работников, реализующих программу бакалавриата, составляет более 5 

процентов. 

 

5.2. Материально-техническая база  

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен 

индивидуальным неограниченным доступом к электронно-библиотечной 

системе (электронным библиотекам) и к электронной информационно-

образовательной среде Университета, к учебным планам, рабочим программам 

дисциплин (модулей), практик, к изданиям электронных библиотечных систем и 

электронным образовательным ресурсам, указанным в рабочих программах; к 

портфолио обучающегося, также может взаимодействовать между участниками 

образовательного процесса, в том числе синхронное и (или) асинхронное 

взаимодействие посредством сети «Интернет». 

Специальные помещения представлены аудиториями для проведения 

занятий лекционного типа, занятий семинарского типа, курсового 

проектирования (выполнения курсовых работ), групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы и помещения для хранения и 

профилактического обслуживания учебного оборудования. Специальные 

помещения укомплектованы специализированной мебелью и техническими 

средствами обучения, служащими для представления учебной информации 

большой аудитории. 

Для проведения занятий лекционного типа предлагаются наборы 

демонстрационного оборудования и учебно-наглядных материалов, 

обеспечивающие тематические иллюстрации, соответствующие рабочим 

учебным программам дисциплин (модулей). Помещения для самостоятельной 

работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью 

подключения к сети «Интернет» и обеспечением доступа в электронную 

информационно-образовательную среду университета. 

 

5.3. Учебно-методическое и информационное обеспечение 

программы 

Содержательная составляющая учебных модулей ОПОП отражена в 

рабочих программах, в которых отдельным блоком представлены учебно-

методические (списки основной и дополнительной литературы из расчета не 

менее 50 экземпляров каждого из изданий основной литературы, не менее 25 

экземпляров дополнительной литературы на 100 обучающихся) и 

информационные материалы (http://znanium.com/; https://text.rucont.ru/; 

http://mgutm.ru/students-and-masters/library/elektronnaya_biblioteka.php), наборы 

демонстрационного оборудования и учебно-наглядных пособий, 

обеспечивающие тематические иллюстрации, соответствующие рабочим 
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учебным программам дисциплин (модулей). 
 

6. Нормативно-методическое обеспечение системы качества освоения 

обучающимися образовательной программы 

 

6.1. Оценочные средства 

В соответствии с ФГОС ВО по направлению подготовки 19.03.04 

«Технология продукции и организация общественного питания» (бакалавриат) 

оценка качества освоения обучающимися основных профессиональных 

образовательных программ включает: текущий контроль успеваемости, 

промежуточную аттестацию и итоговую аттестацию обучающихся. Нормативно-

методическое обеспечение текущего контроля успеваемости и промежуточной 

аттестации обучающихся по ОПОП осуществляется в соответствии с 

Положением о текущем контроле в «МГУТУ». Текущий контроль успеваемости 

и промежуточная аттестация обучающихся осуществляются в соответствии с 

Основными положениями балльно-рейтинговой системы, Положением о 

текущем контроле успеваемости и промежуточной аттестации студентов в 

«МГУТУ».  

В соответствии с требованиями ФГОС ВО и рекомендациями ПрООП ВО 

для оценки уровня освоения основной профессиональной образовательной 

программы на уровне текущего контроля успеваемости, промежуточной и 

государственной итоговой аттестации обучающихся созданы оценочные 

средства основной профессиональной образовательной программы «Технология 

и организация ресторанного сервиса» по направлению подготовки 19.03.04  

«Технология продукции и организации общественного питания» (бакалавриат). 

6.2. Государственная итоговая аттестация  

Государственная итоговая аттестация включает защиту выпускной 

квалификационной работы, в том числе подготовку к процедуре защиты и 

процедуру защиты. 

Цель государственной итоговой аттестации заключается в установлении 

соответствия уровня профессиональной подготовленности выпускника к 

решению профессиональных задач, а также требованиям к результатам освоения 

«Технология и организация ресторанного сервиса» по направлению подготовки 

19.03.04 «Технология продукции и организации общественного питания» 

(бакалавриат), установленным ФГОС и разработанной на его основе настоящей 

основной профессиональной образовательной программы. 

Выпускная квалификационная работа представляет собой самостоятельно 

выполненную выпускником письменную работу, содержащую решение задачи 

либо результаты анализа проблемы, имеющей значение для соответствующей 

области профессиональной деятельности. Выпускная квалификационная работа 

демонстрирует уровень сформированности компетенций (ПК): 

ОК-1, ОК-2, ОК-3, ОК-4, ОК-5, ОК-6, ОК-7, ОК-8, ОК-9, ОПК-1,ОПК-2, 

ОПК-3,ОПК-4, ОПК-5, ПК-1, ПК-2, ПК-3, ПК-4, ПК-5, ПК-6, ПК-7, ПК-8, ПК-9, 

ПК-10, ПК-11, ПК-12, ПК-13, ПК-14, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-

20, ПК-21, ПК-22, ПК-23, ПК-27, ПК-28, ПК-29. 
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Задание на выпускную квалификационную работу содержатся в 

Программе государственной итоговой аттестации выпускников основной 

профессиональной образовательной программы «Технология и организация 

ресторанного сервиса» по направлению подготовки 19.03.04 «Технология 

продукции и организация общественного питания» (бакалавриат). 

Выпускник основной профессиональной образовательной программы 

«Технология и организация ресторанного сервиса» по направлению подготовки 

19.03.04 «Технология продукции и организация общественного питания» 

(бакалавриат), подтвердивший в рамках государственной итоговой аттестации 

высокий уровень сформированности соответствующих компетенций, 

необходимых для решения профессиональных задач, оканчивает обучение по 

указанной программе бакалавриата с получением диплома «Бакалавр». 

 

7. Адаптация образовательной программы обучающимися с 

ограниченными возможностями здоровья 

Настоящая основная профессиональная образовательная программа 

является адаптированной для обучения инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья («обучающиеся с ОВЗ»). Организация 

образовательного процесса осуществляется в соответствии с учебными планами, 

графиками учебного процесса, расписанием занятий с учетом психофизического 

развития, индивидуальных возможностей, состояния здоровья, обучающихся с 

ОВЗ и Индивидуальной программой реабилитации инвалидов. 

Образовательный процесс по образовательной программе для 

обучающихся с ОВЗ в ФГБОУ ВО «МГУТУ им. К. Г. Разумовского (ПКУ)» 

может быть реализован в следующих формах:  

- в общих учебных группах (совместно с другими обучающимися) без или 

с применением специализированных методов обучения; 

- в специализированных учебных группах (совместно с другими 

обучающимися с данной нозологией) с применением специализированных 

методов и технических средств обучения; 

- по индивидуальному плану; 

- с применением электронного обучения. 

При обучении по индивидуальному плану в отдельных учебных группах 

численность обучающихся с ОВЗ устанавливается до 15 человек. 

В случае обучения обучающихся с ОВЗ в общих учебных группах с 

применением специализированных методов обучения, выбор конкретной 

методики обучения определяется исходя из рационально-необходимых процедур 

обеспечения доступности образовательной услуги 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 в факультативного специализированного адаптационного модуля, 
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предназначенного для социальной адаптации обучающихся к образовательному 

учреждению и конкретной образовательной программе; направленного на 

организацию умственного труда обучающихся с ОВЗ, выработку необходимых 

социальных, коммуникативных и когнитивных компетенций,  овладение 

техническими средствами (в зависимости от нозологии), дистанционными 

формами и информационными технологиями обучения. В зависимости от 

психофизического развития, индивидуальных возможностей, состояния здоровья 

обучающихся с ОВЗ и индивидуальным планом реабилитации инвалидов 

адаптационный модуль может быть трудоемкостью 10 зачетных единиц либо 30 

зачетных единиц. Адаптационный модуль является неотъемлемой частью 

образовательной программы. 

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 процесса для обучающихся с 

ограниченными возможностями здоровья и инвалидностью в ФГБОУ ВО 

«МГУТУ им. К.Г. Разумовского (ПКУ)». 
 

8. Регламент по организации периодического обновления ОПОП ВО в 

целом и составляющих её документов  

ОПОП в целом или составляющие ее документы обновляются один раз в 

год по решению Ученого совета вуза. Обновление проводится с целью 

актуализации ОПОП и усовершенствования учебного плана с учетом развития 

науки, техники, культуры, экономики, технологий и социальной сферы. 

Порядок, форма и условия проведения обновления ОПОП ВО устанавливается 

ученым советом вуза. ОПОП ВО ежегодно обновляется в части состава 

дисциплин (модулей), установленных в учебном плане, и (или) содержания 

рабочих программ учебных курсов, предметов, дисциплин (модулей), программ 

учебной и производственной практик, методических материалов, 

обеспечивающих реализацию соответствующей образовательной технологии с 

учетом развития науки, техники, культуры, экономики, технологий и социальной 

сферы.  
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