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I. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 
 

1.1. Настоящий Государственный образовательный стандарт высшего 
профессионального образования (далее – Стандарт) представляет собой 
совокупность требований, обязательных при реализации основных 
профессиональных образовательных программ высшего профессионального 
образования - программ бакалавриата по направлению подготовки 19.03.04 
Технология продукции и организация общественного питания, по итогам 
освоения которых присваивается квалификация «академический бакалавр» 
(далее – программы бакалавриата с присвоением квалификации 
«академический бакалавр»), и к программам бакалавриата, по итогам 
освоения которых присваивается квалификация «прикладной бакалавр» 
(далее – программы бакалавриата с присвоением квалификации «прикладной 
бакалавр»). 

 
1.2. Право на реализацию основных образовательных программ может 

быть реализовано только при наличии соответствующей лицензии, выданной 
лицензирующим органом республиканского органа исполнительной власти, 
обеспечивающего формирование и реализацию государственной политики в 
сфере образования и науки Донецкой Народной Республики. 

 
II. ИСПОЛЬЗУЕМЫЕ СОКРАЩЕНИЯ 

 
2.1. В настоящем Cтандарте используются следующие сокращения:  
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ВПО – высшее профессиональное образование;  
ГОС ВПО – государственный образовательный стандарт высшего 

профессионального образования;  
ОК – общекультурные компетенции;  
ОПК – общепрофессиональные компетенции;  
ПК – профессиональные компетенции;  
ППК – профессионально-прикладные компетенции;  
сетевая форма - сетевая форма реализации образовательных программ.  

 
2.2. В качестве унифицированной единицы измерения трудоёмкости 

учебной нагрузки обучающегося при указании объёма бакалавриата и его 
составных частей используется зачётная единица. Зачётная единица для 
программ бакалавриата эквивалентна 36 академическим часам (при 
продолжительности академического часа 45 минут) (далее – з.е.). 
 
 

III. ХАРАКТЕРИСТИКА НАПРАВЛЕНИЯ ПОДГОТОВКИ 
 

3.1. Получение образования по программе бакалавриата допускается 
только в образовательной организации высшего профессионального образования 
и научной организации (далее - организация).  

 
3.2. Обучение по программе бакалавриата в организациях 

осуществляется в очной, очно-заочной и заочной формах обучения. 
Объем программы бакалавриата составляет 240 з.е., вне зависимости от 

формы обучения, применяемых образовательных технологий, реализации 
программы бакалавриата с использованием сетевой формы, реализации 
программы бакалавриата по индивидуальному учебному плану, в том числе 
ускоренному обучению. 

 
3.3. Срок получения образования по программе бакалавриата: 
в очной форме обучения, включая каникулы, предоставляемые после 

прохождения государственной итоговой аттестации, вне зависимости от 
применяемых образовательных технологий, составляет 4 года. Объем программы 
бакалавриата в очной форме обучения, реализуемый за один учебный год, 
составляет 60 з.е.; 

в очно-заочной или заочной формах обучения, вне зависимости от 
применяемых образовательных технологий, увеличивается не менее чем на 6 
месяцев и не более чем на 1 год по сравнению со сроком получения образования 
по очной форме обучения. Объем программы бакалавриата за один учебный 
год в очно-заочной или заочной формах обучения не может составлять более 
75 з.е.; 

при обучении по индивидуальному учебному плану, вне зависимости от 
формы обучения, составляет не более срока получения образования, 
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установленного для соответствующей формы обучения, а при обучении по 
индивидуальному плану лиц с ограниченными возможностями здоровья 
может быть увеличен по их желанию не более чем на 1 год по сравнению со 
сроком получения образования для соответствующей формы обучения. Объем 
программы бакалавриата за один учебный год при обучении по 
индивидуальному плану вне зависимости от формы обучения не может 
составлять более 75 з.е. 

Конкретный срок получения образования и объем программы бакалавриата, 
реализуемый за один учебный год, в очно-заочной или заочной формах 
обучения, а также по индивидуальному плану определяются организацией 
самостоятельно в пределах сроков, установленных настоящим пунктом. 

 
3.4. При реализации программы бакалавриата организация вправе 

применять электронное обучение и дистанционные образовательные 
технологии. 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья 
электронное обучение и дистанционные образовательные технологии 
должны предусматривать возможность приема-передачи информации в 
доступных для них формах. 

 
3.5. Реализация программы бакалавриата возможна с использованием 

сетевой формы. 
 
3.6. Образовательная деятельность по программе бакалавриата 

осуществляется на государственном языке Донецкой Народной Республики, 
если иное не определено локальным нормативным актом организации. 

 

IV. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
ВЫПУСКНИКОВ, ОСВОИВШИХ ПРОГРАММЫ БАКАЛАВРИАТА 

 

4.1. Область профессиональной деятельности выпускников, освоивших 
программу бакалавриата, включает: 

обработку, переработку и хранение продовольственного сырья на 
предприятиях питания; 

производство полуфабрикатов и продукции различного назначения для 
предприятий питания; 

эксплуатацию технологического оборудования предприятий питания; 
разработку рецептур, технологий и нормативной документации на 

производство новых продуктов здорового питания, организацию 
производства и обслуживания на предприятиях питания; 

контроль за эффективной деятельностью предприятий питания; 
контроль качества и безопасности продовольственного сырья и 

продукции питания; 
проектирование и реконструкция предприятий питания. 
 



4 

4.2. Объектами профессиональной деятельности выпускников, 
освоивших программу бакалавриата, являются: 

продовольственное сырье растительного и животного происхождения; 
продукция питания различного назначения; 
методы и средства испытаний и контроля качества сырья и готовой 

продукции питания; 
технологическое оборудование; 
сетевые и крупные предприятия питания и отели, крупные 

специализированные цеха, имеющие функции кулинарного производства; 
центральный офис сети предприятий питания. 
 
4.3. Виды профессиональной деятельности, к которым готовятся 

выпускники, освоившие программу бакалавриата: 
производственно-технологическая; 
организационно-управленческая; 
научно-исследовательская; 
проектная; 
маркетинговая. 
При разработке и реализации программы бакалавриата организация 

ориентируется на конкретный вид (виды) профессиональной деятельности, к 
которому (которым) готовится бакалавр, исходя из потребностей рынка 
труда, научно-исследовательских и материально-технических ресурсов 
организации. 

Программа бакалавриата формируется организацией в зависимости от 
видов учебной деятельности и требований к результатам освоения 
образовательной программы: 

ориентированной на научно-исследовательский и (или) педагогический 
вид (виды) профессиональной деятельности как основной (основные) (далее - 
программа академического бакалавриата); 

ориентированной на практико-ориентированный прикладной вид (виды) 
профессиональной деятельности как основной (основные) (далее - программа 
прикладного бакалавриата). 

 
4.4. Выпускник, освоивший программу бакалавриата, в соответствии с 

видом (видами) профессиональной деятельности, на который (которые) 
ориентирована программа бакалавриата, должен быть готов решать следующие 
профессиональные задачи: 

производственно-технологическая деятельность: 
организация оформления документов, для получения разрешительной 

документации для функционирования предприятия питания; 
разработка планов и программ внедрения инноваций и определения 

эффективности их внедрения в производство; 
участие в разработке концепции развития предприятия питания с учетом 

тенденций потребительского рынка; 



5 

планирование и координация деятельности производства с другими 
видами деятельности предприятия питания; 

организация и осуществление контроля соблюдения технологического 
процесса производства продукции питания на отдельных 
участках/подразделениях предприятия питания; 

организация работы производства и процессов снабжения, хранения и 
передвижения продуктов внутри предприятия питания; 

разработка и реализация мероприятий по управлению качеством и 
безопасностью сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на предприятиях 
питания; 

разработка и реализация мероприятий по повышению эффективности 
производства продукции питания, направленных на снижение трудоемкости, 
энергоемкости и повышение производительности труда; 

внедрение новых видов сырья, высокотехнологических производств 
продукции питания, нового технологического оборудования; 

организация и осуществление входного контроля качества сырья и 
материалов, производственного контроля полуфабрикатов и продукции питания; 

проведение стандартных и сертификационных испытаний пищевого 
сырья и готовой продукции питания; 

оценка влияния новых технологий, новых видов сырья, продуктов и 
технологического оборудования, новых условий производства продукции на 
конкурентность продукции производства и рентабельность предприятия; 

обеспечение и поддержание эффективной системы продаж продукции 
производства и контроля деятельности производства; 

совершенствование работы производства и содействие 
совершенствованию процесса обслуживания гостей; 

участие в разработке концепции, ценообразования на блюда, 
продвижении бренда и стратегии развития предприятия питания; 

разработка и реализация программ по продвижению продукции 
производства и привлечению потребителей, обеспечению и поддержки 
лояльности потребителей к предприятию питания; 

организационно-управленческая деятельность: 
оценка условий поставки продуктов от потенциального круга 

поставщиков; 
организация системы товародвижения и создания необходимых условий 

для хранения, складирования и перемещения закупаемых продуктов; 
установка критериев и показателей эффективности работы производства; 
определение объемов затрат на логистические процессы и информационные 

технологии по автоматизации логистических процессов на предприятии питания; 
организация и контроль отдела продаж по реализации продукции 

производства внутри и вне предприятия питания; 
определение направления деятельности отдела продаж по сегментам 

рынка и каналов реализации; 
формирование ассортимента продаваемой продукции и услуг внутри и 
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вне предприятия питания; 
выявление недостатков процесса обслуживания и определение способов 

повышения качества обслуживания с разработкой критериев и показателей 
эффективности обслуживания; 

разработка мотивационной программы для работников производства и 
анализ эффективности проведения мотивационных программ; 

операционное планирование на предприятии; 
организация документооборота по производству; 
организация работы коллектива, мотивация и стимулирование 

работников производства; 
управление персоналом, оценка состояния социально-психологического 

климата в коллективе; 
контроль финансовых и материальных ресурсов; 
осуществление технического контроля и управление качеством 

производства продукции питания; 
формирование профессиональной команды, мотивация работников 

производства, поддержка лояльность персонала к предприятию и 
руководству; 

организация профессионального обучения и аттестации работников 
производства; 

создание и обеспечение функционирования системы поддержки 
здоровья и безопасности труда работников предприятия питания; 

участие в планировке и оснащении предприятий питания; 
контроль движения финансовых и материальных ресурсов производства, 

принятие мер для предотвращения различных злоупотреблений персонала; 
научно-исследовательская деятельность: 
проведение исследований по выявлению возможных рисков в области 

качества и безопасности продукции производства и условий, 
непосредственно влияющих на их возникновение; 

разработка документации по обеспечению качества и безопасности 
продукции производства на предприятии; 

анализ научно-технической информации, отечественного и зарубежного 
опыта по производству продукции питания; 

участие в выполнении эксперимента, проведение наблюдений и 
измерений, составление их описания и формулировка выводов; 

использование современных методов исследования и моделирования для 
повышения эффективности использования сырьевых ресурсов при производстве 
продукции питания; 

участие в разработке продукции питания с заданными 
функциональными свойствами, определенной биологической, пищевой и 
энергетической ценностью; 

проектная деятельность: 
оценка качества услуг в области проектирования и реконструкции 

предприятия питания, предоставляемых проектными организациями; 
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разработка технического задания и технико-экономического 
обоснования на проектирование и реконструкцию предприятия питания; 

определение размеров производственных помещений, подбор 
технологического оборудования и его размещение; 

чтение чертежей и осуществление контроля за качеством услуг 
проектных организаций при проектировании и реконструкции предприятий 
питания; 

осуществление контроля за качеством монтажных работ, и оценка 
результатов проектирования предприятий питания малого бизнеса; 

использование системы автоматизированного проектирования и 
программного обеспечения при создании проектов вновь строящихся и 
реконструированных предприятий питания; 

маркетинговая деятельность: 
формирование целей, задач и тактики продвижения продукции 

производства; 
выявление достоинства продукции производства для создания рекламы; 
участие в маркетинговых исследованиях товарных рынков: сырья, 

оборудования, питания; 
участие в разработке предложений по выбору поставщиков пищевых 

продуктов и сырья для предприятий питания; 
выявление требований потребителей к качественным характеристикам 

питания и услуг, формирование потребительского спроса и прогнозирование 
объемов продаж; 

подготовка предложений по формированию ассортимента продукции 
питания и продвижению его на рынке. 
 

V .  ТРЕБОВАНИЯ К ОСНОВНЫМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫМ   
ПРОГРАММАМ ПОДГОТОВКИ БАКАЛАВРОВ 

 
5.1. В результате освоения программы бакалавриата у выпускника должны 

быть сформированы общекультурные, общепрофессиональные и 
профессиональные компетенции. 

 
5.2. Выпускник, освоивший программу бакалавриата, должен обладать 

следующими общекультурными компетенциями: 
способностью использовать основы философских знаний для формирования 

мировоззренческой позиции (ОК-1); 
способностью анализировать основные этапы и закономерности 

исторического развития общества для формирования гражданской позиции (ОК-
2); 

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

способностью использовать основы правовых знаний в различных 
сферах жизнедеятельности (ОК-4); 

способностью к коммуникации в устной и письменной формах на 
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русском и иностранном языках для решения задач межличностного и 
межкультурного взаимодействия (ОК-5); 

способностью работать в коллективе, толерантно воспринимать социальные, 
этнические, конфессиональные и культурные различия (ОК-6); 

способностью к самоорганизации и самообразованию (ОК-7); 
способностью использовать методы и средства физической культуры для 

обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности (ОК-8); 
способностью использовать приемы оказания первой помощи, методы 

защиты в условиях чрезвычайных ситуаций (ОК-9). 
 
5.3. Выпускник программы бакалавриата должен обладать 

следующими общепрофессиональными компетенциями (ОПК):  
способностью осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ 

информации из различных источников и баз данных, представлять ее в 
требуемом формате с использованием информационных, компьютерных и 
сетевых технологий (ОПК-1); 

способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию 
технологических процессов производства продукции питания различного 
назначения (ОПК-2); 

способностью осуществлять технологический контроль соответствия 
качества производимой продукции и услуг установленным нормам (ОПК-3); 

готовностью эксплуатировать различные виды технологического 
оборудования в соответствии с требованиями техники безопасности разных 
классов предприятий питания (ОПК-4); 

готовностью к участию во всех фазах организации производства и 
организации обслуживания на предприятиях питания различных типов и 
классов (ОПК-5). 

 

5.4. Выпускник, освоивший программу бакалавриата, должен обладать 
профессиональными компетенциями, соответствующими виду (видам) 
профессиональной деятельности, на который (которые) ориентирована 
программа бакалавриата: 

производственно-технологическая деятельность: 
способностью использовать технические средства для измерения 

основных параметров технологических процессов, свойств сырья, 
полуфабрикатов и качество готовой продукции, организовать и осуществлять 
технологический процесс производства продукции питания (ПК-1); 

владением современными информационными технологиями, 
способностью управлять информацией с использованием прикладных 
программ деловой сферы деятельности, использовать сетевые компьютерные 
технологии и базы данных в своей предметной области, пакеты прикладных 
программ для расчета технологических параметров оборудования (ПК-2); 

владением правилами техники безопасности, производственной 
санитарии, пожарной безопасности и охраны труда; измерения и оценивания 
параметров производственного микроклимата, уровня запыленности и 
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загазованности, шума, и вибрации, освещенности рабочих мест (ПК-3); 
готовностью устанавливать и определять приоритеты в сфере 

производства продукции питания, обосновывать принятие конкретного 
технического решения при разработке новых технологических процессов 
производства продукции питания; выбирать технические средства и 
технологии с учетом экологических последствий их применения (ПК-4); 

способностью рассчитывать производственные мощности и 
эффективность работы технологического оборудования, оценивать и 
планировать внедрение инноваций в производство (ПК-5); 

способностью организовывать документооборот по производству на 
предприятии питания, использовать нормативную, техническую, 
технологическую документацию в условиях производства продукции питания 
(ПК-6); 

организационно-управленческая деятельность: 
способностью анализировать и оценивать результативность системы 

контроля деятельности производства, осуществлять поиск, выбор и 
использование новой информации в области развития индустрии питания и 
гостеприимства (ПК-7); 

способностью обеспечивать функционирование системы поддержки 
здоровья и безопасности труда персонала предприятия питания, анализировать 
деятельность предприятия питания с целью выявления рисков в области 
безопасности труда и здоровья персонала (ПК-8); 

готовностью устанавливать требования и приоритеты к обучению 
работников по вопросам безопасности в профессиональной деятельности и 
поведению в чрезвычайных ситуациях (ПК-9); 

способностью определять цели и ставить задачи отделу продаж по 
ассортименту продаваемой продукции производства и услугам внутри и вне 
предприятия питания, анализировать информацию по результатам продаж и 
принимать решения в области контроля процесса продаж, владеть системой 
товародвижения и логистическими процессами на предприятиях питания (ПК-10); 

способностью осуществлять мониторинг проведения мотивационных 
программ на всех ее этапах, оценивать результаты мотивации и стимулировать 
работников производства (ПК-11); 

способностью разрабатывать критерии оценки профессионального 
уровня персонала для составления индивидуальных и коллективных программ 
обучения, оценивать наличие требуемых умений у членов команды и 
осуществлять взаимодействие между членами команды (ПК-12); 

способностью планировать и анализировать программы и мероприятия 
обеспечения и поддержки лояльности персонала по отношению к предприятию и 
руководству, планировать и анализировать свою деятельность и рабочий день с 
учетом собственных должностных обязанностей на предприятиях питания (ПК-
13); 

способностью проводить мониторинг и анализировать результаты 
финансово-хозяйственной деятельности предприятия питания, оценивать 
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финансовое состояние предприятия питания и принимать решения по 
результатам контроля (ПК-14); 

способностью осуществлять поиск, выбор и использование новой 
информации в области развития потребительского рынка, систематизировать 
и обобщать информацию (ПК-15); 

способностью планировать стратегию развития предприятия питания с 
учетом множественных факторов, проводить анализ, оценку рынка и риски, 
проводить аудит финансовых и материальных ресурсов (ПК-16); 

способностью организовать ресурсосберегающее производство, его 
оперативное планирование и обеспечение надежности технологических процессов 
производства продукции питания, способы рационального использования 
сырьевых, энергетических и других видов ресурсов (ПК-17); 

готовностью осуществлять необходимые меры безопасности при 
возникновении чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения 
предприятия (ПК-18); 

владением нормативно-правовой базой в области продаж продукции 
производства и услуг (ПК-19); 

способностью осуществлять поиск, выбор и использование информации 
в области мотивации и стимулирования работников предприятий питания, 
проявлять коммуникативные умения (ПК-20); 

готовностью разрабатывать критерии оценки профессионального уровня 
персонала для составления обучающих программ, проводить аттестацию 
работников производствами принимать решения по результатам аттестации (ПК-
21); 

способностью проводить мониторинг финансово-хозяйственной 
деятельности предприятия, анализировать и оценивать финансовое состояние 
предприятия (ПК-22); 

способностью формировать профессиональную команду, проявлять 
лидерские качества в коллективе, владением способами организации 
производства и эффективной работы трудового коллектива на основе 
современных методов управления (ПК-23); 

научно-исследовательская деятельность: 
способностью проводить исследования по заданной методике и 

анализировать результаты экспериментов (ПК-24); 
способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию, 

отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания (ПК-25); 
способностью измерять и составлять описание проводимых 

экспериментов, подготавливать данные для составления обзоров, отчетов и 
научных публикаций; владением статистическими методами и средствами 
обработки экспериментальных данных проведенных исследований (ПК-26); 

проектная деятельность: 
способностью контролировать качество предоставляемых 

организациями услуг по проектированию, реконструкции и монтажу 
оборудования, участвовать в планировке и оснащении предприятий питания 
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(ПК-27); 
готовностью осуществлять поиск, выбор и использование информации в 

области проектирования предприятий питания, составлять техническое 
задание на проектирование предприятия питания малого бизнеса, проверять 
правильность подготовки технологического проекта, выполненного 
проектной организацией, читать чертежи (экспликацию помещений, план 
расстановки технологического оборудования, план монтажной привязки 
технологического оборудования, объемное изображение производственных 
цехов) (ПК-28); 

готовностью вести переговоры с проектными организациями и 
поставщиками технологического оборудования, оценивать результаты 
проектирования предприятия питания малого бизнеса на стадии проекта (ПК-
29); 

маркетинговая деятельность: 
готовностью осуществлять поиск, выбор и использование новой 

информации в области развития индустрии питания и гостеприимства, 
способность проводить обоснование и расчеты прибыли и затрат в рамках 
запланированного объема выпуска продукции питания (ПК-30); 

способностью планировать маркетинговые мероприятия, составлять 
календарно-тематические планы их проведения, рекламные сообщения о 
продукции производства, рекламные акции, владением принципами 
ценообразования у конкурентов, а также творчески мыслить и анализировать 
работу с клиентской базой (ПК-31); 

готовностью прогнозировать конъюнктуру рынка продовольственного 
сырья и анализировать реализованный спрос на продукцию производства, 
оценивать эффективность маркетинговых мероприятий по продвижению 
продукции на рынок, обеспечивать обратную связь с потребителями, участвовать 
в программах по разработке предложений по формированию ассортимента 
продукции питания и продвижению ее на рынке (ПК-32); 

способностью участвовать в маркетинговых исследованиях товарных 
рынков, пищевого сырья, продукции и разрабатывать предложения по 
выбору поставщиков для предприятий питания (ПК-33). 

 
5.5. При разработке программы бакалавриата все общекультурные и 

общепрофессиональные компетенции, а также профессиональные 
компетенции, отнесенные к тем видам профессиональной деятельности, на 
которые ориентирована программа бакалавриата, включаются в набор 
требуемых результатов освоения программы бакалавриата. 

 
5.6. При разработке программы бакалавриата организация вправе 

дополнить набор компетенций выпускников с учетом направленности программы 
бакалавриата на конкретные области знания и (или) вид (виды) деятельности.  

 
5.7. При разработке программы бакалавриата требования к результатам 
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обучения по отдельным дисциплинам (модулям), практикам организация 
устанавливает самостоятельно с учетом требований соответствующих 
примерных основных образовательных программ.  
 

VI. ТРЕБОВАНИЯ К СТРУКТУРЕ ПРОГРАММЫ БАКАЛАВРИАТА 
 

6.1. Структура программы бакалавриата включает обязательную часть 
(базовую) и часть, формируемую участниками образовательных отношений 
(вариативную). Это обеспечивает возможность реализации программ 
бакалавриата, имеющих различную направленность (профиль) образования в 
рамках одного направления подготовки (далее - направленность (профиль) 
программы).  

 
6.2. Программа бакалавриата состоит из следующих блоков: 
Блок 1 «Дисциплины (модули)», который включает дисциплины 

(модули), относящиеся к базовой части программы, и дисциплины (модули), 
относящиеся к ее вариативной части. 

Блок 2 «Практики», который включает практики, относящиеся к ее 
вариативной части. 

Блок 3 «Государственная итоговая аттестация», который в полном 
объеме относится к базовой части программы и завершается присвоением 
квалификации, указанной в перечне направлений подготовки 
образовательной программы высшего профессионального образования – 
бакалавриата, утвержденном Приказом Министерства образования и науки 
Донецкой Народной Республики «Об утверждении Порядка формирования 
перечней направлений подготовки и специальностей высшего 
профессионального образования и сопоставлений направлений подготовки и 
специальностей образовательных программ высшего профессионального 
образования: бакалавриата, магистратуры, специалитета» от 24 ноября 2017 
г. № 1254, зарегистрированным Министерством юстиции Донецкой 
Народной Республики 18 декабря 2017 г., регистрационный № 2394.  

Структура программы бакалавриата прилагается. 
 
6.3. Дисциплины (модули), относящиеся к базовой части программы 

бакалавриата, являются обязательными для освоения обучающимся вне 
зависимости от направленности (профиля) программы, которую он 
осваивает. Набор дисциплин (модулей), относящихся к базовой части 
программы бакалавриата, организация определяет самостоятельно в объеме, 
установленном настоящим Стандартом, с учетом соответствующей 
(соответствующих) примерной (примерных) основной (основных) 
образовательной (образовательных) программы (программ). 

 
6.4. Дисциплины (модули) по философии, истории, иностранному языку, 

безопасности жизнедеятельности реализуются в рамках базовой части Блока 
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1 «Дисциплины (модули)» программы бакалавриата. Объем, содержание и 
порядок реализации указанных дисциплин (модулей) определяются 
организацией самостоятельно. 

6.5. Дисциплины (модули) по физической культуре и спорту 
реализуются в рамках: 

базовой части Блока 1 «Дисциплины (модули)» программы бакалавриата 
в объеме не менее 72 академических часов (2 з.е.) в очной форме обучения; 

элективных дисциплин (модулей) в объеме не менее 328 академических 
часов. Указанные академические часы являются обязательными для освоения 
и в зачетные единицы не переводятся. 

Дисциплины (модули) по физической культуре и спорту реализуются в 
порядке, установленном организацией. Для инвалидов и лиц с 
ограниченными возможностями здоровья организация устанавливает особый 
порядок освоения дисциплин (модулей) по физической культуре и спорту с 
учетом состояния их здоровья. 

 

6.6. Дисциплины (модули), относящиеся к вариативной части 
программы бакалавриата, и практики определяют направленность (профиль) 
программы бакалавриата. Набор дисциплин (модулей), относящихся к 
вариативной части программы бакалавриата, и практик организация 
определяет самостоятельно в объеме, установленном настоящим Стандартом. 
После выбора обучающимся направленности (профиля) программы, набор 
соответствующих дисциплин (модулей) и практик становится обязательным 
для освоения обучающимся. 

 
6.7. В Блок 2 «Практики» входят учебная и производственная, в том 

числе преддипломная практики. 
Типы учебной практики: 
практика по получению первичных профессиональных умений и навыков, 

в том числе первичных умений и навыков научно-исследовательской 
деятельности. 

Способы проведения учебной практики: 
стационарная; 
выездная. 
Типы производственной практики: 
практика по получению профессиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности; 
научно-исследовательская работа. 
Способы проведения производственной практики: 
стационарная; 
выездная. 
Преддипломная практика проводится для выполнения выпускной 

квалификационной работы и является обязательной. 
При разработке программ бакалавриата организация выбирает типы 

практик в зависимости от вида (видов) деятельности, на который (которые) 
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ориентирована программа бакалавриата. Организация вправе предусмотреть 
в программе бакалавриата иные типы практик дополнительно к 
установленным настоящим Стандартом. 

Учебная и (или) производственная практики могут проводиться в 
структурных подразделениях организации. 

Выбор мест прохождения практик для лиц с ограниченными 
возможностями здоровья производится с учетом состояния здоровья 
обучающихся и требований по доступности. 

 
6.8. В Блок 3 «Государственная итоговая аттестация» входит защита 

выпускной квалификационной работы, включая подготовку к процедуре 
защиты и процедуру защиты, а также подготовка к сдаче и сдача 
государственного экзамена (если организация включила государственный 
экзамен в состав государственной итоговой аттестации). 

 
6.9. При разработке программы бакалавриата обучающимся обеспечивается 

возможность освоения дисциплин (модулей) по выбору, в том числе специальные 
условия инвалидам и лицам с ограниченными возможностями здоровья, в объеме 
не менее 30 процентов объема вариативной части Блока 1 «Дисциплины 
(модули)». 

 
6.10. Количество часов, отведенных на занятия лекционного типа, в 

целом по Блоку 1 «Дисциплины (модули)» должно составлять не более 50 
процентов от общего количества часов аудиторных занятий, отведенных на 
реализацию данного Блока. 

 

VII. ТРЕБОВАНИЯ К УСЛОВИЯМ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 
БАКАЛАВРИАТА 

 

7.1. Общесистемные требования к реализации программы 
бакалавриата. 

Организация должна располагать материально-технической базой, 
соответствующей действующим противопожарным правилам и нормам, и 
обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и 
междисциплинарной подготовки, практической и научно-исследовательской 
работ обучающихся, предусмотренных учебным планом. 

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения должен быть 
обеспечен индивидуальным неограниченным доступом к одной или 
нескольким электронно-библиотечным системам (электронным 
библиотекам) и электронной информационно-образовательной среде 
организации. Электронно-библиотечная система (электронная библиотека) и 
электронная информационно-образовательная среда должны обеспечивать 
возможность доступа обучающегося из любой точки, в которой имеется 
доступ к информационно-телекоммуникационной сети Интернет (далее - сеть 
Интернет), как на территории организации, так и вне ее. 
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Электронная информационно-образовательная среда организации 
должна обеспечивать: 

доступ к учебным планам, рабочим программам дисциплин (модулей), 
практик, к изданиям электронных библиотечных систем и электронным 
образовательным ресурсам, указанным в рабочих программах; 

фиксацию хода образовательного процесса, результатов промежуточной 
аттестации и результатов освоения основной образовательной программы; 

проведение всех видов занятий, процедур оценки результатов обучения, 
реализация которых предусмотрена с применением электронного обучения, 
дистанционных образовательных технологий; 
формирование электронного портфолио обучающегося; взаимодействие 
между участниками образовательного процесса, в том 

числе синхронное и (или) асинхронное взаимодействие посредством сети 
Интернет. 

Функционирование электронной информационно-образовательной 
среды обеспечивается соответствующими средствами информационно-
коммуникационных технологий и квалификацией работников, ее использующих и 
поддерживающих. Функционирование электронной информационно-
образовательной среды должно соответствовать законодательству Донецкой 
Народной Республики. 

В случае реализации программы бакалавриата в сетевой форме 
требования к реализации программы бакалавриата должны обеспечиваться 
совокупностью ресурсов материально-технического и учебно-методического 
обеспечения, предоставляемого организациями, участвующими в реализации 
программы бакалавриата в сетевой форме.  

В случае реализации программы бакалавриата на созданных в 
установленном порядке в иных организациях кафедрах или иных 
структурных подразделениях организации требования к реализации 
программы бакалавриата должны обеспечиваться совокупностью ресурсов 
указанных организаций.  

Квалификация руководящих и научно-педагогических работников 
организации должна соответствовать действующему законодательству.  

Доля штатных научно-педагогических работников (в приведенных к 
целочисленным значениям ставок) должна составлять не менее 50 процентов 
от общего количества научно-педагогических работников организации.  

 
7.2. Требования к кадровым условиям реализации программы бакалавриата. 
Реализация программы бакалавриата обеспечивается руководящими  

и научно-педагогическими работниками организации, а также лицами, 
привлекаемыми к реализации программы бакалавриата на условиях 
гражданско-правового договора.  

Доля научно-педагогических работников (в приведенных к 
целочисленным значениям ставок), имеющих образование, соответствующее 
профилю преподаваемой дисциплины (модуля), в общем числе научно-
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педагогических работников, реализующих программу бакалавриата, должна 
составлять не менее 70 процентов.  

Доля научно-педагогических работников (в приведенных к целочисленным 
значениям ставок), имеющих ученую степень и (или) ученое звание, в общем 
числе научно-педагогических работников, реализующих программу бакалавриата, 
должна составлять не менее 50 процентов. 

Доля работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок) из 
числа руководителей и работников организаций, деятельность которых 
связана с направленностью (профилем) реализуемой программы 
бакалавриата (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не 
менее 3 лет) в общем числе работников, реализующих программу 
бакалавриата, должна составлять не менее 5 процентов. 

 
7.3. Требования к материально-техническому и учебно-методическому 

обеспечению программ бакалавриата. 
Специальные помещения должны представлять собой учебные 

аудитории для проведения лекционных, семинарских и практических 
занятий, курсового проектирования (выполнения курсовых работ), 
групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и 
промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной работы 
студентов и для хранения и профилактического обслуживания учебного 
оборудования. Специальные помещения должны быть укомплектованы 
специализированной мебелью и техническими средствами обучения, 
служащими для представления учебной информации большой аудитории. 

Для проведения занятий лекционного типа помещения должны быть 
оснащены демонстрационным оборудованием и учебно-наглядными 
пособиями, обеспечивающими тематические иллюстрации, соответствующие 
примерным программам дисциплин (модулей), рабочим программам 
учебных дисциплин (модулей). 

Перечень материально-технического обеспечения, необходимого для 
реализации программы бакалавриата, включает в себя лаборатории, 
оснащенные лабораторным оборудованием, в зависимости от степени его 
сложности. Конкретные требования к материально-техническому и учебно-
методическому обеспечению определяются в примерных основных 
образовательных программах. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся должны быть 
оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети 
«Интернет» и обеспечением доступа в электронную информационно-
образовательную среду организации. 

В случае применения электронного обучения, дистанционных 
образовательных технологий допускается замена специально оборудованных 
помещений их виртуальными аналогами, позволяющими обучающимся осваивать 
умения и навыки, предусмотренные профессиональной деятельностью. 

В случае неиспользования в организации электронно-библиотечной системы 
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(3JieKTpOHHoi1 6w6mrnTeKH) 6w6JIHOTeqHJ>Ii1 cpoH.LJ. .n:omKeH 6oITb yKoMrrneKTOBaH 

neqaTHbIMH H3)J,aHH.HMH H3 pacqeTa He MeHee 50 3K3eMnJI.HpOB Kff>K)J,Oro H3 

M3)J,aHHll OCHOBHOM JIHTepaTYPbl, nepeqwcrreHHOM B pa6otIHX nporpaMMax )J,HCIJ,HTIJIMH 

(Mo.n:yrreli), npaKTHK M He MeHee 25 3K3eMTIIDipOB )J,OTIOJIHHTeJibHOll JIHTepaTYPbI Ha 100 
o6yqaJOllJ,HXC.H. 

OpraHH3aIJ,H.H .n:omKHa 6oITb o6ecneqeHa Heo6xo.LJ.HMbIM KoMnJieKTOM 

rr11IJ,eH3HOHHoro nporpaMMHoro o6ecneqeHH.H ( cocTaB onpe.n:eJI.HeTC.H B pa6oqHx 

nporpaMMax )J,HCIJ,HTIJIHH (Mo)J.yJieli) H TIO)J,Jie)l(Jff e)l(efO)J,HOMY o6HOBJieHHIO ). 

3JieKipOHH0-6M6JIMOTeqffa.H CHCTeMa (3JieKipOHHa.H 6H6JIMOTeKa) M 3JieKipOHHa.H 

11mpopMaIJ,MOHHo-06pa30BaTeJIJ>Ha.H cpe.n:a .LJ.OJI)l(HbI 06ecneq11saTb 

O)J,HOBpeMeHHbIM )J,OCTYTI He MeHee 25 npoIJ,eHTOB o6yqaIOIUHXC.H no nporpaMMe 

6aKaJiasp1rnTa. 

06yqaJOIUMMC.H )J,OJI)l(eH 6b1Tb o6ecneqeH )J,OCTYTI (y.n:aJieHHblll )J,OCTyn), B 

TOM qwcne B cnyqae npHMeHeHJ.rn 3JieKTpOHHOro o6yqeHH.H, )J,HCTaHIJ,HOHHbIX 

o6pa30BaTeJibHbIX TeXHOJIOfHll, K COBpeMeHHbIM npocpeCCHOHaJibHbIM 6a3aM 

)J,aHHblX H HHcpOpMaIJ,HOHHbIM cnpasoqHJ>IM CHCTeMaM, COCTaB KOTOpbIX 

onpe.n:en.seTC.H B pa6otIHX nporpaMMax .LJ.MCll,HTIJIHH (Mo.n:yneli) 11 no)J,Jle)l(llT 

e)l(efO)J,HOMY o6HOBJieHHIO. 

06yqa10mwec.H H3 qwcna JIMIJ, c 0rpaHJ1qeHHbIMH B03MO)l(HOCT.HMH 3.LJ.OpOBMI 

)J,OJI)l(Hbl 6b1Tb o6ecneqeHbl neqaTHbIMH H (HnM) 3JieKTpOHHblMl1 

o6pa3oBaTeJIJ>HbIMH pecypcaMH B cpopMax, a.n:annf posaHHbIX K orpaHwqeHH.HM 11x 

3.LJ.OpOBb.H. 

7.4. Tpe6osaHH.H K cp11HaHCOBbIM ycnoBH.HM peaJIM3aIJ,MH nporpaMM 6aKanaspwaTa. 

<l>HHaHcosoe o6ecneqeHHe peaJIM3aIJ,HH nporpaMMJ>I 6aKanaspHaTa .LJ.OJI)l(HO 

ocymeCTBIDITbC.H B o6oeMe He Hl1)1(e yCTaHosneHHJ>IX MHIDfcTepCTBoM o6pa3oBaHH.H 11 

HayKH ,lJ,oHeIJ,Koli Hapo.n:Holi Pecny6JIMKH 6a30BbIX HopMaTl1BHbIX 3mpaT Ha OKa3aHHe 

rocy.n:apcTBeHHOH ycnyr11 B ccpepe 06pa30BaH11.H .LJ.JI.H .n:aHHoro ypoBH.H 

o6pa30BaHM.H 11 HanpasneHH.H IlO)J,fOTOBKl1. 

IlepBblll 3aMeCTl1TeJib 

MHHHCTpa 06pa30BaH11.H 11 HayK11 

,lJ,oHeIJ,Koli Hapo.n:Holi Pecny6n11K11 M.H. KyIIIaKOB 



 
Приложение 
к Государственному образовательному  
стандарту высшего профессионального  
образования по направлению подготовки 
19.03.04 Технология продукции и 
организация общественного питания 
(квалификация «академический бакалавр», 
«прикладной бакалавр») 
(пункт 6.2 раздел VI) 

 
 

Структура программы бакалавриата 
 

Структура программы 
бакалавриата 

Объем программы бакалавриата в з.е. 

программа 
академического 
бакалавриата 

программа 
прикладного 

бакалавриата 

Блок 1 Дисциплины 
(модули) 

213 201 - 204 

 Базовая часть 102 - 130 81 - 123 

Вариативная часть 83 - 111 81 - 120 

Блок 2 Практики 18 - 21 27 - 33 

Вариативная часть 18 - 21 27 - 33 

Блок 3 Государственная 
итоговая аттестация 

6 - 9 6 - 9 

Базовая часть 6 - 9 6 - 9 

Объем программы 
бакалавриата 

240 240 

 


