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1 ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

1.1 Назначение основной профессиональной образовательной про-

граммы высшего образования (ОПОП ВО) 

 

Основная профессиональная образовательная программа высшего обра-

зования (далее – ОПОП ВО) магистратуры, реализуемая федеральным государ-

ственным бюджетным образовательным учреждением высшего образования 

«Донецкий национальный университет экономики и торговли имени Михаила 

Туган-Барановского» (далее ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ»)  по направлению подго-

товки 19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания, 

представляет собой систему документов, разработанную и утвержденную 

ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ» с учетом требований рынка труда на основе Феде-

рального государственного образовательного стандарта высшего образования 

(далее – ФГОС ВО) по соответствующему направлению подготовки, с учетом 

требований профессионального (-ых) стандарта (- ов). 

ОПОП ВО представляет собой комплекс основных характеристик образо-

вания (объем, содержание, планируемые результаты) и организационно- педаго-

гических условий, который представлен в виде учебного плана, календарного 

учебного графика, рабочих программ дисциплин (модулей), иных компонентов, 

оценочных и методических материалов, а также в виде рабочей программы вос-

питания, календарного плана воспитательной работы, форм аттестации.  

ОПОП ВО по направлению подготовки 19.04.04 Технология продукции и 

организация общественного питания включает в себя: учебный план, календар-

ный учебный график, рабочие программы учебных дисциплин (модулей), про-

граммы практик, программу государственной итоговой аттестации и другие ма-

териалы, обеспечивающие качество подготовки обучающихся, а также оценоч-

ные и методические материалы. 

 

1.2. Нормативные документы, регламентирующие разработку обра-

зовательной программы магистратуры 

 

Нормативно-правовую базу разработки ОПОП ВО составляют: 

 

- Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» от 29 

декабря 2012 г. №273-ФЗ; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт высшего об-

разования магистратура - по направлению подготовки 19.04.04 Технология про-

дукции и организация общественного питания, утвержденный приказом Мини-

стерства образования и науки Российской Федерации от 14 августа 2020г. № 

1028;  

- Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Феде-

рации от 26 ноября 2020 г. № 1456 «О внесении изменений в федеральные госу-

дарственные образовательные стандарты высшего образования»; 

- Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Феде-
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рации от 8 февраля 2021 г. № 82 «О внесении изменений в федеральные госу-

дарственные образовательные стандарты высшего образования – магистратура 

по направлениям подготовки»;  

- Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Феде-

рации от 19 июля 2022 г. № 662 «О внесении изменений в федеральные государ-

ственные образовательные стандарты высшего образования»; 

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

12 сентября 2013 г. № 1061 «Об утверждении перечней специальностей и 

направлений подготовки высшего образования»; 

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

06 апреля 2021 г. № 245 «Об утверждении Порядка организации и осуществле-

ния образовательной деятельности по образовательным программам высшего 

образования - программам бакалавриата, программам специалитета, программам 

магистратуры»; 

- Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Феде-

рации и Министерства просвещения Российской Федерации от 5 августа 2020г. 

№ 885/390 «О практической подготовке обучающихся» с изменениями, внесен-

ными приказом Министерства науки и высшего образования Российской Феде-

рации и Министерства просвещения Российской Федерации от 18.11.2020 № 

1430/652; 

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

09 ноября 2015 г. № 1309 «Об утверждении порядка обеспечения условий до-

ступности для инвалидов объектов и предоставляемых услуг в сфере образова-

ния, а также оказания им при этом необходимой помощи» с изменениями вне-

сенными приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 

от 18.08.2016 г. № 1065; 

- Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Феде-

рации от 29 июня 2015 г. № 636 «Об утверждении Порядка проведения государ-

ственной итоговой аттестации по образовательным программам высшего обра-

зования - программам бакалавриата, программам специалитета и программам 

магистратуры» с изменениями, внесенными приказом Министерства науки и 

высшего образования Российской Федерации от 09.02.2016 г. № 86, от 

28.04.2016 г. № 502 и от 27.03.2020 г. № 490; 

- Устав федерального государственного бюджетного образовательного 

учреждения высшего образования «Донецкий национальный университет эко-

номики и торговли имени Михаила Туган-Барановского», утвержденный прика-

зом Министерства науки и высшего образования Российской Федерации от 

30.03.2023 г. № 344; 

- локальные акты ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ». 

 

1.3. Перечень сокращений 

 

ФГОС ВО – федеральный государственный образовательный стандарт 

высшего образования; 

з.е. – зачетная единица; 
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ИДК – индикатор достижения компетенции; 

НИР – научно-исследовательская работа;  

ОВЗ – ограниченные возможности здоровья; 

ОПК – общепрофессиональная компетенция; 

ОТФ – обобщенная трудовая функция;  

ОПОП ВО – основная профессиональная образовательная программа 

высшего образования;  

ПК – профессиональная компетенция; 

ТД – трудовые действия; 

ТФ – трудовая функция; 

УК – универсальная компетенция; 

ЭИОС – электронная информационно-образовательная среда. 

 

РАЗДЕЛ 2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ  

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ 

 

2.1. Общее описание профессиональной деятельности выпускников 

 

2.1.1. Область профессиональной деятельности и сферы профессио-

нальной деятельности выпускника 

Область профессиональной деятельности и сферы профессиональной дея-

тельности, в которых выпускники, освоившие программу магистратуры (далее – 

выпускники), могут осуществлять профессиональную деятельность: 

22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака (в 

сфере промышленного производства кулинарной продукции); 

33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслужива-

ние, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, об-

щественное питание и прочее) (в сфере общественного питания). 

 

2.1.2. Типы задач профессиональной деятельности выпускников 

Типы задач профессиональной деятельности выпускников: 

технологический;  

организационно-управленческий; 

научно-исследовательский;  

проектный. 

 

2.1.3. Объекты (или области знаний) профессиональной деятельности 

выпускников 

Перечень основных объектов  профессиональной деятельности выпускников:  
− продовольственное сырье растительного и животного происхождения;  

           − продукция питания различного назначения; 
− методы и средства испытаний и контроля качества сырья и готовой продук-

ции питания; 
− технологическое оборудование; 
− производственный процесс; 

         −  заготовочные предприятия общественного питания; 



 8 

−  центральный офис сети предприятий питания; 
− нормативная и технологическая документация; 

− предприятия питания различных типов, специализированные цеха, имею-

щие функции кулинарного производства. 

 

2.2 Перечень основных задач профессиональной деятельности выпускников 

(по типам) 
Область профес-
сиональной дея-

тельности  
(по Реестру Мин-

труда) 

Типы задач про-
фессиональной 
деятельности 

Задачи профессиональ-
ной деятельности 

Объекты профессио-
нальной деятельно-

сти (или области 
знания)  

22 Пищевая про-
мышленность, вклю-
чая производство 
напитков и табака (в 
сфере индустриаль-
ного производства 
кулинарной продук-
ции) 

 

Технологическая  
деятельность 
 
 
 
 

– организация и осуществ-
ление технологического 
процесса индустриального 
производства кулинарной 
продукции 

- продукция питания 
различного назначе-
ния; 
- продовольственное 
сырье растительного 
и животного проис-
хождения;  
- производственный 
процесс; 
- методы и средства 
испытаний и кон-
троля качества сырья 
и готовой продукции 
питания; 
- предприятия пита-
ния различных ти-
пов, специализиро-
ванные цеха, имею-
щие функции кули-
нарного производ-
ства. 

Организационно-
управленческая 
деятельность 
 

– планирование и управле-
ние  индустриальным про-
изводством кулинарной 
продукции 

- заготовочные пред-
приятия обществен-
ного питания; 
- центральный офис 
сети предприятий пи-
тания; 
– предприятия пи-
тания различных 
типов, специализи-
рованные цеха, 
имеющие функции 
кулинарного произ-
водства 

Научно-
исследовательская 
деятельность 
 
 
 

–организация и осуществ-
ление  научно-
исследовательской дея-
тельности, направленной на 
совершенствование инду-
стриального производства 
кулинарной продукции 

– продовольственное 
сырье растительного 
и животного проис-
хождения;  
- продукция питания 
различного назначе-
ния; 
- методы и средства 
испытаний и кон-
троля качества сырья 
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и готовой продукции 
питания 

Проектная деятель-
ность 

– поиск, выбор и использо-
вание информации для  
проектирования предприя-
тий по индустриальному 
производству  кулинарной 
продукции 

- технологическое 
оборудование; 
- заготовочные пред-
приятия обществен-
ного питания; 
- производственный 
процесс; 
- центральный офис 
сети предприятий пи-
тания; 
- нормативная и тех-
нологическая доку-
ментация; 
– предприятия пи-
тания различных 
типов, специализи-
рованные цеха, 
имеющие функции 
кулинарного произ-
водства 

33 Сервис, оказание 
услуг населению 

(торговля, техниче-
ское обслуживание, 
ремонт, предостав-
ление персональ-
ных услуг, услуги 
гостеприимства, 

общественное пи-
тание и прочее) (в 
сфере обществен-

ного питания) 

Технологическая  
деятельность 
 
 
 

- повышение эффектив-
ности использования пи-
щевого сырья и разработ-
ка продукции питания с 
заданными функциональ-
ными свойствами, опре-
деленной биологической, 
пищевой и энергетиче-
ской ценностью  

- продукция питания 
различного назначе-
ния; 
- продовольственное 
сырье растительного 
и животного проис-
хождения;  
- производственный 
процесс; 
- методы и средства 
испытаний и кон-
троля качества сырья 
и готовой продукции 
питания; 
- предприятия пита-
ния различных ти-
пов, специализиро-
ванные цеха, имею-
щие функции кули-
нарного производ-
ства. 

Организационно-
управленческая  
деятельность 
 

– учет факторов влияния 
внешней, операционной и 
внутренней среды при 
формировании стратегии 
развития предприятия пи-
тания  
 

- заготовочные пред-
приятия обществен-
ного питания; 
- центральный офис 
сети предприятий пи-
тания; 
– предприятия пита-
ния различных ти-
пов, специализиро-
ванные цеха, имею-
щие функции кули-
нарного производ-
ства 

Научно-
исследовательская 

Проведение научно-

исследовательских 

– продовольственное 
сырье растительного 
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деятельность разработок по требованию 
к качеству сырья, готовой 
продукции и производству  
 

и животного проис-
хождения;  
- продукция питания 
различного назначе-
ния; 
- методы и средства 
испытаний и кон-
троля качества сырья 
и готовой продукции 
питания 

Проектная 
деятельность 

– разработка проектов 
технических заданий и 
технико-экономических 
обоснований по рекон-
струкции и открытию 
предприятия питания 
 

- технологическое 
оборудование; 
- заготовочные пред-
приятия обществен-
ного питания; 
- производственный 
процесс; 
- центральный офис 
сети предприятий пи-
тания; 
- нормативная и тех-
нологическая доку-
ментация; 
– предприятия пита-
ния различных ти-
пов, специализиро-
ванные цеха, имею-
щие функции кули-
нарного производ-
ства 

 

 

2.3. Перечень профессиональных стандартов, соотнесенных с ФГОС ВО  
№ 
п/п 

Код профессио-
нального стандарта 

Наименование области профессиональной деятельности. 
Наименование профессионального стандарта 

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

1. 22.004  

Профессиональный стандарт "Специалист в области биотехно-
логий продуктов питания", утвержденный приказом Министер-
ства труда и социальной защиты Российской Федерации от 24 
сентября 2019г. № 633н (зарегистрирован Министерством юс-
тиции Российской Федерации 21 октября 2019г., регистрацион-
ный № 56285) 

2 22.005 

Профессиональный стандарт "Специалист по технологии про-
дукции и организации общественного питания", утвержденный 
приказом Министерства труда и социальной защиты Россий-
ской Федерации от 15 июня 2020 г. № 329н (зарегистрирован 
Министерством юстиции Российской Федерации 17 июля 
2020г., регистрационный № 59004) 

3 22.008 

Профессиональный стандарт "Специалист по маркетинговым 
исследованиям в области пищевой и перерабатывающей промыш-
ленности", утвержденный приказом Министерства труда и со-
циальной защиты Российской Федерации от 02 сентября 2020 г. 
№ 557н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 
Федерации 24 сентября 2020г., регистрационный № 60007) 

33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предо-
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ставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.) 

4 33.008 

Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия пи-
тания», утвержденный приказом Министерства труда и соци-
альной защиты Российской Федерации от 7 мая 2015 г. № 281н 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Феде-
рации 2 июня 2015 г., регистрационный № 37510) 

 

2.4. Описание трудовых функций в соответствии с профессиональными 

стандартами (при наличии ПК) 

Перечень ОТФ и ТФ, имеющих отношение к профессиональной деятельности 

выпускника программы магистратуры по направлению подготовки 19.04.04 

Технология продукции и организация общественного питания (Приложение 1). 

 

 

РАЗДЕЛ 3. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОПОП ВО 

 

3.1. Цель (миссия) и задачи ОПОП ВО 

Главной целью ОПОП ВО является подготовка квалифицированных кад-

ров в области ресторанного бизнеса посредством формирования у обучающихся 

универсальных, общепрофессиональных и профессиональных компетенций в 

соответствии с требованиями ФГОС ВО по направлению подготовки 19.04.04 

Технология продукции и организация общественного питания, а также развитие 

профессионально важных качеств личности, позволяющих реализовать сформи-

рованные компетенции для эффективной профессиональной деятельности по 

профилю подготовки. 

В области воспитания целью ОПОП ВО является формирование социаль-

но-личностных качеств: толерантность, дружелюбие, ответственность, граждан-

ственность,  развитие общей культуры у обучающихся. 

В области обучения целью ОПОП ВО является: 

– формирование у выпускников компетенций, установленных ФГОС ВО и  

настоящей ОПОП ВО, необходимых для успешного выполнения профессио-

нальной деятельности в области ресторанного бизнеса; 

− формирование способности приобретать новые знания, готовности к са-

мосовершенствованию и  непрерывному профессиональному  образованию и 

саморазвитию; 

− обеспечение многообразия образовательных возможностей обучающихся; 

− обеспечение подготовки выпускников, способных активно выстраивать 

гибкую индивидуальную траекторию профессиональной карьеры, 

учитывающую специфику и изменчивость условий рынка труда для областей 

деятельности по направлению подготовки 19.04.04 Технология продукции и 

организация общественного питания. 

ОПОП ВО 19.04.04 Технология продукции и организация общественного 

питания основана на компетентностном подходе к ожидаемым результатам обу-

чения и ориентирована на решение следующих задач: 

– направленность на многоуровневую систему образования и непрерыв-

ность профессионального развития; 
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– обеспечение обучающимися выбора индивидуальной образовательной 

траектории; 

– практико-ориентированное обучение, позволяющее сочетать фундамен-

тальные знания с практическими навыками по направлению подготовки 19.04.04 

Технология продукции и организация общественного питания, учитывающие 

требования профессионального стандарта (стандартов). 

– формирование готовности выпускников ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ» к ак-

тивной профессиональной и социальной деятельности. 

 

3.2. Требования к уровню подготовки, необходимому для освоения 

образовательной программы магистратура по направлению подготовки 

19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания 

 

Абитуриент должен иметь документ установленного (установленного гос-

ударством) образца о высшем образовании.  

 

3.3. Направленность образовательной программы в рамках направле-

ния подготовки  

Программа магистратуры направления подготовки 19.04.04 Технология 

продукции и организация общественного питания.  

 

3.4. Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательных про-

грамм 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы 

по направлению подготовки 19.04.04 Технология продукции и организация об-

щественного питания – магистр. 

3.5. Объем (трудоемкость) программы  

Объем образовательной программы составляет 120 з.е. вне зависимости от 

формы обучения, применяемых образовательных технологий, реализации про-

граммы с использованием сетевой формы, реализации программы по индивиду-

альному учебному плану и включает все виды контактной (аудиторной, практи-

ки, НИР и др.) и самостоятельной работы обучающихся и время, отводимое на 

контроль качества освоения обучающимся ОПОП ВО. 

 

3.6. Формы обучения 

Формы обучения по образовательной программе магистратуры – очная, 

заочная. 

Использование сетевой формы реализации образовательной программы 

магистратуры нет. 

Применение электронного обучения и дистанционных образовательных 

технологий допускается. 

Электронное обучение, дистанционные образовательные технологии, 

применяемые при обучении инвалидов и лиц с ОВЗ предусматривают возмож-

ность приема-передачи информации в доступных для них формах. 
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3.7. Срок получения образования 

Срок получения образования (вне зависимости от применяемых образова-

тельных технологий): 

при очной форме обучения устанавливается 2 года; 

при заочной форме обучения, вне зависимости от применяемых образова-

тельных технологий, увеличивается на 6 месяцев и составляет 2 года 6 месяцев). 

При обучении по индивидуальному учебному плану инвалидов и лиц с ОВЗ 

может быть увеличен по их заявлению не более чем на 6 месяцев по сравнению 

со сроком получения образования, установленным для соответствующей формы 

обучения. 

 

3.8. Язык реализации программы 

Образовательная программа по направлению подготовки 19.04.04 реали-

зуется на государственном языке Российской Федерации. 

 

3.9. Использование сетевой формы реализации образовательной 

программы (при наличии) 
Использование сетевой формы реализации образовательной программы по 

направлению подготовки 19.04.04 Технология продукции и организация 

общественного питания – не предусмотрено. 

 

3.10. Применение электронного обучения, дистанционных образова-

тельных технологий (при наличии) 

Часть учебных дисциплин реализуется с применением электронного обу-

чения и дистанционных образовательных технологий на платформе Moodle.  

 

3.11. Адаптация образовательной программы для инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья (при наличии) 

Основная образовательная программа частично адаптирована для инвали-

дов и лиц с ограниченными возможностями здоровья. 

 

РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ  

ОПОП ВО 

 

4.1. Требования к планируемым результатам освоения образователь-

ной программы, обеспечиваемым дисциплинами (модулями) и практиками 

обязательной части  

 

В результате освоения ОПОП ВО у выпускника должны быть сформированы 

все компетенции, установленные программой магистратуры: универсальные, об-

щепрофессиональные и профессиональные компетенции. 

Совокупность компетенций, установленных образовательной программой, 

обеспечивает выпускнику способность осуществлять профессиональную дея-

тельность в области профессиональной деятельности: 22 Пищевая промышлен-

ность, включая производство напитков и табака (в сфере промышленного про-
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изводства кулинарной продукции); 33 Сервис, оказание услуг населению (тор-

говля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, 

услуги гостеприимства, общественное питание и прочее) (в сфере общественно-

го питания). 

 

4.1.1. Универсальные компетенции выпускников и индикаторы их 

достижения  
Наименование кате-
гории (группы) уни-
версальных компе-

тенций 

Код и наименование 
универсальной ком-

петенции 

Код и наименование индикатора до-
стижения универсальной компетенции 

Системное и критиче-
ское мышление 

УК-1. Способен осу-
ществлять критический 
анализ проблемных си-
туаций на основе си-
стемного подхода, вы-
рабатывать стратегию 
действий 

ИДК-1УК-1 Осуществляет критический 
анализ проблемных ситуаций на основе 
системного подхода в области методоло-
гии и истории науки  
ИДК-2УК-1 Вырабатывает стратегию дей-
ствий в области методологии  
ИДК-3УК-1 Осуществляет критический 
анализ проблемных ситуаций на основе 
системного подхода, вырабатывать стра-
тегию действий в области научных ис-
следований  
ИДК-4УК-1 Осуществляет организацию 
инновационной деятельности и разработ-
ку инновационной стратегии предприя-
тия на основе системного подхода 
ИДК-5УК-1 Использует логико-

методологический инструментарий для 

критической оценки современных кон-

цепций философского и социального ха-

рактера в своей предметной области 

 
Разработка и реализа-
ция проектов 

УК-2. Способен управ-
лять проектом на всех 
этапах его жизненного 
цикла 

ИДК-1УК-2 Управляет проектом на всех 
этапах его жизненного цикла  
ИДК-2УК-2 Оценивает риски и эффектив-
ность проекта 

 
Командная работа и 
лидерство 

УК-3. Способен орга-
низовывать и руково-
дить работой команды, 
вырабатывая команд-
ную стратегию для до-
стижения поставленной 
цели 

ИДК-1УК-3 Организовывает и руководит 
работой команды, вырабатывая команд-
ную стратегию для достижения постав-
ленной цели  
ИДК-2УК-3 Планирует и корректирует ра-
боту команды с учетом интересов, осо-
бенностей поведения и мнений ее членов  
ИДК-3УК-3 Учитывает в своей социальной 
и профессиональной деятельности интере-
сы, особенности поведения и мнения лю-
дей, с которыми работает/ взаимодей-
ствует, в том числе посредством коррек-
тировки своих действий. 

Коммуникация УК-4. Способен приме-
нять современные ком-
муникативные техноло-
гии, в том числе на 
иностранном(ых) язы-

ИДК-1УК-4. Применяет современные ком-
муникативные технологии для академиче-
ского и профессионального взаимодействия. 
ИДК-2УК-4 Представляет результаты ака-
демической профессиональной деятель-
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ке(ах), для академиче-
ского и профессиональ-
ного взаимодействия 

ности на различных публичных мероприя-
тиях, включая международные 

Межкультурное взаи-
модействие 

УК-5. Способен анали-
зировать и учитывать 
разнообразие культур в 
процессе межкультур-
ного взаимодействия 

ИДК-1УК.5 Анализирует важнейшие идео-
логические и ценностные системы, 
сформировавшиеся в ходе исторического 
развития; обосновывает актуальность их 
использования при социальном и про-
фессиональном взаимодействии;  
ИДК-2УК.5 Учитывает разнообразие куль-
тур в этическом и философском кон-
текстах, в процессе межкультурного вза-
имодействия в целях успешного выпол-
нения профессиональных задач и усиле-
ния социальной интеграции. 

Самоорганизация и 
саморазвитие (в том 
числе здоровьесбере-
жение) 

УК-6. Способен опреде-
лять и реализовывать 
приоритеты собственной 
деятельности и способы 
ее совершенствования 
на основе самооценки 

ИДК-1УК.6 Определяет приоритеты соб-
ственной деятельности и способы ее со-
вершенствования на основе самооценки  
ИДК-2УК.6 Реализует приоритеты собствен-
ной деятельности и способы ее совер-
шенствования на основе самооценки 

 

4.1.2. Общепрофессиональные компетенции выпускников и индика-

торы их достижения  

 
Наименование кате-

гории (группы) обще-
профессиональ 

ных компетенций 

Код и наименование 
общепрофессиональ-
ной компетенции 

Код и наименование индикатора до-
стижения общепрофессиональной 

компетенции 

Планирование развития 
предприятия 

ОПК-1. Способен раз-
рабатывать эффектив-
ную стратегию, инно-
вационную политику и 
конкурентоспособные 
концепции предприя-
тия 

ИДК-1ОПК.1 Применяет методы     органи-
зационного проектирования предприятий 
общественного питания. 
ИДК-2ОПК.1 Разрабатывает эффективную 
стратегию, инновационную политику и 
конкурентоспособные концепции  пред 
приятия. 
ИДК-3ОПК.1 Разрабатывает конкурентоспо-
собные концепции предприятий обще-
ственного питания, направленных на фор-
мирование и поддержку их имиджа. 
ИДК-4ОПК.1 Разрабатывает, внедряет и 
управляет эффективными формами об-
служивания на предприятиях обществен-
ного питания. 

Совершенствование 
технологических про-
цессов производства 

ОПК-2. Способен разра-
батывать мероприятия 
по совершенствованию 
технологических про-
цессов производства 
продукции различного 
назначения 

ИДК-1ОПК.2 Анализирует технологические 
процессы производства продукции с це-
лью выявления потерь на всех стадиях 
(этапах) и разрабатывает мероприятия по 
их снижению. 
ИДК-2ОПК.2 Применяет принципы совер-
шенствования технологических процессов 
производства кулинарной продукции с це-
лью рационализации питания населения, 
в том числе различных категорий потре-
бителей. 
ИДК-3ОПК.2 Разрабатывает мероприятия по 
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формированию и совершенствованию 
продукции предприятия общественного 
питания в соответствии с изменением 
конъюнктуры рынка. 

Управление качеством ОПК-3. Способен оце-
нивать риски и управ-
лять качеством путем 
использования совре-
менных методов и раз-
работки новых техно-
логических решений 

ИДК-1ОПК.3 Разрабатывает и внедряет эле-
менты систем качества и безопасности на 
предприятиях общественного питания. 
ИДК-2ОПК.3 Оценивает риски и  управля-
ет качеством на предприятиях обществен-
ного питания на основе современных кон-
цепций менеджмента качества. 
ИДК-3ОПК.3 Разрабатывает новые техно-
логические решения  с целью повышения 
качества  и безопасности продукции, а 
также придания ей заданных свойств. 
ИДК-4ОПК.3 Использование современных 
методов управления качеством на пред-
приятиях общественного питания. 

Моделирование и ве-
рификация 

ОПК-4. Способен ис-
пользовать методы мо-
делирования продуктов 
и проектирования тех-
нологических процес-
сов производства про-
дукции питания 

ИДК-1ОПК.4 Применяет методы     моде-
лирования и проектирования технологи-
ческих процессов производства продук-
тов питания различного состава и назна-
чения. 
ИДК-2ОПК.4 Применяет специализирован-
ные программные и информационные 
продукты для решения профессиональ-
ных задач. 
ИДК-3ОПК.4 Использует методы модели-
рования проектировании продукции об-
щественного питания. 

Организация научно-
исследовательской ра-
боты 

ОПК-5. Способен ис-
пользовать научные 
знания и навыки иссле-
довательской деятель-
ности для решения ор-
ганизационно-
технологических задач 

ИДК-1ОПК.5 Использует научные знания и 
навыки исследовательской деятельности 
для решения организационно технологи-
ческих задач. 
ИДК-2ОПК.5 Планирует и реализует науч-
ные исследования в профессиональной 
области. 
ИДК-3ОПК.5 Внедряет результаты науч-
ных исследований на предприятиях об-
щественного питания. 

 

4.1.3. Обязательные профессиональные компетенции выпускников и 

индикаторы их достижения (при наличии) 

Не предусмотрены примерной основной образовательной программой. 
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4.1.4. Рекомендуемые профессиональные компетенции выпускников и 

индикаторы их достижения 

Задача профес-
сиональной 

деятельности 

Объект или об-
ласть знания   

Код и наименование 
профессиональной 

компетенции  

Код и наименование 
индикатора достиже-

ния профессиональной 
компетенции  

Основание (ПС, 
анализ иных тре-

бований, предъяв-
ляемых  выпуск-

никам)  
Тип задач профессиональной деятельности – технологический 

Организация и 
осуществле-
ние техноло-
гического 
процесса про-
изводства ку-
линарной про-
дукции. 

Продукция пи-
тания различно-
го назначения. 
Продоволь-
ственное сырье 
растительного и 
животного про-
исхождения;  
Производствен-
ный процесс. 
Методы и сред-
ства испытаний 
и контроля ка-
чества сырья и 
готовой про-
дукции пита-
ния. 
Предприятия 
питания раз-
личных типов, 
специализиро-
ванные цеха, 
имеющие 
функции кули-
нарного произ-
водства. 

ПК-1 Способен 
анализировать 
технологические 
процессы произ-
водства продукции 
общественного 
питания 
и услуг как объект 
управления 

ИДК-1.ПК-1. Исполь-
зует информацию о 
зарубежных и отече-
ственных прогрес-
сивных технологиях 
для профессиональ-
ных целей 
ИДК-2ПК-1 Совер-
шенствует режимы и 
параметры техноло-
гического процесса 
получения продук-
ции с заданными 
свойствами и про-
цесса оказания услуг 

Профессиональ-
ный стандарт 
«Руководитель 
предприятия пи-
тания» утвержден 
приказом Минтр-
уда и соцзащиты  
РФ от 07.05.2015 г. 
№ 281 н. Ц/02.7  
Анализ требова-
ний к  профессио-
нальным компе-
тенциям, предъ-
являемым к вы-
пускникам на 
рынке труда, 
обобщение оте-
чественного и 
зарубежного 
опыта, проведе-
ние консульта-
ций с ведущими 
работодателями, 
объединениями 
работодателей 
отрасли, в част-
ности обществен-
ного питания 

Повышение 
эффективно-
сти использо-
вания пище-
вого сырья и 
разработка 
продукции 
питания с за-
данными 
функцио-
нальными 
свойствами, 
определенной 
биологиче-
ской, пище-
вой и энерге-
тической 
ценностью 

ПК-2 Способен 
разрабатывать но-
вые     виды продук-
тов питания и 
услуг с учетом 
прогрессивных 
технологий эпохи 
цифровизации 

 ИДК-1.ПК-2. Разраба-
тывает ассортимент 
продукции и услуг, 
оформляет технико- 
технологические до-
кументы, стандарты 
предприятия 
ИДК-2.ПК-2. Апроби-

рует и внедряет но-

вые виды продукции и 

услуг в условиях 

предприятия обще-

ственного питания 
Тип задач профессиональной деятельности – организационно-управленческий 

Планирование 
и управление  
индустриаль-
ным произ-
водством ку-
линарной про-
дукции. 

Заготовочные 
предприятия 
общественного 
питания. 
Центральный 
офис сети пред-
приятий пита-

ПК-3 Устанавли-
вает и определяет 
приоритеты в об-
ласти управления 
процессами про-
изводства и об-
служивания 

ИДК-1.ПК-3. Приме-
няет знание приори-
тетных проектов 
стратегического раз-
вития общества, про-
фильных отраслей: 
пищевой промыш-

Профессиональ-
ный стандарт 
«Руководитель 
предприятия пи-
тания» утвер-
жден приказом 
Минтруда и 



 18 

 
 

ния. 
Предприятия 
питания раз-
личных типов, 
специализиро-
ванные цеха, 
имеющие 
функции кули-
нарного произ-
водства. 

ленности и обще-
ственного питания в 
профессиональной де-
ятельности 
ИДК-2.ПК-3. Выполня-
ет требования Зако-
нодательной и нор-
мативной базы в сфе-
ре профессиональной 
деятельности 

соцзащиты РФ от 
07.05.2015 г. № 
281 н. Ц/02.7 

Анализ требо-
ваний к профес-
сиональным 
компетенциям, 
предъявляемым к 
выпускникам на 
рынке труда, 
обобщение оте-
чественного и 
зарубежного 
опыта, проведе-
ние консульта-
ций с ведущими 
работодателями, 
объединениями 
работодателей 
отрасли, в част-
ности обществен-
ного питания 

Учет факто-
ров влияния 
внешней, 
операцион-
ной и внут-
ренней среды 
при форми-
ровании стра-
тегии разви-
тия предпри-
ятия питания 

ПК-4 Способен  
планировать эф-
фективную систему                
контроля в области 
производства про-
дукции и услуг 

ИДК-1.ПК-4. Оцени-
вает результатив-
ность деятельности 
предприятия с уче-
том достижения 
наибольших резуль-
татах при наимень-
ших затратах    ресур-
сов 
ИДК-2.ПК-4. Организу-
ет работу исполните-
лей, принимает 
управленческие ре-
шения в области 
управления персона-
лом 

Тип задач профессиональной деятельности: научно-исследовательский 
Организация и 
осуществле-
ние  научно-
исследова-
тельской дея-
тельности, 
направленной 
на совершен-
ствование ин-
дустриального 
производства 
кулинарной 
продукции 

Продоволь-
ственное сырье 
растительного и 
животного про-
исхождения.  
Продукция пи-
тания различно-
го назначения. 
Методы и сред-
ства испытаний 
и контроля ка-
чества сырья и 
готовой про-
дукции пита-
ния. 
 

ПК-5 Владеет 
фундаментальны-
ми разделами тех-
ники и техноло-
гии, необходимы-
ми для решения 
научно- исследо-
вательских и 
научно- производ-
ственных задач в 
области произ-
водства продуктов 
питания и органи-
зации потребле-
ния 

ИДК-1.ПК-5 Решает 
научно-исследова-
тельские и научно-
производственные 
задачи в области 
производства про-
дуктов и услуг с 
учетом фундамен-
тальных знаний тех-
ники и технологий; 
ИДК-2.ПК-5 Владеет 
методами научных 
исследований; 
ИДК-3.ПК-5.Способен 
организовать научно- 
исследовательский 
процесс 

Профессиональ-
ный стандарт 
«Руководитель 
предприятия пи-
тания» утвер-
жден приказом 
Минтруда и 
соцзащиты РФ от 
07.05.2015 г. № 
281 н. Ц/02.7 
Анализ требова-
ний к профессио-
нальным компе-
тенциям, предъ-
являемым к вы-
пускникам на 
рынке труда, 
обобщение оте-
чественного и 
зарубежного 
опыта, проведе-
ние консульта-
ций с ведущими 
работодателями, 
объединениями 
работодателей 
отрасли, в част-
ности обществен-
ного питания 

Проведение 

научно-

исследова-

тельских 
разработок по 
требованию к 
качеству сы-
рья, готовой 
продукции и 
производству  
 

ПК-6 Способен 
составлять и 
оформлять науч-
но- техническую 
документацию, 
научные отчеты, 
рефераты, подго-
тавливать матери-
алы и участвовать 
в публичных об-
суждениях 

ИДК-1.ПК-6. Пользует-
ся практическими 
навыками при со-
ставлении научных 
отчетов, рефератов, 
оформлении заявок 
на  ИС; 
ИДК-2.ПК-6. Апроби-
рует результаты 
научных исследова-
ний на конференци-
ях различного уров-
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ня, в публикациях и 
публичных обсужде-
ниях. 

Тип задач профессиональной деятельности – проектный 

Поиск, выбор 
и использова-
ние информа-
ции для  про-
ектирования 
предприятий 
по индустри-
альному про-
изводству  ку-
линарной про-
дукции 

Технологиче-
ское оборудо-
вание. 
Производствен-
ный процесс. 
Заготовочные 
предприятия 
общественного 
питания. 
Центральный 
офис сети пред-
приятий пита-
ния. 
Нормативная и 
технологиче-
ская докумен-
тация. 
Предприятия 
питания раз-
личных типов, 
специализиро-
ванные цеха, 
имеющие 
функции кули-
нарного произ-
водства. 

ПК-7 Способен 
разработать ком-
плект  проектно- 
технологической 
документации 
предприятий об-
щественного пита-
ния разных типов 

ИДК-1.ПК-7. Использует 
программные продукты 
в области проектирова-
ния;  
ИДК-2.ПК-7. Разрабаты-
вает технико- экономи-
ческое обоснование 
проекта; 
ИДК-3.ПК-7. Обеспечи-
вает информационное 
сопровождение проек-
тов на всех этапах жиз-
ненного     цикла  

Анализ требо-
ваний к про-
фессиональ-
ным компе-
тенциям, 
предъявляе-
мым к вы-
пускникам на 
рынке труда, 
обобщение 
отечественно-
го и зарубеж-
ного опыта, 
проведение 
консультаций 
с ведущими 
работодателя-
ми, объедине-
ниями рабо-
тодателей от-
расли, в част-
ности обще-
ственного пи-
тания 

Разработка 
проектов 
технических 
заданий и 
технико-
экономиче-
ских обосно-
ваний по ре-
конструкции 
и открытию 
предприятия 
питания 
 

ПК-8 Способен к 
реализации инно-
вационных про-
ектных решений в 
области производ-
ства продукции и 
услуг предприятий 
питания 

ИДК-1.ПК-8. Анализиру-
ет и систематизирует 
информацию в области 
проектных технологий;  
ИДК-2.ПК-8. Организует 
разработку и реализа-
цию проектных реше-
ний в области техноло-
гий производства про-
дукции и услуг 

 

4.2. Матрица соответствия компетенций и составных частей ОПОП ВО 
Матрица компетенций – обязательный элемент ОПОП ВО, соединяющий 

образовательную программу и ФГОС ВО, в части результатов освоения 

образовательной программы.  

Матрица компетенций отражает процесс реализации универсальных, 

общепрофессиональных и профессиональных компетенций выпускника при 

реализации учебных дисциплин (модулей), практик и государственной итоговой 

аттестации.  

Матрица компетенций представлена в Приложениях 2,3. 

 

РАЗДЕЛ 5. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ОПОП ВО 

 

5.1.  Структура и объем программы 
Структура программы Объем программы и 

ее блоков в з.е. 

БЛОК 

1 

Дисциплины (модули) Не менее 51 з.е. 
Обязательная часть: 28 з.е. 
Часть ОПОП ВО, формируемая участниками образователь-
ных отношений  

33 з.е. 
 

БЛОК 

2 

Практика Не менее 45 з.е. 
Обязательная часть: 21,5 
Часть ОПОП ВО, формируемая 28,5 з.е. 
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Структура программы Объем программы и 
ее блоков в з.е. 

участниками образовательных отношений 

БЛОК 

3 

Государственная итоговая аттестация: Не менее 9 з.е. 
Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной ква-

лификационной работы 

9,0 з.е. 

Объем программы  120 з.е. 
 

 

5.2. Объем обязательной части образовательной программы  

 
Учебные дисциплины и практики, составляющие обязательную 
часть образовательной программы (в том числе регламентируе-

мые ФГОС ВО) 

Объем в 
з.е./% 

История и философия науки 3,0 з.е./2,5 

Педагогика высшей школы 2,0 з.е./1,7 

Методология и методы научных исследований 2,0 з.е./1,7 

Иностранный язык профессиональной деятельности 4,0з.е./3,33 

История культуры России 2,0 з.е./1,7 

Охрана труда в отрасли 2,0 з.е./1,7 

Договорное право 2,0з.е./1,7 

Психология межличностных отношений 2,0з.е./1,7 

Научные основы конструирования продуктов питания 3,0 з.е./2,5 

Современные методы исследований сырья и продуктов питания 3,0 з.е./2,5 

Стратегические бизнес-процессы в предприятиях ресторанного хозяй-
ства 

3,0 з.е./2,5 

Научно-исследовательская работа  21,5 з.е. / 17,9 

Объем обязательной части, без учета объема государственной ито-
говой                  аттестации 

49,5 з.е./41,25 

Объем контактной работы обучающихся с педагогическими  работ-
никами 

Не предусмотрено 

ФГОС ВО 

 

5.3. Документы, регламентирующие содержание и организацию обра-

зовательного процесса 

 

Содержание и организация образовательного процесса при реализации 

ОПОП ВО по направлению подготовки 19.04.04 Технология продукции и 

организация общественного питания регламентируется: учебным планом, 

календарным учебным графиком, рабочими программами учебных курсов, 

дисциплин (модулей), программами практик, другими материалами, иными 

компонентами, включенными в состав образовательной программы по решению 

Учебно-методического совета ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ», обеспечивающими 

качество подготовки и воспитания обучающихся; а также  оценочными и 

методическими материалами. 
 

5.3.1. Учебный план  

В учебном плане отображается логическая последовательность освоения 

блоков и разделов образовательной программы (учебных дисциплин (модулей), 

практик), обеспечивающих формирование компетенций. Указывается общая 
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трудоемкость учебных дисциплин (модулей), практик в зачетных единицах, ука-

зываются виды учебной работы, формы промежуточной аттестации, а также 

объем контактной работы в аудиторных часах.  

В обязательной части Блока 1 «Дисциплины (модули») указан перечень 

учебных дисциплин (модулей), представленных в п. 5.2. ОПОП ВО и являю-

щихся обязательными для освоения обучающимися вне зависимости от  направ-

ленности (профиля, магистерской программы, специализации).  

В части, формируемой участниками образовательных отношений Блока 1 

«Дисциплины (модули)», представлены перечень и последовательность учебных 

дисциплин (модулей), направленных на формирование рекомендуемых професси-

ональных компетенций и профессиональных компетенций, установленных разра-

ботчиком ОПОП ВО самостоятельно.  

В соответствии с ФГОС ВО, обучающимся обеспечивается возможность 

освоения элективных дисциплин (модулей) и факультативных дисциплин (моду-

лей)  

В соответствии с ФГОС ВО обучающимся обеспечивается возможность 

освоения элективных дисциплин (модулей) и факультативных дисциплин (моду-

лей).  

Образовательная программа магистратуры содержит две факультативные  

дисциплины (модули), в объеме 4,0  з.е.  

Факультативные дисциплины модули не включаются в объем программы 

магистратуры. 

 

5.3.2. Календарный учебный график 

В календарном учебном графике указана  последовательность реализации 

ОПОП ВО по годам, включая теоретическое обучение, практики, промежуточ-

ные и итоговую аттестации, каникулы. 

 

5.3.3. Рабочие программы учебных дисциплин (модулей) 

В целях организации и проведения учебного процесса по программе 

магистратуры 19.04.04 Технология продукции и организация общественного 

питания разработаны и утверждены 28 рабочих программ учебных дисциплин, в 

том числе факультативных. 
 

5.3.4. Программы практик  

В соответствии с ФГОС ВО в Блок 2 «Практика» входит производственная 

практика. 

Обязательной частью Блока 2 «Практика» образовательной программы 

магистратуры предусмотрена производственная практика:  

– Научно-исследовательская работа – 21,5 з.е. направленные на формиро-

вание: УК-1; УК-2; УК-3; УК-4;УК-6; ОПК-5. 

Частью, формируемой участниками образовательных отношений Блока 2 

«Практика» образовательной программы магистратуры предусмотрены следу-

ющие типы производственной практики:  
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 – Производственная организационно-управленческая практика – 6 з.е. направ-

ленные на формирование: УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; УК-6; ПК-3; ПК-4. 

– Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская рабо-

та – 22,5 з.е. направленные на формирование: УК-1; УК-2; УК-3; УК-4; УК-5; 

УК-6; ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-6; ПК-7; ПК-8. 

В целях организации и проведения практики разработаны и утверждены 

рабочие программы производственных практик.  

Рабочие программы всех видов и типов практик разработаны на основа-

нии приказа Министерства науки и высшего образования Российской Федера-

ции и Министерства просвещения Российской Федерации от 5 августа 2020 г. 

№ 885/390 «О практической подготовке обучающихся» с изменениями, внесен-

ными приказом Министерства науки и высшего образования Российской Феде-

рации и Министерства просвещения Российской Федерации от 18.11.2020 

№ 1430/652. 

 

5.3.5. Оценочные материалы для проведения текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации 

Оценочные материалы по учебным дисциплинам (модулям), практикам и 

государственной итоговой аттестации разработаны и утверждены кафедрами 

ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ». 

Для каждого результата обучения по учебной дисциплине (модулю) и 

практике определены показатели и критерии оценивания на различных этапах 

их формирования, шкалы и процедуры оценивания. 

Текущий (модульный) контроль успеваемости обучающихся осуществляют 

преподаватели кафедр, которые обеспечивают учебный процесс по учебной 

дисциплине (модулю), осуществляют руководство практикой обучающихся. 

Рубежный контроль учебной деятельности обучающихся предусматривает 

оценку знаний, умений и навыков по пройденному материалу учебной дисци-

плины (модуля) на основе результатов текущего контроля. В ходе рубежного 

контроля оценивается выполнение обучающимися самостоятельной работы. Ру-

бежный контроль проводится в середине каждого учебного семестра. Сроки его 

проведения определяются календарным учебным графиком на учебный год. 

Промежуточная аттестация обучающихся обеспечивает оценивание окон-

чательных результатов обучения по учебным дисциплинам (модулям), в том 

числе курсового проектирования, прохождения практик и осуществляется в со-

ответствии с учебными планами ОПОП ВО в форме экзаменов и зачетов, атте-

стации по итогам учебной и производственной практик. 

Аттестация по итогам практики служит формой проверки освоения про-

фессиональных умений и навыков, опыта профессиональной деятельности, 

предусмотренных программами учебной и производственной практик. 

Для каждого результата обучения по учебной дисциплине или практике 

ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ» определяет показатели и критерии оценивания, шкалу 

и процедуры оценивания. 
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5.3.6. Программа государственной итоговой аттестации 

Государственная итоговая аттестация выпускника является обязательной 

и осуществляется после освоения основной образовательной программы в пол-

ном объеме.  

Нормативно-методическое обеспечение по ОПОП ВО осуществляется в 

соответствии с приказом Министерства науки и высшего образования Россий-

ской Федерации от 29 июня 2015 г. № 636 «Об утверждении Порядка проведе-

ния государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

высшего образования - программам бакалавриата, программам специалитета и 

программам магистратуры» с изменениями, внесенными приказом Министер-

ства науки и высшего образования Российской Федерации от 09.02.2016 г. № 86, 

от 28.04.2016 г. № 502 и от 27.03.2020 г. № 490; 

Государственная итоговая аттестация по образовательной программе 

высшего образования – программе магистратуры включает подготовку к защите 

и процедуру защиты выпускной квалификационной работы.  

Сроки проведения государственной итоговой аттестации обучающихся 

регламентируются учебным планом и календарным учебным графиком на учеб-

ный год, приказами о проведении государственной итоговой аттестации. 

Программа государственной итоговой аттестации определяет требования к 

содержанию, объему и структуре выпускных квалификационных работ. 

 

 

РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ ОСУЩЕСТВЛЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ПО ОПОП ВО 

 

Требования к условиям реализации программы магистратуры включают в 

себя требования к материально-техническому и учебно-методическому обеспе-

чению, требования к кадровым и финансовым условиям реализации программы, 

а также требования к применяемым механизмам оценки качества образователь-

ной деятельности и подготовки обучающихся по программе.  

 

6.1 Требования к материально-техническому и учебно-методическому 

обеспечению программы магистратуры 

 

6.1.1 Материально-технические условия реализации ОПОП ВО 

Материально-техническое обеспечение реализации ОПОП ВО по направ-

лению подготовки 19.04.04.  Технология продукции и организация обществен-

ного питания регламентируется соответствует требованиям ФГОС ВО. 

Помещения – учебные аудитории для проведения занятий, предусмотрен-

ных учебным планом ОПОП ВО, оснащены оборудованием и техническими 

средствами обучения, состав которых определяется в рабочих программах дис-

циплин (модулей), программах практик, государственной итоговой аттестации.  

Для проведения учебных занятий используется мультимедийное оборудо-

вание, которое способствует качественному осуществлению образовательного 

процесса.  
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Для формирования у обучающихся практических навыков имеются специ-

ально оборудованные аудитории, компьютерные классы, лаборатории в соот-

ветствии с направленностью (профилем, магистерской программой, специали-

зацией) образовательной программы. 

В ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ» имеется подключение к сети «Интернет» че-

рез 2 канала со скоростью передачи данных 200 Мбит/сек, функционирует 

единая компьютерная сеть, объединяющая 5 учебных корпусов, хостинг с тех-

нической поддержкой сайтов структурных подразделений ФГБОУ ВО «ДОН-

НУЭТ». Технологическая сеть ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ» постоянно модернизи-

руется и расширяется. 

ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ» в рамках перехода на импортозамещение изуча-

ет рынок российского лицензионного и свободно распространяемого программ-

ного обеспечения, а также компьютерной и оргтехники российских производи-

телей для обеспечения образовательной деятельности по 19.04.04 Технология 

продукции и организация общественного питания.  

Состав программного обеспечения определяется в рабочих программах 

дисциплин (модулей) и подлежит обновлению при необходимости. 

Развернуты зоны бесплатного и авторизованного Wi-Fi доступа, которая 

обеспечивается 50 точками доступа во всех корпусах ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ». 

Материально-техническая база ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ» соответствует 

действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. 

 

6.1.2 Учебно-методическое и информационное обеспечение образова-

тельного процесса при реализации ОПОП ВО 

Учебно-методическое обеспечение образовательного процесса разрабаты-

вается на основе учебного плана подготовки обучающихся по направлению под-

готовки 19.04.04.  Технология продукции и организация общественного питания 

Учебно-методический комплекс дисциплины (УМКД) создается под руко-

водством ведущих преподавателей. В его состав входят: 

- выписка из рабочего учебного плана по направлению подготовки (специ-

альности); 

- программа учебной дисциплины; 

- рабочая программа учебной дисциплины; 

- календарно-тематический план учебной дисциплины  

- конспект лекций, мультимедийные презентации по учебной дисциплине; 

- методические рекомендации для проведения лабораторных, практиче-

ских и семинарских занятий; 

- тематика курсовых работ и методические рекомендации к их выполне-

нию; 

- средства диагностики (оценочные материалы) по учебной дисциплине 

- методические рекомендации по организации самостоятельной работы 

обучающихся по учебной дисциплине; 

- индивидуальные задания; 

- сведения по обеспечению обучающихся учебной и методической литера-

турой; 
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- комплект экзаменационных материалов. 

К учебно-методическому обеспечению дисциплины также относятся: 

учебники, учебные пособия, интегрированные учебные комплексы, электронные 

учебники и учебные пособия, практикумы, тесты и тому подобное. 

Каждый обучающийся обеспечен основной учебной и учебно-

методической литературой, методическими пособиями, необходимыми для ор-

ганизации образовательного процесса по всем учебным дисциплинам (модулям) 

ОПОП ВО в соответствии с нормативами, установленными ФГОС ВО и имеют 

доступ к современным информационным базам данных в соответствии с 

направлением подготовки 19.04.04.  Технология продукции и организация об-

щественного питания. 

Фонд дополнительной литературы, помимо учебной литературы, включа-

ет официальные справочно-библиографические и периодические издания. Фонд 

периодики представлен отраслевыми изданиями, соответствующими профилю. 

Фонд научной литературы представлен монографиями и периодическими 

научными изданиями по направленности ОПОП ВО. 
В библиотечный фонд ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ» включен необходимый 

перечень современных профессиональных печатных изданий, в том числе пери-

одических, изданных за последние 5 лет, которые отвечают потребностям 

направления подготовки 19.04.04. Технология продукции и организация обще-

ственного питания, и предоставляют возможность знакомства с последними до-

стижениями науки в области профессиональной деятельности. 
Общий фонд Научной библиотеки насчитывает более 1 млн. 451 тыс. док., 

в т.ч. собственный фонд составляет 621тыс. документов.   

Электронные документы насчитывают 830 тыс. документов, в т.ч. около 

69 тыс. электронных документов собственной генерации.  

Научные издания составляют 43,3 %, учебная литература – 42,1 %. 

Ежегодно в Научную библиотеку поступает около 6 тыс. новых докумен-

тов, в том числе: интегрированные учебники и учебные пособия, монографии, 

методические разработки преподавателей Университета, конспекты лекций, 

диссертации и авторефераты диссертаций, стандарты и другие печатные и элек-

тронные документы. 

В Научной библиотеке накоплен банк авторских полнотекстовых элек-

тронных конспектов лекций преподавателей и рабочих программ учебных дис-

циплин, которые доступны студентам через Электронную библиотеки 24 часа в 

сутки. По состоянию на 01.01.2025 г. банк авторских полнотекстовых конспек-

тов лекций насчитывает 4043 документов, рабочих программ учебных дисци-

плин – 7400 полнотекстовых электронных документов. 

В составе фонда Научной библиотеки более 37,4 тыс. полнотекстовых 

электронных документов, созданных учеными Университета, среди них 1714 

учебников и учебных пособий, 7055 учебно-методических пособий собственной 

генерации. 

Наряду с учебной, научной, справочной литературой в фонде Научной 

библиотеки содержатся отчеты о научно-исследовательской работе кафедр с 

1959 г., учебно-методические и методические документы, монографии, сборни-
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ки научных трудов. 

С 1993 г. в Научную библиотеку поступают диссертации, защищенные в 

Университете, с 2016г. – выпускные квалификационные работы студентов, фонд 

которых насчитывает 16358 документов. 

С 2018/2019 учебного года в образовательный процесс Университета внед-

рен программный продукт ВКР-ВУЗ. Платформа ВКР-ВУЗ предназначена для про-

верки на объем заимствования и системного хранения электронных версий вы-

пускных квалификационных работ обучающихся. В настоящее время БД элек-

тронных выпускных квалификационных работ насчитывает 7707 электронных до-

кументов. 

Научная библиотека имеет фонд редких книг 1880-1945 гг. издания, кото-

рый насчитывает 3367 тыс. документов. 

С 2003 г. в Научной библиотеке функционирует Электронная библиотека. 

В Научной библиотеке компьютеризированы все технологические процессы, 

связанные с комплектованием, научной обработкой документов. Обслуживание 

пользователей осуществляется в автоматизированном режиме. 

Ежегодно Научную библиотеку посещают более 7,5 тыс. пользователей, 

которым выдается более 450 тыс. документов. 

С целью повышения качества учебно-методического обеспечения учебно-

го процесса в Университете применяются «Карты книгообеспеченности дисци-

плин учебной литературой, содержащейся в фондах Научной библиотеки» в со-

ответствии с Инструкцией СУК ПП 2-205/УН «Порядок обеспечения дисциплин 

учебно-методической литературой». 

При составлении «Карт книгообеспеченности дисциплин учебной литера-

турой» активно используются электронный каталог Научной библиотеки. Со-

гласно «Карт книгообеспеченности дисциплин учебной литературой, содержа-

щейся в фондах Научной библиотеки», «Тематического плана комплектования 

малобеспеченных дисциплин» проводится анализ обеспеченности дисциплин 

учебно-методическими документами на всех образовательных уровнях по нор-

мативным и выборочным дисциплинам. 

Научная библиотека оснащена современной компьютерной техникой, 

мультимедийными информационными ресурсами, телекоммуникационными 

средствами. Компьютерный парк Научной библиотеки насчитывает 133 компь-

ютеров, которые объединены в локальную сеть и имеют выход в локальную сеть 

Университета, из них 24 компьютеров – АРМ библиотекарей, 74 компьютеров – 

АРМ пользователей; 3 сканера для сканирования текстов; 9 принтеров; 23 МФУ 

(многофункциональное устройство); демонстрационный экран; 3 сервера; блок 

бесперебойного питания. Для пользователей организован бесплатный доступ к 

ресурсам Интернет, зоне Wi-Fi. 

Каждая из дисциплин, которая изучается студентами, обеспечена в Науч-

ной библиотеке учебно-методическими документами ведущих российских авто-

ров. 

Научная библиотека обеспечивает пользователям доступ к  ЭБС и элек-

тронным библиотекам  ведущих научных издательств и ведущих университетов 

России: ЭБС IPRsmart, ЭБС «Лань», СЕБ «Лань»,  ЭБС «Book on lime», Универ-
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ситетская библиотека «ONLINE», «Polpred.com»,  «Информио», Медиакомплек 

«Русская история», электронной  библиотеке НИБЦ имени академика 

Л.И. Абалкина РЭУ им. Плеханова, ЭБ БИК  Финансового университета при 

Правительстве Российской Федерации, ЭБ Зональная научная библиотека имени 

Ю. А. Жданова Южного Федеральная Университета, БД РЖ Машиностроение. 

Оборудование пищевой промышленности, БД «ВНТИД, eLIBRARY.RU, Ки-

берЛенинка, Национальная Электронная Библиотека, АИБС МегоПро. 

Взаимодействуя с агрегаторами цифровых ресурсов, Научная библиотека 

последовательно расширяет доступ к информации и знаниям для своих пользо-

вателей. Расширены возможности пользователей при работе с ЭБС, к которым 

Научная библиотека обеспечивает доступ: обеспечивается доступ без дополни-

тельной регистрации к более 70 тыс. полнотекстовым электронным документам, 

реализован дополнительный бесплатный доступ к платным издательским кол-

лекции и коллекциям ведущих университетов РФ, запущена процедура бесшов-

ной интеграции ЭБС с электронными образовательными ресурсами Научной 

библиотеки, открыта удаленная регистрация пользователей в ЭБС с домашних 

компьютеров. 

В читальных залах и на абонементах Научной библиотеки оборудованы 

универсальные читательские места, позволяющие работать с документами, как 

на бумажных, так и на электронных носителях. 

Библиотечный фонд имеет необходимый перечень современных профес-

сиональных изданий, которые отвечают потребностям направлений подготовки 

Университета. 

Информационное обеспечение образовательного процесса по ОПОП ВО 

включает следующие виды электронных образовательных ресурсов: 

- Автоматизированная интегрированная - библиотечная  система  

«МегаПро», составной частью которой являются Электронная библиотека. 

Условия доступа: регистрация по логину и паролю, что позволяет удаленно 

пользоваться ЭБС с любой точки, имеющей доступ к сети Интернет;  

- полнотекстовая база данных «Учебно-методические документы 

преподавателей ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ»». Объем БД - 9031 документов. 

Условия доступа: с любого компьютера с выходом в Internet через сайт Науч-

ной библиотеки; 

- полнотекстовая база данных «Лекции преподавателей ФГБОУ ВО 

«ДОННУЭТ»». Объем БД – 4043 документов. Условия доступа: с любого 

компьютера  с выходом в Internet  через сайт Научной библиотеки; 

- полнотекстовая база данных «Рабочие программы образователь-

ных дисциплин». Объём БД – 7400 документов. Условия доступа: с любого 

компьютера с выходом в Internet  через сайт Научной библиотеки; 

- полнотекстовая база данных «Периодические издания ФГБОУ ВО 

«ДОННУЭТ»». Объем БД - 69 документов. Условия доступа: с любого ком-

пьютера с выходом в Internet  через сайт Научной библиотеки; 

- полнотекстовая база данных «Диссертации, защищенные в 

ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ»». Объём БД – 444 документов. Условия доступа: 

автоматизированные рабочие места в читальных залах без права копирования; 
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- полнотекстовая база данных «Авторефераты диссертаций, защи-

щенных в ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ»». Обьем БД – 471 документов. Условия 

доступа: с любого компьютера с выходом в Internet  через сайт Научной биб-

лиотеки; 

- полнотекстовая БД «Электронные выпускные квалификационные 

работы студентов ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ»». Объем БД - 7707 документов. 

Условия доступа: автоматизированные рабочие места в читальных залах без 

права копирования; 

-  полнотекстовая БД «Стандарты». Объем БД - 2962 документов. 

Условия доступа: с любого компьютера с выходом в Internet  через сайт Науч-

ной библиотеки; 

-   полнотекстовая БД «Патенты». Объем БД - 151 документов. Усло-

вия доступа: с любого компьютера с выходом в Internet  через сайт Научной 

библиотеки; 

-   полнотекстовая БД «Ресурсы свободного доступа». Объем БД - 

10938 документов. Условия доступа: с любого компьютера с выходом в 

Internet  через сайт Научной библиотеки; 

-   полнотекстовая БД «Законы ДНР». Объем БД - 157 документов. 

Условия доступа: с любого компьютера с выходом в Internet через сайт Науч-

ной библиотеки; 

Научная библиотека обеспечивает доступ к удаленным информационным 

ресурсам: 

-  электронной библиотечной системе IPRsmart – полнотекстовая база 

данных, объединяющая новейшие информационные технологии и учебную 

лицензионную литературу.  Объем базы более 154 тыс. документов, в т. ч. 

учебные документы по различным дисциплинам, научные документы, россий-

ские и зарубежные журналов, аудио и видео документы.  Контент ЭБС 

IPRsmart представлен изданиями федеральных, региональных, вузовских изда-

тельств, научно-исследовательских институтов, ведущих авторских коллекти-

вов, содержание которых соответствует требованиям федеральных образова-

тельных стандартов высшего профессионального и дополнительного профес-

сионального образования. Регистрация - по IP-адресам в локальной сети Уни-

верситета или Научной библиотеки.  Условия доступа: со всех компьютеров 

Научной библиотеки и внутренней сети Университета, с домашних компьюте-

ров пользователей  через сайт Научной библиотеки; 

-  электронная библиотечная система «ЛАНЬ». Объем базы: около 

120 тыс. документов. Пользователям доступны классические научные труды, 

электронные учебные издания, электронные версии периодических изданий в 

тематических разделах: экономика и менеджмент, право, социально-

гуманитарные науки, сельское хозяйство, технологии легкой промышленности 

и пищевых производств. Условия доступа: со всех компьютеров Научной биб-

лиотеки и внутренней сети Университета, с домашних компьютеров для заре-

гистрированных пользователей через сайт Научной библиотеки; 

-    сетевая электронная библиотека издательства «Лань». В рамках 

участия ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ» в консорциуме сетевых электронных биб-
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лиотек пользователям доступно 81,5 тыс. наименований учебных и научных 

документов от ведущих вузов Российской Федерации. Данный проект объеди-

няет в своем фонде учебную и научную литературу, изданную вузами-

участниками, для совместного бесплатного использования. На платформе СЭБ 

«ЛАНЬ» размещено 638 учебных документов преподавателей Университета. 

Условия доступа: со всех компьютеров Научной библиотеки и внутренней се-

ти Университета, с домашних компьютеров для зарегистрированных пользо-

вателей через сайт Научной библиотеки; 

-  электронная библиотечная система «Book on Lime» издательства 

ООО «Книжный Дом Университета». В ЭБС включено более 1500 учебников, 

учебно-методических пособий, монографий, сборников и статей преподавате-

лей высших учебных заведений, ученых и специалистов из различных регио-

нов Российской Федерации, и ближнего зарубежья.  Сервис для online-

обучения позволяет вести занятия с группой, давать задания, вести переписку, 

подбирать литературу.  Для профессорско-преподавательского состава Уни-

верситета есть возможность размещения и публикации своих научных трудов.  

Электронной публикации присваивается ISBN и осуществляется размещение в 

РИНЦ. Условия доступа: со всех компьютеров Научной библиотеки и внут-

ренней сети Университета через сайт Научной библиотеки; 

         - электронная библиотечная система «Университетская библиотека 

онлайн». Контент ЭБС представлен учебниками, учебными пособиями, моно-

графиями, периодическими изданиями, справочниками, словарями, энцикло-

педиями, видео- и аудиоматериалами, иллюстрированными изданиями по ис-

кусству, литературой нон-фикшн, художественной литературой. Объем базы 

более 145 тыс. документов по всем отраслям знаний. Более 400 издательств, 

представленных в ЭБС, обеспечивают обучающихся изданиями по основным 

и узкопрофильным предметам. Регистрация по IP-адресам в локальной сети 

Научной библиотеки. Условия доступа: со всех компьютеров Научной биб-

лиотеки и внутренней сети Университета через сайт Научной библиотеки; 

- электронная библиотека Научно-информационного библиотечного 

центра имени академика Л. И. Абалкина РЭУ им. Плеханова. В соответ-

ствии с Соглашением о взаимодействии с «Российским экономическим уни-

верситетом имени Г.В. Плеханова» пользователям ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ» 

предоставлен доступ к электронным ресурсам электронной библиотеки НИБЦ 

имени академика Л.И. Абалкина, это коллекция электронных версий изданий 

современной научной, учебной и научно-методической литературы и перио-

дических изданий издательства РЭУ  имени Г.В. Плеханова,  а  также  редких  

книг  и  периодических  изданий  из библиотечного фонда. 

Для пользователей Научной библиотеки предоставлен доступ к  электрон-

ным документам в количестве 2565 изданий, из них: 

٧  научные издания – 205 док.; 

٧  периодика – 277 док; 

٧  Плехановские чтения – 123 док; 

٧  Труды Вольного экономического общества – 36 док.; 

٧  учебные издания – 2083 док.; 
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٧  тематические коллекции – 1106 док. 

Электронные ресурсы предназначены для online-чтения текстов (без воз-

можности скачивания).  Доступ  к  электронным  ресурсам  осуществляется  по  

логину и паролю. 

- электронная библиотека Библиотечно-информационного комплек-

са Финансового института при Правительстве РФ - информационная си-

стема, обеспечивающая формирование и хранение материалов учебного, учеб-

но-методического, научного и другого назначения в электронном виде, содер-

жат монографии, учебную и учебно-методическую литературу, диссертации и 

авторефераты, научные статьи из периодических изданий и другие материалы, 

опубликованные издательством Финансового университета. Объем базы более 

36,5 тыс. документов. Условия доступа: со всех компьютеров Научной биб-

лиотеки и внутренней сети Университета через сайт Научной библиотеки; 

- электронная библиотека Зональной научной библиотеки имени 

Ю.А. Жданова Южного федерального университета - предоставляет доступ к 

коллекциям учебных и научных ресурсов, изданных ЮФУ. Объем базы более 

23,8 тыс. документов.  Доступ к коллекциям осуществляется по логину и паро-

лю в отделах обслуживания Научной библиотеки; 

- средство массовой информации «Информио» - В Справочнике    содер-

жится  более 67  тыс. документов,  содержащих: нормативные документы в 

сфере образования,  новые федеральные документы с обзорами и пояснения-

ми, актуальные региональные документы в сфере образования (более 40 тыс.);  

рабочие  программы  учебных  курсов,  предметов, дисциплин  (модулей);  

учебно-методическое  сопровождение  различных  видов учебной  деятельно-

сти  обучающихся;  документационное  сопровождение  системы менеджмента  

качества  образовательной  организации;  программы  сопровождения перво-

курсников  в  адаптационный  период;  учебники,  учебные  и  учебно-

методические  пособия  (УМК  дисциплин,  модулей),  разработанные педаго-

гическими работниками (более 5 тыс.). 

 Условия доступа: со всех компьютеров Научной библиотеки и внутренней сети 

Университета, с домашних компьютеров для зарегистрированных пользователей 

через сайт Научной библиотеки. 

- медиакомплекс «Русская история». Объем - более 2184 книг, включая 

дореволюционные издания, научную и учебную литературу, альбомы историче-

ской живописи и иные издания, необходимые при проведении уроков истории, 

краеведческих мероприятий, а также патриотического воспитания молодежи. 

Доступ к коллекциям осуществляется по логину и паролю в отделах обслужива-

ния Научной библиотеки; 

- - электронно-библиотечной системе Polpred.  Является источником 

полнотекстовых публикаций информационных агенств и деловой прессы по 

отраслям за 20 лет. Объем архива – более 5 млн. сюжетов. В рубрикаторе ЭБС: 

110 отраслей и подотраслей; 8 Федеральных округов Российской Федерации; 

250 стран, территорий и регионов; 600 источников; 190 000 материалов в 

«Главном», в том числе 90 000 авторских статей и интервью 30 000 персон.  

Регистрация по IP-адресам в локальной сети ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ» или 
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Научной библиотеки.  Условия доступа: со всех компьютеров Научной биб-

лиотеки и внутренней сети ДОННУЭТ, с домашних компьютеров пользовате-

лей через сайт Научной библиотеки; 

- электронная библиотека eLIBRARY.RU - крупнейшая в Российской Фе-

дерации электронная библиотека научных публикаций на платформе свободно-

го доступа, которая интегрирована с индексом РИНЦ. Объем: рефераты и пол-

ные тексты более 38 млн. научных статей и публикаций, электронные версии 

более 7900 российских научно-технических журналов, из которых свыше 6646 - 

в бесплатном открытом доступе. Предоставлена в пользование бессрочно;  

- база данных «Национальная Электронная Библиотека (НЭБ)» - Фе-

деральная государственная информационная система на платформе свободного 

доступа, объединяющая фонды публичных библиотек РФ, библиотек научных и 

образовательных учреждений. Содержит переведенные в электронную форму 

книги, включая редкие и ценные издания, рукописи, диссертации, авторефера-

ты, монографии, изоиздания, ноты, картографические издания, патенты и пери-

одическую литературу. Объем БД: 5,5 млн – электронных документов; 44,5 млн. 

– записей. Доступ к базе для зарегистрированных пользователей – свободный. 

- база данных «Киберленинка» - научная электронная библиотека науч-

ных статей на платформе свободного доступа, публикуемых в журналах РФ и 

ближнего зарубежья, в том числе включённых в перечень ВАК РФ. Объем базы 

- 2,3 млн. научных статей и публикаций. Доступ к базе – свободный. 
Доступ к коллекциям осуществляется по логину и паролю в отделах об-

служивания Научной библиотеки и ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ». 
Всем обучающимся Научная библиотека обеспечивает удаленный доступ, 

в случае применения электронного обучения, дистанционных образовательных 
технологий, к современным профессиональным базам данных и информацион-
ным справочным системам, состав которых определяется в рабочих программах 
дисциплин (модулей) и подлежит ежегодному обновлению. 

Обучающиеся из числа лиц с ограниченными возможностями обеспечены 
электронными образовательными ресурсами в формах, адаптированных к огра-
ничениям их здоровья. При обучении лиц с ограниченными возможностями 
здоровья электронное обучение и дистанционные образовательные технологии 
предусматривают возможность приема-передачи информации в доступных для 
них формах. 
 

6.2. Кадровые условия реализации ОПОП ВО 

 

Реализация ОПОП ВО осуществляется научно-педагогическими работни-

ками ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ». Для подготовки обучающихся по направлению 

19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания привле-

каются специалисты в области технологии, химии, информационных техноло-

гий, контроля, имеющие ученые степени, ученые звания и научные труды. 

Уровень кадрового потенциала в соответствии с действующей норматив-

но-правовой базой характеризуется выполнением следующих требований: 
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Реализация программы магистратуры обеспечивается педагогическими ра-

ботниками ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ», а также лицами, привлекаемыми Органи-

зацией к реализации программы магистратуры на иных условиях. 

Не менее 70 процентов численности педагогических работников Органи-

зации, участвующих в реализации программы магистратуры, и лиц, привлекаемых 

ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ» к реализации программы магистратуры на иных усло-

виях (исходя из количества замещаемых ставок, приведенного к целочисленным 

значениям), должны вести научную, учебно-методическую и (или) практиче-

скую работу, соответствующую профилю преподаваемой дисциплины (модуля). 

Не менее 5 процентов численности педагогических работников Организа-

ции, участвующих в реализации программы магистратуры, и лиц, привлекаемых 

ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ» к реализации программы магистратуры на иных усло-

виях (исходя из количества замещаемых ставок, приведенного к целочисленным 

значениям), должны являться руководителями и (или) работниками иных орга-

низаций, осуществляющими трудовую деятельность в профессиональной сфере, со-

ответствующей профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускни-

ки (иметь стаж работы в данной профессиональной сфере не менее 3 лет). 

Не менее 60 процентов численности педагогических работников Органи-

зации и лиц, привлекаемых к образовательной деятельности ФГБОУ ВО «ДОН-

НУЭТ» на иных условиях (исходя из количества замещаемых ставок, приведен-

ного к целочисленным значениям), должны иметь ученую степень (в том числе 

ученую степень, полученную в иностранном государстве и признаваемую в Рос-

сийской Федерации) и (или) ученое звание (в том числе ученое звание, получен-

ное в иностранном государстве и признаваемое в Российской Федерации). 

Общее руководство научным содержанием программы магистратуры 

должно осуществляться научно-педагогическим работником ДОННУЭТ, име-

ющим ученую степень (в том числе ученую степень, присвоенную за рубежом и 

признаваемую в Российской Федерации), осуществляющим самостоятельные 

научно-исследовательские (творческие) проекты (участвующим в осуществле-

нии таких проектов) по направлению подготовки, имеющим ежегодные публи-

кации по результатам указанной научно-исследовательской (творческой) дея-

тельности в ведущих отечественных и (или) зарубежных рецензируемых науч-

ных журналах и изданиях, а также осуществляющим ежегодную апробацию ре-

зультатов указанной научно-исследовательской (творческой) деятельности на 

национальных и международных конференциях. 

 

6.3.   Характеристика социально-культурной среды ФГБОУ ВО 

«ДОННУЭТ», обеспечивающей формирование универсальных компетен-

ций 

В ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ» создана благоприятная социокультурная сре-

да, обеспечивающая возможность формирования универсальных компетенций и 

всестороннего развития личности, а также непосредственно способствующая 

освоению ОПОП ВО. 

Основными направлениями в организации учебного процесса являются 

совершенствование его форм и методов, содержания обучения, ориентация на 
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соответствие ФГОС ВО. В течение учебного процесса проводится постоянное 

совершенствование содержания учебных дисциплин (модулей) в соответствии с 

потребностями национальной экономики, разрабатываются новые методические 

документы, учитываются требования новых нормативных документов Россий-

ской Федерации и т. п. 

ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ» постоянно работает по таким направлениям: 

 внедрение новых подходов к организации учебного процесса с главной 

задачей – обеспечить качество высшего профессионального образования; 

 приумножение контингента обучающихся; 

 сохранение и приумножение научно-методической базы как основы ка-

чества высшего профессионального образования; 

 активное взаимодействие с органами государственной и исполнитель-

ной власти. 

Международная деятельность ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ» развивается по 

следующим направлениям:  

– участие в редколлегиях научных журналов;  

– проведение и участие научно-педагогических работников ФГБОУ ВО 

«ДОННУЭТ» в научных мероприятиях; 

– разработка и выполнение совместных с вузами-партнерами научно-

исследовательских программ; 

– повышение квалификации научно-педагогических работников; 

– участие в спортивных соревнованиях; 

– членство в профессиональных ассоциациях и объединениях и др.  

В период с 2014 г. по 2024 г. были заключены двусторонние договоры (со-

глашения) о сотрудничестве с 97 образовательными организациями и индустри-

альными партнерами, из них 60 двухсторонних договора с ведущими универси-

тетами и институтами Российской Федерации, такими как: 

- ФГБОУ ВПО «Российский экономический университет имени 

Г.В.Плеханова»; 

- ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический универси-

тет»; 

- ФГБОУ ВО «Орловский государственный университет имени 

И.С. Тургенева»; 

- Оренбургский институт путей сообщения – филиал федерального госу-

дарственного бюджетного образовательного учреждения высшего образования 

«Самарский государственный университет путей сообщения; 

- ФГБОУ ВО «Самарский государственный экономический универси-

тет»; 

- ФГБОУ ВО «Воронежский государственный университет инженерных 

технологий»; 

- ФГБОУ ВО «Белгородский государственный технологический универ-

ситет им. В.Г. Шухова»; 

- ФГАОУВО «Самарский национальный исследовательский университет 

имени академика С.П. Королева»; 

- ФГБОУ «Саратовский Национальный исследовательский государствен-
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ный университет имени Н.Г. Чернышевского»; 

-  ФГБОУ ВО «Сочинский государственный университет»; 

- ФГБОУВПО «Ухтинский государственный технический университет»; 

- ФГБОУ ВО «Государственный аграрный университет Северного За-

уралья»; 

- ГБОУ ВО «Нижегородский государственный инженерно-

экономический университет»; 

- ФГБОУ ВО «Керченский государственный морской технологический 

университет»; 

- ФГБОУ ВО «Ростовский государственный экономический университет 

(РИНХ)»; 

- ФГБОУ ВО «Тюменский государственный институт культуры»; 

- БУВО Ханты-Мансийского автономного округа – Югры «Сургутский 

государственный университет»; 

- ФГБОУ ВО «Владивостокский государственный университет»; 

- ФГБОУ ВО «Самарский государственный технический университет»; 

- 4 договора с университетами Луганской Народной Республики,  

1 договор с университетом Республики Южная Осетия, 1 договор с университе-

том Республики Северная Осетия, 1 договор с университетом Республики Абха-

зия; 

- 1 договор с университетом Республики Таджикистан;  

- 2 договора с Республикой Беларусь и другие. 

При этом на первый план выходит выполнение сторонами прописанных в 

договорах обязательств, а не количество партнеров. 

Следует отметить, что, как и в предыдущие года продолжается практика 

сотрудничества без официального оформления договоров с такими университе-

тами, как: Евразийский национальный университет им. Л. Н. Гумилева (г. Аста-

на, Республика Казахстан); Евразийский технологический университет (г. Алма-

ты, Республика Казахстан); Витебский государственный технологический уни-

верситет (г. Витебск, Республика Беларусь) и др. 

Значительная часть соглашений предусматривает возможности для со-

трудничества по широкому спектру направлений: академическая мобильность, 

стажировки, совместные исследования, организация и проведение конференций, 

вебинаров, семинаров, культурно-патриотических мероприятий. 

Дальнейшее развитие международных и интеграционных связей ФГБОУ 

ВО «ДОННУЭТ» предполагает: углубление сотрудничества с зарубежными ву-

зами, развитие образовательных связей со странами Центральной и Восточной 

Азии, странами СНГ; развитие академической мобильности обучающихся и 

преподавателей ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ»; участие в международных грантовых 

программах; продолжение практики переподготовки кадров, повышение квали-

фикации, а также участия в конгрессно-выставочных мероприятиях (offline и 

online) на базах университетов ближнего и дальнего зарубежья, направленных 

на получение опыта и выработку устойчивых партнерских связей. 
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6.4. Финансовые условия реализации ОПОП ВО 

 

Финансовое обеспечение реализации программы бакалавриата (магистра-

туры, специалитета) осуществляется в соответствии с Общими требованиями к 

определению нормативных затрат на оказание государственных (муниципаль-

ных) услуг в сфере высшего образования и дополнительного профессионального 

образования для лиц, имеющих или получающих высшее образование, моло-

дежной политики, применяемых при расчете объема субсидии на финансовое 

обеспечение выполнения государственного (муниципального) задания на оказа-

ние государственных (муниципальных) услуг (выполнение работ) государствен-

ным (муниципальным) учреждением, утвержденными приказом Министерства 

науки и высшего образования Российской Федерации от 26 марта 2021 г. №209. 

Определение значений составляющих базовых нормативов затрат на ока-

зание государственных (муниципальных) услуг осуществляется с учетом нату-

ральных показателей трудовых, материальных и технических ресурсов, исполь-

зуемых для оказания государственной (муниципальной) услуги. 

Значения натуральных показателей ресурсов устанавливаются норматив-

ными правовыми актами Российской Федерации, в том числе нормативными 

правовыми актами органов государственной власти субъектов Российской Фе-

дерации, муниципальными правовыми актами, а также межгосударственными, 

национальными (государственными) стандартами Российской Федерации, стро-

ительными нормами и правилами, санитарными нормами и правилами, стандар-

тами, порядками и регламентами оказания государственных (муниципальных) 

услуг. 

 

РАЗДЕЛ 7. ДРУГИЕ НОРМАТИВНО-МЕТОДИЧЕСКИЕ  

ДОКУМЕНТЫ И МАТЕРИАЛЫ, ОБЕСПЕЧИВАЮЩИЕ КАЧЕСТВО 

ПОДГОТОВКИ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

 

При реализации настоящей образовательной программы в полном объеме 

применяются все механизмы функционирования системы управления качеством 

в ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ»: 

1. Порядок организации и осуществления образовательной деятельно-

сти по образовательным программам высшего образования – программам бака-

лавриата, программам специалитета, программам магистратуры (ПП 2-248/УН); 

2. Положение о контактной работе обучающихся с преподавателем (ПП 

2-145/УН); 

3. Положение о самостоятельной работе обучающихся (ПП 2-160/УН); 

4. Порядок формирования элективных учебных дисциплин (ПП 2-

146/УН); 

5. Порядок проведения текущего (модульного) контроля успеваемости 

(ПП 2-151/УН); 

6. Порядок проведения промежуточной аттестации обучающихся в 

ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ» (ПП 2-144/УН); 

7. Положение о практической подготовке обучающихся, осваивающих 



 36 

основные образовательные программы высшего образования (ПП 2-229/УН); 

8. Регламент организации практической подготовки при проведении 

практики обучающихся, осваивающих основные профессиональные образова-

тельные программы высшего образования (ПП 2-230/УН); 

9. Порядок проведения государственной итоговой аттестации по обра-

зовательным программам высшего образования – программам бакалавриата, 

программам специалитета и программам магистратуры (ПП 2-150/УН); 

10. Порядок организации учебного процесса по факультативным учеб-

ным дисциплинам (ПП 2-221/УН); 

11. Положение об оценивании учебной деятельности обучающихся (ПП 

2-157/УН); 

12. Положение о выпускной квалификационной работе по основным об-

разовательным программам высшего образования – программам бакалавриата, 

специалитета, магистратуры (ПП 2-154/УН); 

13. Порядок проверки текстов выпускных квалификационных работ обу-

чающихся на объем заимствования и размещения на платформе ВКР-ВУЗ и в 

автоматизированной информационно-библиотечной системе UNILIB Универси-

тета (ПП 2-171/УН); 

14. Положение об ускоренном обучении при реализации образователь-

ных программ высшего образования – программ бакалавриата, программ специ-

алитета (ПП 2-148/УН); 

15. Порядок организации образовательного процесса для обучения инва-

лидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (ПП 2-175/УН); 

16. Положение об организации учебно-методической работы в ФГБОУ 

ВО «ДОННУЭТ»  (ПП 2-161/УН); 

17. Положение об учебно-методическом комплексе дисциплины (ПП 2-

219/УН); 

18. Положение о формировании библиотечного фонда (ПП 2-164/УН); 

19. Порядок книгообеспеченности пользователей (ПП 2-165/УН); 

20. Положение о внутренней системе оценки качества образования (ПП 

2-336/УН); 

21. Положение об официальном веб-сайте Университета (ПП 2-121/УН). 
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Приложение 1 

Перечень 

обобщенных трудовых функций и функций, имеющих отношение к профессиональной деятельности выпускника 

программы магистратуры 19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания 

Код и наименование 

профессионального 

стандарта 

Обобщенные трудовые функции трудовые функции 

код наименование 
уровень 

квалифи-

кации 
наименование код 

уровень (под-

уровень) квали-

фикации 
22.004 Специалист в об-

ласти биотехнологий про-

дуктов питания 
Е 

Стратегическое управ-

ление развитием произ-

водства биотехнологи-

ческой продукции для 

пищевой промышленно-

сти 

7 

Разработка новых биотехнологий и новой биотехно-

логической продукции для пищевой промышленности 
E/01.7 7 

Управление испытаниями и внедрением новых био-

технологий и новой биотехнологической продукции 

для пищевой промышленности 

E/02.7 7 

22.005 Специалист по 

технологии продукции и 

организации обществен-

ного питания Е 

Стратегическое управ-

ление развитием произ-

водства продукции об-

щественного питания 

массового изготовления 

и специализированных 

пищевых продуктов 

7 

Разработка новых технологий и новой продукции об-

щественного питания массового изготовления и спе-

циализированных пищевых продуктов 

E/01.7 7 

Управление испытаниями и внедрением новых техно-

логий и новой продукции общественного питания 

массового изготовления и специализированных пище-

вых продуктов 

E/02.7 7 

22.008 Специалист по 

маркетинговым исследо-

ваниям в области пище-

вой и перерабатывающей 

промышленности 
С 

Информационно-

аналитическая поддерж-

ка принятия управлен-

ческих решений по 

обеспечению конкурен-

тоспособности органи-

зации на рынках пище-

вой и перерабатываю-

щей промышленности 

7 

Создание маркетинговой информационной системы 

организации для поддержки принятия управленческих 

решений по обеспечению конкурентоспособности ор-

ганизации на рынках пищевой и перерабатывающей 

промышленности 

C/01.7 7 

Информационно-аналитическое обеспечение форми-

рования маркетинговой стратегии организации на ос-

нове мониторинга, анализа и прогнозирования товар-

ных рынков и рынков факторов производства в обла-

сти пищевой и перерабатывающей промышленности 

C/02.7 7 

33.008 Руководитель 

предприятия питания 
С 

Стратегическое управ-

ление развитием пред-

приятия питания 

7 

Анализ и оценка деятельности предприятия питания C/01.7 

7 
Разработка и реализация стратегии развития предпри-

ятия питания 
C/02.7 

Управление проектами и изменениями на предприя-

тии питания 
C/03.7 

https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=80052&CODE=80052
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=80052&CODE=80052
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=80053&CODE=80053
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=80053&CODE=80053
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=80053&CODE=80053
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=87291&CODE=87291
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=87291&CODE=87291
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=87291&CODE=87291
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=87291&CODE=87291
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=87291&CODE=87291
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=87291&CODE=87291
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=87291&CODE=87291
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=87292&CODE=87292
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=87292&CODE=87292
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=87292&CODE=87292
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=87293&CODE=87293
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=87293&CODE=87293
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=87293&CODE=87293
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=87293&CODE=87293
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=103033&CODE=103033
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=103033&CODE=103033
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=103033&CODE=103033
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=103033&CODE=103033
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=103033&CODE=103033
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=103033&CODE=103033
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=103033&CODE=103033
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=103033&CODE=103033
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=103033&CODE=103033
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=103034&CODE=103034
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=103034&CODE=103034
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=103034&CODE=103034
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=103034&CODE=103034
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=103034&CODE=103034
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=103035&CODE=103035
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=103035&CODE=103035
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=103035&CODE=103035
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=103035&CODE=103035
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=103035&CODE=103035
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=50715&CODE=50715
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=50715&CODE=50715
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=50715&CODE=50715
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=50716&CODE=50716
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=50717&CODE=50717
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=50717&CODE=50717
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=50718&CODE=50718
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=50718&CODE=50718
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Приложение 2.1 

Матрица соответствия универсальных и общепрофессиональных компетенций и составных частей ОПОП ВО 

Структура учебного плана КОМПЕТЕНЦИИ / ИНДИКАТОРЫ 

Универсальные компетенции 
Б.1 Дисциплины (модули) УК-1 УК-2 УК-3 УК-4 УК-5 УК-6 
Обязательная часть       

Б1.О.01 История и философия науки ИДК- 
1-5 

     

Б1.О.02 Педагогика высшей школы     ИДК- 
1-2 

 

Б1.О.03 Методология и методы научных исследований       

Б1.О.04 Иностранный язык профессиональной деятельности 
   ИДК- 

1-2 
  

Б1.О.05 История культуры России     ИДК- 
1-2 

 

Б1.О.06 Охрана труда в отрасли       

Б1.О.07   Договорное право 
     ИДК- 

1-2 
Б1.О.08   Психология межличностных отношений   ИДК- 

1-3 
   

Б1.О.09  Научные основы конструирования продуктов питания       

Б1.О.10  Современные методы исследований сырья и продуктов пита-
ния 

      

Б1.О.11   Стратегические бизнес-процессы в предприятиях ресторанно-
го хозяйства 

 ИДК- 
1-2 

    

Часть, формируемая участниками образовательных отношений       

Б1.В.01   Специальные и инновационные виды обслуживания на пред-
приятиях 

      

Б1.В.02   Стратегическое бизнес-планирование в общественном питании       

Б1.В.03   Проектирование предприятий ресторанного хозяйства (с ис-
пользованием САПР) 

      

Б1.В.04   Информационные системы и коммуникативные технологии в 
ресторанном хозяйстве 

      

Б1.В.05 Социально-экономическая эффективность предприятий отрасли       

Б1.В.06   Высокотехнологичные производства и инновационные ресто-

ранные технологии 
      

Б1.В.07  Экономика и организация предпринимательской деятельности       

Б1.В.08 Технология специальных продуктов       
Б1.В.09 Технологические основы безопасности и управление качеством 
продуктов питания 
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Б1.В.ДВ.01 Дисциплины (модули) по выбору 1(ДВ.1)       

Б1.В.ДВ.01.01 Математико-статистические методы исследований и си-

стемный анализ 
      

Б1.В.ДВ.01.02 Статистическая обработка экспериментальных данных       

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

Б1.В.ДВ.02.01 Диетология и диетотерапия       

Б1.В.ДВ.02.02 Гигиена и экспертиза кулинарной продукции       

Б1.В.ДВ.03 Дисциплины (модули) по выбору 3(ДВ.3)       

Б1.В.ДВ.03.01 Математическое моделирование производства пищевых 
продуктов 

      

Б1.В.ДВ.03.02 Математическое моделирование технологических про-
цессов пищевых продуктов 

      

Б.2 Практика       

Обязательная часть       

Б2.О.01(Н) Научно-исследовательская работа  
ИДК- 

1-5 
ИДК- 

1-2 
ИДК- 

1-3 
ИДК- 

1-2  
ИДК- 

1-2 
Часть, формируемая участниками образовательных отношений       

Б2.В.01(П)  Производственная организационно-управленческая практи-
ка 

ИДК- 
1-5 

ИДК- 
1-2 ИДК- 

1-3 
ИДК- 

1-2 
ИДК- 

1-2 
ИДК- 

1-2 
Б2.В.02(Пд) Преддипломная практика, в том числе научно-
исследовательская работа 

ИДК- 
1-5 

ИДК- 
1-2 

ИДК- 
1-3 

ИДК- 
1-2 

ИДК- 
1-2 

ИДК- 
1-2 

Б.3 Государственная итоговая аттестация       

Б3.01 Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защита выпуск-
ной квалификационной работы 

ИДК- 
1-5 

ИДК- 
1-2 

ИДК- 
1-3 

ИДК- 
1-2 

ИДК- 
1-2 

ИДК- 
1-2 

ФТД. Факультативные учебные дисциплины       

ФТД.01 Стратегический маркетинг в ресторанном хозяйстве       

ФТД.02  Организация производственной деятельности специализиро-
ванных предприятий ресторанного хозяйства 
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Приложение 2.2 

Матрица соответствия общепрофессиональных компетенций и составных частей ОПОП ВО 
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Структура учебного плана КОМПЕТЕНЦИИ / ИНДИКАТОРЫ 
Общепрофессиональные компетенции 

Б.1 Дисциплины (модули) ОПК-1 ОПК -2 ОПК -3 ОПК -4 ОПК -5 
Обязательная часть      

Б1.О.01 История и философия науки      

Б1.О.02 Педагогика высшей школы      

Б1.О.03 Методология и методы научных исследований     ИДК- 
1-3 

Б1.О.04 Иностранный язык профессиональной деятельности      

Б1.О.05 История культуры России      

Б1.О.06 Охрана труда в отрасли  ИДК- 
1-3    

Б1.О.07   Договорное право      

Б1.О.08   Психология межличностных отношений      

Б1.О.09  Научные основы конструирования продуктов питания   
ИДК- 

1-4   

Б1.О.10  Современные методы исследований сырья и продуктов питания  
  

ИДК- 
1-3  

Б1.О.11   Стратегические бизнес-процессы в предприятиях ресторанного хозяйства ИДК- 
1-4 

    

Часть, формируемая участниками образовательных отношений       

Б1.В.01   Специальные и инновационные виды обслуживания на предприятиях      

Б1.В.02   Стратегическое бизнес-планирование в общественном питании      

Б1.В.03   Проектирование предприятий ресторанного хозяйства (с использованием САПР)      

Б1.В.04   Информационные системы и коммуникативные технологии в ресторанном хозяй-
стве 

     

Б1.В.05 Социально-экономическая эффективность предприятий отрасли      

Б1.В.06   Высокотехнологичные производства и инновационные ресторанные технологии      

Б1.В.07  Экономика и организация предпринимательской деятельности      

Б1.В.08 Технология специальных продуктов      

Б1.В.09 Технологические основы безопасности и управление качеством продуктов питания      

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

Б1.В.ДВ.01.01 Математико-статистические методы исследований и системный анализ      

Б1.В.ДВ.01.02 Статистическая обработка экспериментальных данных      
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Б1.В.ДВ.02 Дисциплины (модули) по выбору 2(ДВ.2)      

Б1.В.ДВ.02.01 Диетология и диетотерапия      

Б1.В.ДВ.02.02 Гигиена и экспертиза кулинарной продукции      

Б1.В.ДВ.03 Дисциплины (модули) по выбору 3(ДВ.3)      

Б1.В.ДВ.03.01 Математическое моделирование производства пищевых продуктов      
Б1.В.ДВ.03.02 Математическое моделирование технологических процессов пищевых про-
дуктов 

 
    

Б.2 Практика      

Обязательная часть      

Б2.О.01(Н) Научно-исследовательская работа      
ИДК- 

1-3 
Часть, формируемая участниками образовательных отношений      

Б2.В.01(П)  Производственная организационно-управленческая практика      

Б2.В.02(Пд) Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа      

Б.3 Государственная итоговая аттестация      

Б3.01 Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификацион-
ной работы 

ИДК- 
1-4 

ИДК- 
1-3 

ИДК- 
1-4 

ИДК- 
1-3 

ИДК- 
1-3 

ФТД. Факультативные учебные дисциплины      

ФТД.01 Стратегический маркетинг в ресторанном хозяйстве  
 

ИДК- 
1-4   

ФТД.02  Организация производственной деятельности специализированных предприятий 
ресторанного хозяйства 
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Приложение 3 

Матрица соответствия профессиональных компетенций и составных частей ОПОП ВО 

 

Структура учебного плана КОМПЕТЕНЦИИ / ИНДИКАТОРЫ 
Профессиональные компетенции 

Б.1 Дисциплины (модули) ПК-1 ПК -2 ПК -3 ПК -4 ПК -5 ПК -6 ПК -7 ПК -8 
Обязательная часть         

Б1.О.01 История и философия науки         

Б1.О.02 Педагогика высшей школы         

Б1.О.03 Методология и методы научных исследований         

Б1.О.04 Иностранный язык профессиональной деятельности         

Б1.О.05 История культуры России         

Б1.О.06 Охрана труда в отрасли         

Б1.О.07   Договорное право         

Б1.О.08   Психология межличностных отношений         

Б1.О.09  Научные основы конструирования продуктов питания         

Б1.О.10  Современные методы исследований сырья и продуктов питания         

Б1.О.11   Стратегические бизнес-процессы в предприятиях ресторанного 
хозяйства         

Часть, формируемая участниками образовательных отношений         
Б1.В.01   Специальные и инновационные виды обслуживания на предприя-
тиях 

       
ИДК- 

1-2 

Б1.В.02   Стратегическое бизнес-планирование в общественном питании      
ИДК- 

1-2   

Б1.В.03   Проектирование предприятий ресторанного хозяйства (с исполь-
зованием САПР) 

      
ИДК- 

1-3  

Б1.В.04   Информационные системы и коммуникативные технологии в ре-
сторанном хозяйстве 

      
ИДК- 

1-3  

Б1.В.05 Социально-экономическая эффективность предприятий отрасли   
ИДК- 

1-2      

Б1.В.06   Высокотехнологичные производства и инновационные ресторан-

ные технологии 
 

ИДК- 
1-2       

Б1.В.07  Экономика и организация предпринимательской деятельности    
ИДК- 

1-2     

Б1.В.08 Технология специальных продуктов ИДК- 
1-2        

Б1.В.09 Технологические основы безопасности и управление качеством 
продуктов питания 

   
ИДК- 

1-2     

Б1.В.ДВ.01 Дисциплины (модули) по выбору 1(ДВ.1)         
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Б1.В.ДВ.01.01 Математико-статистические методы исследований и си-

стемный анализ 
    

ИДК- 
1-3    

Б1.В.ДВ.01.02 Статистическая обработка экспериментальных данных     
ИДК- 

1-3    

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

Б1.В.ДВ.02.01 Диетология и диетотерапия ИДК- 
1-2        

Б1.В.ДВ.02.02 Гигиена и экспертиза кулинарной продукции ИДК- 
1-2        

Б1.В.ДВ.03 Дисциплины (модули) по выбору 3(ДВ.3)         

Б1.В.ДВ.03.01 Математическое моделирование производства пищевых 
продуктов 

      
ИДК- 

1-3 
ИДК- 

1-2 
Б1.В.ДВ.03.02 Математическое моделирование технологических процес-
сов пищевых продуктов 

      
ИДК- 

1-3 
ИДК- 

1-2 

Б.2 Практика         

Обязательная часть         

Б2.О.01(Н) Научно-исследовательская работа          

Часть, формируемая участниками образовательных отношений         

Б2.В.01(П)  Производственная организационно-управленческая практика   
ИДК- 

1-2 
ИДК- 

1-2     

Б2.В.02(Пд) Преддипломная практика, в том числе научно-
исследовательская работа 

ИДК- 
1-2 

ИДК- 
1-2 

ИДК- 
1-2 

ИДК- 
1-2 

ИДК- 
1-3 

ИДК- 
1-2 

ИДК- 
1-3 

ИДК- 
1-2 

Б.3 Государственная итоговая аттестация         

Б3.01 Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защита выпускной 
квалификационной работы 

ИДК- 
1-2 

ИДК- 
1-2 

ИДК- 
1-2 

ИДК- 
1-2 

ИДК- 
1-3 

ИДК- 
1-2 

ИДК- 
1-3 

ИДК- 
1-2 

ФТД. Факультативные учебные дисциплины         

ФТД.01 Стратегический маркетинг в ресторанном хозяйстве         

ФТД.02  Организация производственной деятельности специализирован-
ных предприятий ресторанного хозяйства 

  
ИДК- 

1-2      
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