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1. ХАРАКТЕРИСТИКА ОП ВО

Образовательная программа высшего образования по направлению подготовки 19.03.04
Технология продукции и организация общественного питания разработана на основе ФГОС ВО с
учетом потребностей регионального рынка труда, традиций и достижений научно-педагогической
школы университета с учетом требований федерального законодательства.

ОП ВО имеет своей целью формирование общекультурных и профессиональных
компетенций в соответствии с требованиями ФГОС ВО, а также ориентирована на

· подготовку высококвалифицированных специалистов в области технологии и организации
общественного питания.

Срок освоения образовательной программы по заочной форме увеличен на 1 г. 0 м. относительно
нормативного срока и составляет 5 г. 0 м.

Обучение по программе осуществляется на русском языке.

Размер средств на реализацию ОП ВО ежегодно утверждается приказом ректора.

Перечень вступительных испытаний определяется ежегодно правилами приема в
Университет на основании приказов Министерства образования и науки Российской Федерации.

2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКА

Характеристика профессиональной деятельности выпускника разработана на основе ФГОС
ВО по направлению подготовки в соответствии с компетентностными основами и включает в себя:

· область профессиональной деятельности;
· объекты профессиональной деятельности
· виды профессиональной деятельности;
· задачи профессиональной деятельности.



2.1. Область профессиональной деятельности

– обработка, переработка и хранение пищевого сырья на предприятиях питания; –
производство полуфабрикатов и продукции различного назначения для предприятий питания; –
контроль за эффективной деятельностью предприятий питания; – контроль качества и
безопасности продовольственного сырья и продукции питания; – проектирование и реконструкция
предприятий питания.

2.2. Объекты профессиональной деятельности

· – 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.

2.3. Виды профессиональной деятельности

· проектная;
· маркетинговая;
· производственно-технологическая;
· организационно-управленческая;
· научно-исследовательская;

2.4. Задачи профессиональной деятельности

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

функционирования предприятия питания;
· - разработка планов и программ внедрения инноваций и определения эффективности их

внедрения в производство;
· - участие в разработке концепции развития предприятия питания с учетом тенденций

потребительского рынка;
· - планирование и координация деятельности производства с другими видами деятельности

предприятия питания;
· - организация и осуществление контроля соблюдения технологического процесса

производства продукции питания на отдельных участках/подразделениях предприятия
питания;

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

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

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

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

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

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



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

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

· - совершенствование работы производства и содействие совершенствованию процесса
обслуживания гостей;

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

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

· организационно-управленческая деятельность:
· - оценка условий поставки продуктов от потенциального круга поставщиков;
· - организация системы товародвижения и создания необходимых условий для хранения,

складирования и перемещения закупаемых продуктов;
· - установка критериев и показателей эффективности работы производства;
· - определение объемов затрат на логистические процессы и информационные технологии

по автоматизации логистических процессов на предприятии питания;
· - организация и контроль отдела продаж по реализации продукции производства внутри и

вне предприятия питания;
· - определение направления деятельности отдела продаж по сегментам рынка и каналов

реализации;
· - формирование ассортимента продаваемой продукции и услуг внутри и вне предприятия

питания;
· - 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;
· - 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.

3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОП ВО

Результаты освоения ОП ВО определяются приобретаемыми выпускником компетенциями,
т.е. его способностью применять знания, умения, навыки и личные качества в соответствии с
задачами профессиональной деятельности.

Перечень формируемых у выпускника компетенций:

· ОК-1 способностью использовать основы философских знаний для формирования
мировоззренческой позиции;

· ОК-2 способностью анализировать основные этапы и закономерности исторического
развития общества для формирования гражданской позиции;

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

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

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

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

· ОК-7 способностью к самоорганизации и самообразованию;



· ОК-8 способностью использовать методы и средства физической культуры для обеспечения
полноценной социальной и профессиональной деятельности;

· ОК-9 способностью использовать приемы оказания первой помощи, методы защиты в
условиях чрезвычайных ситуаций;

· ОПК-1 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-2 способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических
процессов производства продукции питания различного назначения;

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

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

· ОПК-5 готовностью к участию во всех фазах организации производства и организации
обслуживания на предприятиях питания различных типов и классов;

· ПК-1 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-2 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-3 владением правилами техники безопасности, производственной санитарии, пожарной
безопасности и охраны труда; измерения и оценивания параметров производственного
микроклимата, уровня запыленности и загазованности, шума, и вибрации, освещенности
рабочих мест;

· ПК-4 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-5 способностью рассчитывать производственные мощности и эффективность работы
технологического оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в
производство;

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

· ПК-7 способностью анализировать и оценивать результативность системы контроля
деятельности производства, осуществлять поиск, выбор и использование новой
информации в области развития индустрии питания и гостеприимства;

· ПК-8 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-9 готовностью устанавливать требования и приоритеты к обучению работников по
вопросам безопасности в профессиональной деятельности и поведению в чрезвычайных
ситуациях;

· ПК-10 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-11 способностью осуществлять мониторинг проведения мотивационных программ на
всех ее этапах, оценивать результаты мотивации и стимулировать работников производства;



· ПК-12 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-13 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-14 способностью проводить мониторинг и анализировать результаты финансово-
хозяйственной деятельности предприятия питания, оценивать финансовое состояние
предприятия питания и принимать решения по результатам контроля;

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

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

· ПК-17 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-18 готовностью осуществлять необходимые меры безопасности при возникновении
чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения предприятия;

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

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

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

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

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

· ПК-24 способностью проводить исследования по заданной методике и анализировать
результаты экспериментов;

· ПК-25 способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию,
отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания;

· ПК-26 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-27 способностью контролировать качество предоставляемых организациями услуг по
проектированию, реконструкции и монтажу оборудования, участвовать в планировке и
оснащении предприятий питания;

· ПК-28 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-29 готовностью вести переговоры с проектными организациями и поставщиками
технологического оборудования, оценивать результаты проектирования предприятия
питания малого бизнеса на стадии проекта;

· ПК-30 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-31 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-32 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-33 способностью участвовать в маркетинговых исследованиях товарных рынков,
пищевого сырья, продукции и разрабатывать предложения по выбору поставщиков для
предприятий питания;

4. ДОКУМЕНТЫ, РЕГЛАМЕНТИРУЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА

Содержание образовательной программы и организация образовательного процесса по ней
регламентируется графиком учебного процесса и учебным планом с учетом его профиля; рабочими
программами учебных дисциплин с учетом самостоятельной работы студента; рабочими
программами практик включая НИР; программой государственной итоговой аттестации.

Виды практик, предусмотренные образовательной программой, указаны в учебном плане.
Цели и задачи, программы и формы отчетности по практикам приведены в рабочих программах
практик. Прохождение практики осуществляется на основе долгосрочных договоров между
ЮУрГУ и организациями:

· ООО "Калинка";
· ООО "Волна-МК";
· ООО "Завод Челябторгтехника";
· ЗАО "Школьное питание";
· ОАО "Хлебпром";
· ООО "Малахит";
· АО "Комбинат социального питания г. Челябинска";
· ООО "Фирма "Уральские пельмени";

Обучающиеся имеют право в пределах объема учебного времени, отведенного на освоение
дисциплин по выбору, предусмотренных ОП ВО, выбирать конкретные дисциплины. Правила и
механизм выбора дисциплин по выбору студентами определены Положением о порядке выбора
обучающимися учебных дисциплин при освоении основных образовательных программ высшего
образования, утвержденным приказом ректора ЮУрГУ от 24.03.2015 № 85.

5. РЕСУРСНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОП ВО

Ресурсное обеспечение ОП ВО отвечает требованиям к условиям реализации
образовательных программ высшего образования, определяемых ФГОС ВО по данному
направлению подготовки.



5.1. Общесистемное обеспечение образовательного процесса

Университет располагает материально-технической базой, соответствующей действующим
противопожарным правилам и нормам. Перечень задействованных учебных лабораторий
представлен в рабочих программах дисциплин, практик.

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен индивидуальным
неограниченным доступом к электронно-библиотечной системе «Лань» и к электронной
информационно-образовательной среде университета. Университетом разработана
информационная аналитическая система «Универис», доступ студента к которой осуществляется
через личный кабинет. Студент имеет возможность ознакомиться с учебным планом, рабочими
программами изучаемых дисциплин, практик, электронными образовательными ресурсами. В
системе также хранятся сведения о результатах текущей и промежуточной аттестации каждого
студента; через раздел «Топ-500» формируется электронное портфолио обучающегося; имеется
возможность общаться с любым участником образовательного процесса по электронной почте.

5.2. Кадровое обеспечение реализации ОП ВО

Реализация основной профессиональной образовательной программы обеспечивается
руководящими и научно-педагогическими работниками (НПР), а также лицами, привлекаемыми на
условиях гражданско-правового договора.

Доля штатных НПР (в приведенных к целочисленным значениям ставок) составляет не
менее 50% от общего числа привлекаемых работников.

Доля НПР (в приведенных к целочисленным значениям ставок), имеющих образование,
соответствующее профилю преподаваемой дисциплины, в общем числе НПР, реализующих
программу составляет не менее 70%.

Доля НПР (в приведенных к целочисленным значениям ставок), имеющих ученую степень
и (или) ученое звание, в общем числе НПР, реализующих программу, составляет не менее 50%.

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

5.3. Материально-техническое обеспечение образовательного процесса

Выпускающая кафедра, реализующая ОП ВО, располагает материально-технической базой,
обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки,
лабораторной, практической и самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных учебным
планом вуза, и соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и
нормам.

Перечень материально-технического обеспечения, используемого при реализации ОП ВО,
приведен в пункте 10 рабочих программ дисциплин и пункте 11 рабочих программ практик.

Перечень закрепленных по данному направлению (специальности) за выпускающей
кафедрой учебных лабораторий:

· Мультимедийная аудитория (ауд. 101);
· Учебная лаборатория "Контроль качества кулинарной продукции" (ауд. 105);
· Компьютерный класс (ауд. 106);
· Учебная лаборатория "Технологическое оборудование предприятий общественного

питания" (ауд. 205);



· Кабинет технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства (ауд.
101);

5.4. Учебно-методическое обеспечение образовательного процесса

Основная профессиональная образовательная программа обеспечена учебно-методической
документацией и материалами по всем учебным дисциплинам. Обучающимся обеспечен доступ к
фондам электронной и печатной учебно-методической документации.

Университетом по данному направлению подготовки разработано собственное учебно-
методическое обеспечение, документы и материалы размещены на сайте по адресу
http://istis.susu.ru/ru/kafedry/tiop.

6. ТЕКУЩИЙ КОНТРОЛЬ УСПЕВАЕМОСТИ, ПРОМЕЖУТОЧНАЯ АТТЕСТАЦИЯ И
ГОСУДАРСТВЕННАЯ ИТОГОВАЯ АТТЕСТАЦИЯ

В соответствии с ФГОС ВО по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и
организация общественного питания оценка качества освоения обучающимися образовательных
программ включает текущий контроль успеваемости, промежуточную и итоговую
государственную аттестацию обучающихся.

Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация проводятся в соответствии с
Положением о текущем контроле успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся в
Южно-Уральском государственном университете и требованиями РПД.

Фонды оценочных средств по дисциплинам представлены в соответствующих рабочих
программах дисциплин.

ОП ВО имеет государственную аккредитацию. Государственная итоговая аттестация
выпускников является обязательной и осуществляется после освоения образовательной
программы в полном объеме.

ГИА по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания включает: защиту выпускной квалификационной работы.

Содержание, порядок проведения, фонд оценочных средств государственной итоговой
аттестации определены в программе ГИА.

Фонд оценочных средств образовательной программы формируется из комплектов
оценочных средств для текущей, промежуточной и итоговой аттестации (ФОС по дисциплинам,
практикам и ФОС для итоговой государственной аттестации). Фонд оценочных средств основной
образовательной программы состоит из совокупности комплектов оценочных средств по всем
дисциплинам, практикам в соответствии с перечнем дисциплин, практик учебного плана основной
образовательной программы данного направления подготовки.

7. ОСОБЕННОСТИ ОРГАНИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПО
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЕ ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ
ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ

В соответствии с Положением об обучении студентов-инвалидов и студентов с
ограниченными возможностями здоровья в Южно-Уральском государственном университете,
утвержденным приказом ректора от 17 августа 2016 года № 405 основной формой организации
учебного процесса является обучение инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья
совместно с другими обучающимися.

При необходимости (по заявлению студента) университет обеспечивает:



1. инвалидам и лицам с ограниченными возможностями здоровья по зрению:
o актуальность альтернативной версии официального сайта в сети «Интернет» для

слабовидящих;
o размещение в доступном для обучающихся месте и в адаптированной форме (с

учетом их особых потребностей) справочной информации о расписании учебных
занятий (в том числе шрифтом Брайля);

o присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходимую помощь;
o выпуск альтернативных форматов печатных материалов;
o доступ обучающегося, использующего собаку-поводыря, к зданиям университета.

2. инвалидам и лицам с ограниченными возможностями здоровья по слуху:
o дублирование звуковой справочной информации визуальной (субтитры);
o звукоусиливающей аппаратурой индивидуального пользования.

3. инвалидам и лицам с ограниченными возможностями здоровья, имеющим нарушения
опорно-двигательного аппарата, доступ и возможность пребывания в учебных помещениях,
туалетных комнатах (пандусы, поручни, лифты, расширенные дверные проемы и пр.).

8. РЕГЛАМЕНТ ОБНОВЛЕНИЯ ОП ВО

Регламент обновления ОП ВО определен Инструкцией по оформлению, хранению и
обновлению основной профессиональной образовательной программы высшего образования.


