
Направление подготовки

19.03.04 ТЕХНОЛОГИЯ ПРОДУКЦИИ 
И ОРГАНИЗАЦИЯ ОБЩЕСТВЕННОГО
ПИТАНИЯ

ИНСТИТУТ АГРОИНЖЕНЕРИИ
И ПИЩЕВЫХ СИСТЕМ

ОЧНАЯ форма обучения

4г
срок 

обучения

19 БЮДЖЕТНЫХ
мест

5 ПО ДОГОВОРУ
мест

ПРЕДМЕТЫ / 
МИНИМАЛЬНЫЕ БАЛЛЫ

Индивидуальные достижения
до 10 дополнительных баллов

Русский язык /43
профильная Математика / 34

Физика / 39
Химия / 40
Биология / 40

Предмет по выбору

ЗАОЧНАЯ форма обучения

4г6м
срок 

обучения

10 БЮДЖЕТНЫХ
мест

0 ПО ДОГОВОРУ
мест

КАФЕДРА

адрес: Советский проспект, 1
телефон: 8 (4012) 99-53-70
почта: inna.titova@klgtu.ru

Технологии продуктов 
питания



АБИТУРИЕНТАМ

КАРЬЕРА ВЫПУСКНИКОВ

• Технолог на предприятиях общественного питания;
• Руководитель предприятий общественного питания 

(ресторана, кафе, фабрики-кухни и т.д.);
• Управляющий в ресторанном бизнесе;
• Шеф-повар;
• Консультационная деятельность в области 

разработки рационов питания.

НАПРАВЛЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 
ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ

• Осуществление организации производства 
продукции массового питания и ресторанного 
бизнеса;

• Ведение проектной деятельности в области 
общественного питания;

• Контроль качества пищевых продуктов и систем ISO, 
HACCP на пищевых предприятиях и в испытательных 
лабораториях и центрах;

• Осуществление предпринимательской деятельности.

ТРУДОУСТРОЙСТВО

• ГК «Британника Проджект»;
• ГК «Табаско»; 
• ООО «ЕвроРитейл»; 
• ООО Фабрика «Люблинские продукты»;
• ООО «ПРОДУКТЫ ПИТАНИЯ 

КОМБИНАТ»; 
• ООО Мираторг-Запад и другие.

ПРИЕМНАЯ КОМИССИЯ
почта: pk@klgtu.ru
телефон: 8 (4012) 99-59-99

адрес: Советский проспект, 1, 
ауд. 108

19.03.04 
Технология продукции 
и организация 
общественного 
питания

Бакалавриат



АБИТУРИЕНТАМ

КАРЬЕРА ВЫПУСКНИКОВ

• Управляющий кафе, баром, рестораном, бистро, 
закусочной, предприятием быстрого питания;

• Шеф-повар;
• Шеф-кондитер;
• Сомелье;
• Бариста;
• Специалист по качеству и системам ISO, HACCP 

в ресторанном бизнесе;
• Специалист по проектированию предприятий 

индустрии питания;
• Специалист по разработке концепции ресторана 

и меню.

НАПРАВЛЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 
ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ

• Осуществление организации производства 
продукции массового питания и ресторанного 
бизнеса;

• Ведение проектной деятельности в области 
общественного питания;

• Контроль качества пищевых продуктов и систем ISO, 
HACCP на пищевых предприятиях и в испытательных 
лабораториях и центрах;

• Осуществление предпринимательской деятельности.

ТРУДОУСТРОЙСТВО

• ГК «Британника Проджект»;
• ГК «Табаско»; 
• ООО «ЕвроРитейл»; 
• ООО Фабрика «Люблинские продукты»;
• ООО «ПРОДУКТЫ ПИТАНИЯ КОМБИНАТ»; 
• ООО Мираторг-Запад и другие.
• Службы организация питания 

производственных предприятий;
• Гостиничные комплексы различного 

уровня города Калининграда и области.

ПРИЕМНАЯ КОМИССИЯ
почта: pk@klgtu.ru
телефон: 8 (4012) 99-59-99

адрес: Советский проспект, 1, 
ауд. 108

Балтийская высшая 
школа гастрономии

Профиль:
19.03.04 
Технология продукции 
и организация 
общественного питания

Бакалавриат


