


I.Общая характеристика основной профессиональной образовательной 

программы: 

1. Общие положения 

1.1. Определение основной профессиональной образовательной программы 

Основная профессиональная образовательная программа высшего 

образования, реализуемая в Российском университете кооперации по 

направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация 

общественного питания, направленность (профиль) программы «Организация 

производства и обслуживания в индустрии питания», представляет собой 

систему документов, разработанную с учетом требований рынка труда на 

основе:  

- Федерального государственного образовательного стандарта высшего 

образования по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и 

организация общественного питания (уровень бакалавриата), утвержденного 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 12 

ноября 2015 года № 1332. 

Основная профессиональная образовательная программа высшего 

образования 19.03.04 Технология продукции и организация общественного 

питания,  направленность (профиль) «Организация производства и 

обслуживания в индустрии питания» представляет собой комплекс основных 

характеристик образования (объем, содержание, планируемые результаты), 

организационно-педагогических условий, форм аттестации,  регламентирует 

цели и технологии реализации образовательного процесса;  включает в себя: 

общую характеристику образовательной программы, учебный план, 

календарный учебный график, рабочие программы дисциплин (модулей), 

программы практик, оценочные средства. 

Объем программы бакалавриата составляет 240 зачетных единиц (далее - 

з.е.) вне зависимости от формы обучения, применяемых образовательных 

технологий, реализации программы бакалавриата с использованием сетевой 

формы, реализации программы бакалавриата по индивидуальному учебному 

плану, в том числе ускоренному обучению. Зачетная единица для 

образовательных программ, разработанных в соответствии с федеральными 

государственными образовательными стандартами, эквивалентна 36 

академическим часам (при продолжительности академического часа 45 минут). 

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. Объем 
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программы бакалавриата в очной форме обучения, реализуемый за один 

учебный год, составляет 60 з.е.; 

- в заочной формае обучения, вне зависимости от применяемых 

образовательных технологий, увеличивается не менее, чем на 6 месяцев и не 

более, чем на 1 год по сравнению со сроком  получения образования по очной 

форме обучения. Объем программы бакалавриата за один учебный год в 

заочной форме обучения не может составлять более  75 з.е. 

- при обучении по индивидуальному учебному плану, вне зависимости от 

формы обучения, составляет не более срока получения образования, 

установленного для соответствующей формы обучения, а при обучении по 

индивидуальному плану лиц с ограниченными возможностями здоровья может 

быть увеличен по их желанию не более чем на 1 год по сравнению со сроком 

получения образования для соответствующей формы обучения. Объем 

программы бакалавриата за один учебный год при обучении по 

индивидуальному плану вне зависимости от формы обучения не может 

составлять более 75 з.е. 

Образовательная деятельность по программе бакалавриата в университете 

осуществляется на государственном языке Российской Федерации. 

Основная профессиональная образовательная программа высшего 

образования 19.03.04 «Технология продукции и организация общественного 

питания», направленность (профиль) «Организация производства и 

обслуживания в индустрии питания» реализуется кафедрой технологии и 

сервиса Российского университета кооперации. 

 

1.2. Цель (миссия) основной профессиональной образовательной  

программы 

 

Миссия основной профессиональной образовательной программы 

высшего образования по направлению подготовки 19.03.04 Технология 

продукции и организация общественного питания (уровень бакалавриата), 

состоит в  развитии  у обучающихся личностных качеств, а также 

формирование общекультурных, общепрофессиональных и профессиональных 

компетенций в соответствии с требованиями Федерального государственного 

образовательного стандарта высшего образования (уровень бакалавриата) по 

данному направлению подготовки. 

В области воспитания целью основной профессиональной 

образовательной программы высшего образования по направлению подготовки 

19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания, 

является формирование социально-личностных качеств обучающихся: 

целеустремленности, организованности, трудолюбия, ответственности, 
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гражданственности, коммуникативности, толерантности. 

 

1.3. Квалификация, присваиваемая выпускникам 

 

В результате освоения основной профессиональной образовательной 

программы высшего образования по направлению подготовки 19.03.04 

Технология продукции и организация общественного питания (уровень 

бакалавриата) и успешного прохождения государственной итоговой аттестации 

выпускнику присваивается квалификация бакалавр. 

 

1.4. Направленность (профиль) основной профессиональной 

образовательной  программы 

 

В соответствии с Федеральным государственным образовательным 

стандартом высшего образования по направлению подготовки 19.03.04 

Технология продукции и организация общественного питания, (уровень 

бакалавриата), исходя из потребностей рынка труда, научно-исследовательских 

и материально-технических ресурсов Университета, основная 

профессиональная образовательная программа высшего образования, 

реализуемая в Российском университете кооперации  ориентирована на 

практико-ориентированный, прикладной виды профессиональной деятельности 

как основные, и является программой прикладного бакалавриата.  

В качестве основных видов профессиональной деятельности, программа 

бакалавриата ориентирована на производственно-технологический, 

организационно-управленческий и проектный виды деятельности, что 

определяет направленность (профиль) программы прикладного бакалавриата 

«Организация производства и обслуживания в индустрии питания».  

 

1.5. Нормативные документы для разработки основной 

профессиональной образовательной программы  

 

Нормативную правовую базу разработки основной профессиональной 

образовательной программы высшего образования по направлению подготовки 

19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания, 

направленность (профиль) программы «Организация производства и 

обслуживания в индустрии питания» составляют: 

- Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» от 

29декабря 2012 года №273-ФЗ; 
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- приказ Министерства образования и науки Российской Федерации «О 

внесении изменений в федеральные государственные образовательные 

стандарты высшего образования» от 20 апреля 2016 г. № 444; 

- приказ Министерства образования и науки России от 29.06.2015 года 

№ 636 (ред. от 09.02.2016 и от 28.04.2016 N 502 года) «Об утверждении 

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам высшего образования – программам бакалавриата, специалитета и 

магистратуры»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт высшего 

образования по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и 

организация общественного питания (уровень бакалавриата), утвержденный 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 12 

ноября 2015 года № 1332; 

- Профессиональный стандарт 33.008 «Руководитель предприятия 

питания», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от «02 »  июня  2015  г. № 37510 

- Профессиональный стандарт 33.011 «Повар», утвержденного приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от «29» 

сентября  2015  г. , №  39023. 

- приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 27 

ноября 2015 года № 1383 «Об утверждении положения о практике 

обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные 

программы высшего образования»; 

- Устав автономной некоммерческой образовательной организации 

высшего образования Центросоюза Российской Федерации «Российский 

университет кооперации»; 

-Локальные нормативны акты университета, регламентирующие 

образовательную деятельность. 

 

1.6. Требования к уровню подготовки, необходимому для освоения 

основной профессиональной образовательной  программы 

 

Абитуриент должен иметь документ государственного образца о среднем 

(полном)общем образовании, среднем профессиональном образовании или 

высшем образовании. 

При поступлении абитуриент должен предъявить результаты ЕГЭ, либо 

пройти вступительные испытания в соответствии с правилами приема 

университета. 
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2. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

основной профессиональной образовательной программы 

 

2.1. Область профессиональной деятельности выпускников 

 

В соответствии с Федеральным государственным образовательным 

стандартом высшего образования по направлению подготовки 19.03.04 

Технология продукции и организация общественного питания, направленность 

(профиль) программы «Организация производства и обслуживания в индустрии 

питания», область профессиональной деятельности выпускников, освоивших 

программу бакалавриата, включает: 

- обработку, переработку и хранение продовольственного сырья на 

предприятиях питания; 

- производство полуфабрикатов и продукции различного назначения для 

предприятий питания; 

- эксплуатацию технологического оборудования предприятий питания; 

- разработку рецептур, технологий и нормативной документации на 

производство новых продуктов здорового питания, организацию производства 

и обслуживания на предприятиях питания; 

- контроль за эффективной деятельностью предприятий питания; 

- контроль качества и безопасности продовольственного сырья и 

продукции питания; 

- проектирование и реконструкция предприятий питания. 

 

2.2. Объекты профессиональной деятельности выпускника 

 

Объектами профессиональной деятельности выпускников, освоивших 

программу бакалавриата по направлению подготовки 19.03.04 Технология 

продукции и организация общественного питания, направленность (профиль) 

программы «Организация производства и обслуживания в индустрии питания» 

являются: 

- продовольственное сырье растительного и животного происхождения; 

- продукция питания различного назначения; 

- методы и средства испытаний и контроля качества сырья и готовой 

продукции питания; 

- технологическое оборудование; 

- сетевые и крупные предприятия питания и отели, крупные 

специализированные цеха, имеющие функции кулинарного производства; 

- центральный офис сети предприятий питания. 
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2.3. Виды профессиональной деятельности выпускника 

 

Виды профессиональной деятельности, к которым готовятся выпускники 

Российского университета кооперации, освоившие программу прикладного 

бакалавриата по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и 

организация общественного питания, направленность (профиль) программы 

«Организация производства и обслуживания в индустрии питания»:  

- производственно-технологическая; 

- организационно-управленческая; 

- проектная. 

 

2.4. Задачи профессиональной деятельности выпускника 

 

Выпускник, освоивший программу бакалавриата, в соответствии с видами 

профессиональной деятельности, на которые ориентирована основная 

профессиональная образовательная программа высшего образования по 

направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация 

общественного питания, направленность (профиль) программы «Организация 

производства и обслуживания в индустрии питания», должен быть готов 

решать следующие профессиональные задачи: 

производственно-технологическая деятельность: 

- организация оформления документов, для получения разрешительной 

документации для функционирования предприятия питания; 

- разработка планов и программ внедрения инноваций и определения 

эффективности их внедрения в производство; 

- участие в разработке концепции развития предприятия питания с учетом 

тенденций потребительского рынка; 

- планирование и координация деятельности производства с другими 

видами деятельности предприятия питания; 

- организация и осуществление контроля соблюдения технологического 

процесса производства продукции питания на отдельных 

участках/подразделениях предприятия питания; 

- организация работы производства и процессов снабжения, хранения и 

передвижения продуктов внутри предприятия питания; 

- разработка и реализация мероприятий по управлению качеством и 

безопасностью сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на предприятиях 

питания; 
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- 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; 

- обеспечение и поддержание эффективной системы продаж продукции 

производства и контроля деятельности производства; 

- совершенствование работы производства и содействие 

совершенствованию процесса обслуживания гостей; 

- участие в разработке концепции, ценообразования на блюда, 

продвижении бренда и стратегии развития предприятия питания; 

- разработка и реализация программ по продвижению продукции 

производства и привлечению потребителей, обеспечению и поддержки 

лояльности потребителей к предприятию питания; 

организационно-управленческая деятельность:  

- оценка условий поставки продуктов от потенциального круга 

поставщиков;  

- организация системы товародвижения и создания необходимых условий 

для хранения, складирования и перемещения закупаемых продуктов; 

- установка критериев и показателей эффективности работы 

производства;  

- 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;  

- формирование профессиональной команды, мотивация работников 

производства, поддержка лояльность персонала к предприятию и руководству;  

- организация профессионального обучения и аттестации работников 

производства;  

- создание и обеспечение функционирования системы поддержки 

здоровья и безопасности труда работников предприятия питания;  

- участие в планировке и оснащении предприятий питания;  

- контроль движения финансовых и материальных ресурсов 

производства, принятие мер для предотвращения различных злоупотреблений 

персонала;  

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. 
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3. Планируемые результаты освоения: компетенции выпускника, 

формируемые в результате освоения основной профессиональной 

образовательной  программы 

 

Результаты освоения основной профессиональной образовательной  

программы высшего образования определяются приобретаемыми выпускником 

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

качества в соответствии с задачами профессиональной деятельности. 

В результате освоения программы бакалавриата по направлению 

подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного 

питания, направленность (профиль) программы прикладного бакалавриата 

«Организация производства и обслуживания в индустрии питания», у 

выпускника должны быть сформированы общекультурные, 

общепрофессиональные и профессиональные компетенции.  

Выпускник, освоивший программу бакалавриата, должен обладать 

следующими общекультурными компетенциями: 

- 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); 

- 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 бакалавриата, должен обладать 

следующими общепрофессиональными компетенциями: 

- способностью осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ 

информации из различных источников и баз данных, представлять ее в 
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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 бакалавриата, в соответствии с видами 

профессиональной деятельности, на которые ориентирована основная 

профессиональная образовательная программа высшего образования по 

направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация 

общественного питания, направленность (профиль) программы «Организация 

производства и обслуживания в индустрии питания», должен обладать 

следующими профессиональными компетенциями: 

 

производственно-технологическая деятельность: 

- 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 

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); 
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- 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); 

организационно-управленческая деятельность: 

- 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);  

- способностью проводить мониторинг и анализировать результаты 

финансово-хозяйственной деятельности предприятия питания, оценивать 
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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); 

проектная деятельность: 

- 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 
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организацией, читать чертежи (экспликацию помещений, план расстановки 

технологического оборудования, план монтажной привязки технологического 

оборудования, объемное изображение производственных цехов) (ПК-28);  

- готовностью вести переговоры с проектными организациями и 

поставщиками технологического оборудования, оценивать результаты 

проектирования предприятия питания малого бизнеса на стадии проекта (ПК-

29); 

дополнительными профессиональными компетенциями: 

- способностью организовывать производство кулинарной продукции 

индивидуального питания (ДПК-1); 

- способностью оценивать эффективность системы контроля 

деятельности подразделений предприятия, в т.ч. соблюдения технических и 

санитарных условий, а также стандартов обслуживания и качества продукции и 

услуг (ДПК-2). 

 

4. Ресурсное обеспечение основной профессиональной 

образовательной  программы 

 

Ресурсное обеспечение данной основной профессиональной 

образовательной программы высшего образования по направлению подготовки 

19.03.04 «Технология продукции и организация общественного питания» 

(уровень бакалавриата) формируется на основе требований к условиям 

реализации основной профессиональной образовательной программы высшего 

образования, определяемых Федеральным государственным образовательным 

стандартом высшего образования по направлению подготовки 19.03.04 

«Технология продукции и организация общественного питания» в соответствии 

с производственно-технологическим, проектным и организационно-

управленческим видами деятельности и направленностью (профилем) 

программы «Организация производства и обслуживания в индустрии питания».  

 

4.1. Сведения о кадровом обеспечении, необходимом для реализации 

основной профессиональной образовательной программы 

 

Реализация основной профессиональной образовательной программы 

высшего образования по направлению подготовки 19.03.04 Технология 

продукции и организация общественного питания, направленность (профиль) 

программы «Организация производства и обслуживания в индустрии питания» 

обеспечивается руководящими и научно-педагогическими работниками 

организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации программы 

бакалавриата на условиях гражданско-правового договора.  
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Доля штатных научно-педагогических работников составляет не менее 50 

процентов от общего количества научно-педагогических работников 

организации. 

Доля научно-педагогических работников, имеющих образование, 

соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля), в общем 

числе научно-педагогических работников, реализующих программу 

бакалавриата, не менее 70 процентов. 

Доля научно-педагогических работников, имеющих ученую степень и 

(или) ученое звание, в общем числе научно-педагогических работников, 

реализующих программу бакалавриата, составляет не менее 50 процентов. 

Доля работников 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 не менее 5 процентов. 

 

4.2. Материально-техническое обеспечение основной 

профессиональной образовательной программы  

 

Российский университет кооперации располагает материально-

технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и 

междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической и научно-

исследовательской работы обучающихся, которые предусмотрены учебным 

планом и соответствующей действующим санитарным и противопожарным 

правилам и нормам. 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории 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. 

Перечень материально-технического обеспечения, необходимого для 

реализации программы бакалавриата, включает в себя лаборатории, 

оснащенные лабораторным оборудованием в зависимости от степени 

сложности. Конкретные требования к материально-техническому и учебно-

методическому обеспечению определяются в примерных основных 

образовательных программах. 
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Помещения для самостоятельной работы обучающихся должны быть 

оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети 

"Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-

образовательную среду организации. 

В случае применения электронного обучения, дистанционных 

образовательных технологий допускается замена специально оборудованных 

помещений их виртуальными аналогами, позволяющими обучающимся 

осваивать умения и навыки, предусмотренные профессиональной 

деятельностью. 

4.3. Учебно-методическое и информационное обеспечение  

 

Основная профессиональная образовательная программа высшего 

образования по направлению подготовки 19.03.04 «Технология и организация 

общественного питания» (уровень бакалавриата), направленность (профиль) 

«Организация производства и обслуживания в индустрии питания», обеспечена 

необходимым комплектом лицензионного программного обеспечения (состав 

определяется в рабочих программах дисциплин (модулей) и подлежит 

ежегодному обновлению). 

Электронно-библиотечные системы (электронная библиотека) и 

электронная информационно-образовательная среда обеспечивают 

одновременный доступ не менее 25 процентов обучающихся по программе 

бакалавриата. 

Обучающимся обеспечен доступ к современным профессиональным 

базам данных и информационным справочным системам, состав которых 

определяется в рабочих программах дисциплин (модулей) и подлежит 

ежегодному обновлению. 

5. Особенности реализации основной профессиональной 

образовательной программы для лиц с ограниченными 

возможностями здоровья и инвалидов 

 

Освоение основной профессиональной образовательной программы 

обучающимися с ограниченными возможностями здоровья осуществляется в 

соответствии с Приказом Министерства образования и науки РФ от 9 ноября 

2015 г. № 1309 «Об утверждении Порядка обеспечения условий доступности 

для инвалидов объектов и предоставляемых услуг в сфере образования, а также 

оказания им при этом необходимой помощи», «Методическими 

рекомендациями об организации приема инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья в образовательных организациях высшего 
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образования» Министерства образования и науки РФ от 29.06.2015г. № АК-

1782/05. 

Для осуществления процедур текущего контроля успеваемости и 

промежуточной аттестации обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья устанавливаются адаптированные формы проведения 

с учетом индивидуальных психофизиологических особенностей: для лиц с 

нарушением зрения задания предлагаются с укрупненным шрифтом, для лиц с 

нарушением слуха – оценочные средства предоставляются в письменной форме 

с возможностью замены устного ответа на письменный, для лиц с нарушением 

опорно-двигательного аппарата двигательные формы оценочных средств 

заменяются на письменные/устные с исключением двигательной активности. 

При выполнении заданий для всех групп лиц с ограниченными возможностями 

здоровья допускается присутствие индивидуального помощника-

сопровождающего для оказания технической помощи в оформлении 

результатов проверки сформированности компетенций. 

Обучающиеся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья обеспечены печатными и (или) электронными 

образовательными ресурсами в формах, адаптированных к ограничениям их 

здоровья. 

Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в 

Университете разрабатывается особый порядок освоения дисциплин по 

физической культуре и спорту в зависимости от рекомендации Федерального 

учреждения медико-социальной экспертизы на основании соблюдения 

принципов здоровье сбережения и адаптивной физической культуры. 

При необходимости по письменному заявлению обучающемуся инвалиду 

или лицу с ограниченными возможностями здоровья предоставляется 

дополнительное время для подготовки ответа на зачете или экзамене. Время на 

подготовку письменного ответа может быть увеличено не более чем на 1 час, на 

устный ответ - не более чем на 30 минут. 

При выборе мест прохождения учебной и производственной практик для 

лиц с ограниченными возможностями здоровья кафедра, реализующая ООП, 

учитывает состояние здоровья обучающегося и требования к доступности мест 

практики. Выбор мест прохождения практик для обучающихся-инвалидов и 

обучающихся с ограниченными возможностями здоровья производится с 

учетом требований их доступности для данных обучающихся и рекомендации 

медико-социальной экспертизы, а также индивидуальной программы 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов 

труда. 

 По письменному заявлению обучающегося инвалида 
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продолжительность сдачи обучающимся инвалидом государственного 

аттестационного испытания может быть увеличена по отношению к 

установленной продолжительности его сдачи:  

продолжительность выступления обучающегося при защите выпускной 

квалификационной работы – не более чем на 15 минут. 

 

II. Документы, регламентирующие содержание образовательного 

процесса при реализации образовательной  программы 

Учебный план  

Календарный учебный график 

Рабочие программы дисциплин (модулей) с фондами оценочных средств 

(по всем дисциплинам учебного плана),  

Программы практик с фондами оценочных средств  

Методические рекомендации по выполнению курсовых работ; 

методические указания по выполнению лабораторных работ 

Программа государственной итоговой аттестации с фондом оценочных 

средств  

Рецензии представителей профильных организаций, предприятий, 

учреждений на программы практик 

Матрица соотношения компетенций и дисциплин ОПОП ВО. 

 

 


