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В настоящее время происходит переход обучения по программам высшего 

образования на актуализированные федеральные государственные 

образовательные стандарты высшего образования, в которых области и сферы 

профессиональной деятельности сопряжены с рекомендованными 

профессиональными стандартами, включенными в реестр Минтруда России [2, 

4, 5, 9].  

В соответствии с подпунктом 4.2.38 пункта 4.2 Положения о Министерстве 

науки и высшего образования Российской Федерации, утвержденного 

постановлением Правительства Российской Федерации от 15 июня 2018 г. № 682 

(Собрание законодательства Российской Федерации, 2018, №26, ст. 3851; 2020, 

№13, ст. 1944), и пунктом 27 Правил разработки, утверждения федеральных 

государственных образовательных стандартов и внесения в них изменений, 

утвержденных постановлением Правительства Российской Федерации от 12 

апреля 2019 г. № 434 (Собрание законодательства Российской Федерации, 2019, 

№ 16, ст. 1942), утвердили федеральный государственный образовательный 

стандарт высшего образования – бакалавриат по направлению подготовки 

19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания, так 

называемый ФГОС 3++. 

Согласно данному документу, обучающиеся должны освоить компетенции 

и индикаторы их достижений, раскрывающие знания, умения и навыки 

компетенций: 

- универсальных, которые представлены во ФГОС ВО 3++ и 

предназначены для укрупненной группы специальностей 19.00.00 

Промышленная экология и биотехнология; 

- общепрофессиональных компетенций, также представленных в ФГОС 

3++ для данного направления подготовки; 

- профессиональных компетенций, которые, согласно ФГОС 3++, 

определяются организацией самостоятельно на основепрофессиональных 

стандартов, соответствующих профессиональной деятельности выпускников, и 

устанавливаются всоответствии с приказом Минтруда России от 29.09.2014 № 



667н «О реестре профессиональных стандартов (перечне видов 

профессиональной деятельности)» [14].  

Согласно приказу Минобрнауки России от 17.08.2020 № 1047: 

«выпускники, освоившие программу бакалавриата, могут осуществлять свою 

профессиональную деятельность по трем группам реестра профессиональных 

стандартов»: 

1 Образование и наука (в сферах: реализации образовательных программ 

профессионального обучения, среднего профессионального образования, 

дополнительных профессиональных программ; в сфере научных исследований);  

22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака (в 

сфере промышленного производства кулинарной продукции); 

33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое 

обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 

гостеприимства, общественное питание и прочие) (в сфере общественного 

питания). 

При реализации ФГОС ВО по направлению подготовки 19.03.04 

Технология продукции и организация общественного питания в ФГБОУ ВО 

Мичуринский ГАУ профессиональные компетенции формируются на основе 

профстандарта группы «Пищевая промышленность», код профессиональной 

деятельности 22.005, «Специалист по технологии продукции и организации 

общественного питания», трудовые функции и действия которого соответствуют 

профессиональной деятельности выпускников данного направления подготовки. 

Данный профессиональный стандарт предусматривает основной вид 

профессиональной деятельности: «разработка, создание и эксплуатация 

прогрессивных технологий производства продукции общественного питания 

массового изготовления и специализированных пищевых продуктов» для всех 

уровней подготовки. По данному виду деятельности профессорско-

преподавательский состав кафедры технологии продуктов питания и 

товароведения имеет внушительные инновационные разработки, освещенные в 

отечественных и международных публикациях [1-3, 6-8, 11, 12, 16-18].   



Для уровня подготовки – бакалавриат, в данном профессиональном 

стандарте выделены одна обобщающая трудовая функция: «Оперативное 

управление производством продукции общественного питания массового 

изготовления и специализированных пищевых продуктов», которая выделяет 

три основные трудовые функции: 

- D/01.6Организация ведения технологического процесса в рамках 

принятой в организации технологии производства продукции общественного 

питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов; 

- D/02.6 Управление качеством, безопасностью и прослеживаемостью 

производства продукции общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов; 

- D/03.6 Разработка системы мероприятий по повышению эффективности 

технологических процессов производства продукции общественного питания 

массового изготовления и специализированных пищевых продуктов [10, 15]. 

На основании ФГОС ВО и профессионального стандарта сотрудниками 

кафедры технологии продуктов питания и товароведения совместно с ведущими 

работодателями Тамбовской области были составлены профессиональные 

компетенции (ПК) соответствующие профессиональной деятельности 

выпускника уровня высшего образования - бакалавриат: 

ПК-1 способен использовать технологический контроль качества сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции и осуществлять технологический процесс 

производства продукции питания; 

ПК-2 способен управлять информацией с использованием стандартных 

пакетов прикладных программ в целях оптимизации производства; 

ПК-3 знает правила техники безопасности, технологические параметры и 

режимы производства продукции, умеет соблюдать правила эксплуатации 

технологического оборудования; 

ПК-4 способен к проведению испытаний, внедрению и применению 

инновационных технологий для повышения эффективности технологических 

процессов производства продукции питания; 



ПК-5 способен проводить расчеты для проектирования производства 

пищевых продуктов, технологических линий с использованием систем 

проектирования и программного обеспечения; 

ПК-6 способен разрабатывать документацию по внедрению 

технологического процесса и организации производства продукции 

общественного питания; 

ПК-7 способен проводить исследования на базе стандартных испытаний в 

целях соответствия требованиям нормативных технических документов; 

ПК-8 способен проводить маркетинговое исследование отечественного и 

зарубежного опыта в области технологии производства продукции питания; 

ПК-9 способен оформлять изменения в технической и технологической 

документации при корректировке технологических процессов и режимов 

производства продукции питания; 

ПК-10 способен производить расчет производственных мощностей и 

загрузки оборудования в организации производства продукции общественного 

питания; 

ПК-11 способен разрабатывать планы размещения оборудования, 

технического оснащения и организации рабочих мест предприятий питания. 

В результате освоения основной образовательной программы высшего 

образования по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и 

организация общественного питания совокупность универсальных, 

общепрофессиональных и профессиональных компетенций позволит обеспечить 

выпускнику способность осуществлять свою профессиональную деятельность и 

решать задачи своей профессиональной деятельности в пищевой 

промышленности. 
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