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1 НОРМАТИВНЫЕ ДОКУМЕНТЫ ДЛЯ РАЗРАБОТКИ ОСНОВНОЙ ПРОФЕС-
СИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

Нормативно-правовую базу разработки основной профессиональной образовательной 
программы высшего образования (далее – ОПОП ВО) составляют: 

- Федеральный закон Российской Федерации от 29.12.2012 г. N 273-ФЗ «Об образовании в 
Российской Федерации» (с изменениями и дополнениями); 

- Приказ Минобрнауки России от 05.04.2017 г. № 301 «Об утверждении Порядка органи-
зации и осуществления образовательной деятельности по программам высшего образования 
– программам бакалавриата, программам специалитета, программам магистратуры»; 

- Приказ Минобрнауки России N 885, Минпросвещения России N 390 от 05.08.2020 «О 
практической подготовке обучающихся» (Зарегистрировано в Минюсте России 11.09.2020 N 
59778; 

- Федеральный закон от 31 июля 2020 г. № 304-ФЗ «О внесении изменений в Федераль-
ный закон «Об образовании в Российской Федерации» по вопросам воспитания обучающих-
ся»; 

- Приказ Министерства образования и науки РФ от 29.06.2015 г. №636 «Об утверждении 
Порядка проведения государственной итоговой аттестации по программам бакалавриата, 
программам специалитета и программам магистратуры»;  

- Приказ Минобрнауки России № 86 от 09.02.2016г. «О внесении изменений в Порядок 
проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам высшего 
образования – программам бакалавриата, программам специалитета и программам 
магистратуры, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской 
Федерации от 29 июня 2015 г. № 636»; 

- Приказ Минобрнауки России № 502 от 28.04.2016г. «О внесении изменений в Порядок 
проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам высшего 
образования – программам бакалавриата, программам специалитета и программам 
магистратуры, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской 
Федерации от 29 июня 2015 г. № 636»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт по направлению подготовки 
19.04.03 Продукты питания животного происхождения и уровню высшего образования маги-
стратура, утвержденный приказом Минобрнауки России от «11» августа 2020г. №937  (далее 
– ФГОС ВО); 

- Профессиональный стандарт «Специалист по технологии продуктов питания животного 
происхождения», утвержденный приказом Министерства труда и социальной защиты Рос-
сийской Федерации от 30.09.2019 № 602н.  

- Профессиональный стандарт «Технолог по переработке рыбы и морепродуктов», утвер-
жденный приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 
25.12.2014 № 1135н.  

- Профессиональный стандарт «Химик-технолог, лаборант по переработке рыбы и море-
продуктов», утвержденный приказом Министерства труда и социальной защиты Российской 
Федерации от 02.12.2015 № 950н.  

- Устав федерального государственного бюджетного образовательного учреждения выс-
шего образования «Орловский государственный аграрный университет имени Н.В. Парахи-
на» (далее – университет); 

- Нормативно-методические документы Минобрнауки России; 
- Нормативно-методические документы по организации учебного процесса ФГБОУ ВО 

Орловский ГАУ. 
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2 ХАРАКТЕРИСТИКА ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬ-
НОЙ ПРОГРАММЫ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

2.1 Понятие основной профессиональной образовательной программы высшего об-
разования 

Основная профессиональная образовательная программа высшего образования, реализуе-
мая по направлению подготовки 19.04.03 – «Продукты питания животного происхождения» 
направленность (профиль) - Технология функциональных продуктов питания представляет 
собой систему документов, разработанную и утвержденную в федеральном государственном 
бюджетном образовательном учреждении высшего образования «Орловский государствен-
ный аграрный университет имени Н.В. Парахина» с учетом потребностей регионального 
рынка труда на основе федерального государственного образовательного стандарта высшего 
образования по направлению подготовки (ФГОС ВО, утвержденный приказом Минобрнауки 
РФ 11 августа 2020 г. № 937), а также с учетом профессиональных стандартов. 

ОПОП ВО регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, условия и техноло-
гии реализации образовательного процесса, оценку качества подготовки выпускника по дан-
ному направлению подготовки и включает в себя: учебный план, календарный учебный гра-
фик, рабочие программы учебных дисциплин (модулей), программы практик и государ-
ственной итоговой аттестации и другие материалы, обеспечивающие качество подготовки 
обучающихся, а также необходимые методические материалы, обеспечивающие реализацию 
соответствующей образовательной технологии. 

2.2 Цель и задачи ОПОП ВО 
Миссия ОПОП ВО магистратуры по направлению подготовки 19.04.03 – «Продукты 

питания животного происхождения» направленность (профиль) - Технология функциональ-
ных продуктов питания заключается в подготовке обучающихся к профессиональной дея-
тельности в областях, сочетающих знания изыскательской и проектно-конструкторской дея-
тельности, производственно-технологической и производственно-управленческой, экспери-
ментально-исследовательской, предпринимательской деятельности и трудового права с 
практическими навыками на базе передовых технологий. Социальная значимость состоит в 
моделировании условий подготовки конкурентоспособных выпускников, а также в методи-
ческом обеспечении реализации ФГОС ВО по данному направлению подготовки и на этой 
основе развития у обучающихся профессиональных и личностных качеств. 

Основной целью ОПОП ВО магистратуры является подготовка квалифицированных 
кадров в области производства и переработки продуктов питания животного происхождения 
посредством формирования у обучающихся универсальных, общепрофессиональных и про-
фессиональных компетенций в соответствии с требованиями ФГОС ВО по направлению 
подготовки 19.04.03 – «Продукты питания животного происхождения» направленность 
(профиль) - Технология функциональных продуктов питания, а также развития личностных 
качеств (целеустремленности, организованности, трудолюбия, ответственности, коммуника-
тивности, толерантности, общей культуры), позволяющих реализовать сформированные 
компетенции в профессиональной деятельности. 

ОПОП ВО имеет своей целью документационное и методическое обеспечение реали-
зации ФГОС ВО и на этой основе развитие у обучающихся личностных качеств, а также 
формирование универсальных, общепрофессиональных и профессиональных компетенций, 
способствующих успешной деятельности по профилю подготовки. 

В области воспитания целью ОПОП ВО по направлению подготовки 19.04.03 – «Про-
дукты питания животного происхождения» направленность (профиль) - Технология функци-
ональных продуктов питания является формирование социально-личностных качеств обуча-
ющихся: целеустремленности, организованности, трудолюбия, ответственности, граждан-
ственности, коммуникативности, толерантности, повышение их общей культуры. 

В области обучения целью ОП ВО по направлению подготовки 19.04.03 – «Продукты 
питания животного происхождения» направленность (профиль) - Технология функциональ-
ных продуктов питания является: 
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- формирование у выпускников компетенций, необходимых для осуществления професси-
ональной деятельности в соответствии с ФГОС ВО; 

- формирование способности приобретать новые знания, психологической готовности к 
изменению вида и характера своей профессиональной деятельности и обеспечение выпуск-
ника возможностью продолжения образования; 

- обеспечение многообразия образовательных возможностей обучающихся; 
- обеспечение подготовки выпускников, способных проявлять гибкость и активность в 

изменяющихся условиях рынка труда для областей деятельности, относящихся к компетен-
ции бакалавра. 

ОПОП ВО основана на компетентностном подходе к ожидаемым результатам обучения и 
ориентирована на решение следующих задач: 

- направленность на многоуровневую систему образования; 
- выбор обучающимися индивидуальных образовательных траекторий; 
- практико-ориентированное обучение, позволяющее сочетать фундаментальные знания с 

практическими навыками по направлению подготовки; 
- формирование готовности выпускников университета к активной профессиональной и 

социальной деятельности. 
Структура образовательной программы предусматривает обязательную часть и часть, 

формируемую участниками образовательных отношений, устанавливаемую образовательной 
организацией. Часть, формируемую участниками образовательных отношений, дает возмож-
ность расширения, и (или) углубления знаний, умений, навыков и компетенций, определяе-
мых содержанием базовых (обязательных) дисциплин, позволяет обучающимся получить 
углубленные знания и навыки для успешной профессиональной деятельности, и (или) про-
должения профессионального образования на следующем уровне. 

Образовательная деятельность по ОПОП ВО магистратуры реализуется на государствен-
ном языке Российской Федерации. 

2.3 Требования к абитуриенту 
К освоению программы магистратуры допускаются лица, имеющие высшее образова-

ние любого уровня. Зачисление производится согласно Правилам приема в ФГБОУ ВО Ор-
ловский ГАУ. 

2.4 Направленность (профиль) ОПОП ВО 
Данная ОПОП ВО реализуется по направлению подготовки 19.04.03 – «Продукты питания 

животного происхождения» направленность (профиль) - Технология функциональных про-
дуктов питания. Направленность ОПОП ВО определяется дисциплинами вариативной части 
программы магистратуры с помощью которых формируются профессиональные компетен-
ции. 

2.5 Квалификация, присваиваемая выпускнику 
При успешном освоении ОПОП ВО выпускнику присваивается квалификация «магистр» 

по направлению подготовки 19.04.03 – «Продукты питания животного происхождения». 
Квалификация, присваиваемая выпускнику определяется в соответствии с Приказом Ми-

нобрнауки России от 12 сентября 2013 г. N 1061 «Об утверждении перечней специальностей 
и направлений подготовки высшего образования». 

2.6 Трудоемкость ОПОП ВО 
Трудоемкость освоения обучающимся ОПОП составляет 120 зачетных единиц за весь пе-

риод обучения в соответствии с ФГОС ВО по данному направлению подготовки и включает 
все виды контактной и самостоятельной работы, практики и время, отводимое на контроль 
качества освоения обучающимся ОПОП. 

2.7 Срок освоения ОПОП ВО 
Срок освоения ОПОП ВО в соответствии с ФГОС ВО по данному направлению подготов-

ки по заочной форме обучения, включая каникулы, предоставляемые после прохождения 
государственной итоговой аттестации, составляет – 2,5 года. 

 



8 

 
 

2.8 Язык образования 
Программа магистратуры по направлению подготовки 19.04.03 – «Продукты питания жи-

вотного происхождения» направленность (профиль) – Технология функциональных продук-
тов питания реализуется на государственном языке Российской Федерации (Федеральный 
закон Российской Федерации от 29.12.2012 г. N 273-ФЗ «Об образовании в Российской Фе-
дерации», ст.14, п.1.7). 

 
3 ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИ-

КОВ 
3.1 Область профессиональной деятельности и сфера (сферы) профессиональной де-

ятельности выпускника 
- 01 Образование и наука (в сфере научных исследований технологий продуктов жи-

вотного происхождения различного назначения; реализации основных программ профессио-
нального обучения, высшего образования, дополнительного профессионального образова-
ния). 

- 15 Рыбоводство и рыболовство (в сфере технологий комплексной переработки вод-
ных биологических ресурсов). 

- 22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака (в сфере 
комплексной переработки мясного и молочного сырья).  

Выпускники могут осуществлять профессиональную деятельность в других областях 
профессиональной деятельности и (или) сферах профессиональной деятельности при усло-
вии соответствия уровня их образования и полученных компетенций требованиям к квали-
фикации работника. 

3.2 Типы задач профессиональной деятельности выпускника 
Типами задач профессиональной деятельности, к которым готовятся выпускники про-

граммы магистратуры с присвоением квалификации магистр являются:  
- научно-исследовательский 
- производственно-технологический 
- педагогический. 

3.3 Объекты профессиональной деятельности выпускника 
Объектами профессиональной деятельности магистра по направлению подготовки 

19.04.03 «Продукты питания животного происхождения» являются: 
– знание законодательной базы пищевой промышленности;  
– организацию и ведение технологических процессов, организацию и анализ получен-

ных данных по входному контролю качества сырья и вспомогательных материалов; 
– организацию производственного контроля полуфабрикатов;  
– управление качеством готовой продукции с применением методов математического 

моделирования и оптимизации химического состава, пищевой и биологической ценности го-
товых продуктов;  

– разработку технических заданий на проектирование и изготовление нестандартного 
оборудования и средств технологического оснащения предприятий, разработку технической 
документации и технических регламентов;  

– организацию контроля качества продукции в соответствии с требованиями санитар-
ных, ветеринарных норм и правил;  

– организацию контроля за соблюдением экологической чистоты производственных 
процессов;  

– разработку новых видов продукции и технологий в соответствии с государственной 
политикой Российской Федерации в области здорового питания населения на основе науч-
ных исследований;  

– участие в подготовке проектно-технологической документации с учетом междуна-
родного опыта;  
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– организацию и проведение научно-исследовательских работ в области сырья и про-
дуктов животного происхождения и анализ результатов исследования;  

– знание основ педагогической деятельности. 
Объектами профессиональной деятельности выпускников, освоивших программу, 

являются:  
– сырье, полуфабрикаты и продукты животного происхождения;  
–водные биологические ресурсы, мясное сырье, молочное сырье, продукты перера-

ботки (вторичные) и отходы, пищевые ингредиенты и добавки;  
– технологическое оборудование;  
– приборы;  
– нормативная, проектно-технологическая документация, санитарные, ветеринарные и 

строительные нормы и правила;  
– международные стандарты;  
– методы и средства испытаний и контроля качества сырья, полуфабрикатов и гото-

вых продуктов;  
– простые инструменты качества; 
– системы качества;  
– базы данных технологического, технического характера;  
– данные мониторинга экологической и биологической безопасности продовольствия 

и окружающей среды. 
 

3.4 Перечень профессиональных стандартов, соответствующих профессиональной 
деятельности выпускников, освоивших ОПОП ВО 

Возможность и целесообразность освоения ОПОП по направлению подготовки 19.04.03 
– Продукты питания животного происхождения напрямую зависит от применения соответ-
ствующих профессиональных стандартов. 

Связь ОПОП с профессиональными стандартами, соответствующими требуемому 
уровню квалификации магистр, приведена в таблице 1. 

Таблица 1 - Связь образовательной программы с профессиональными стандартами 
Наименование про-
граммы 

Наименование выбранного профессионального 
стандарта (одного или нескольких) 

Уровень 
квалификации 

19.04.03 – Продукты 
питания животного 
происхождения 
 

- Профессиональный стандарт «Специалист по техно-
логии продуктов питания животного происхождения», 
утвержденный приказом Министерства труда и соци-
альной защиты Российской Федерации от 30.09.2019 
№ 602н. 
- Профессиональный стандарт «Технолог по перера-
ботке рыбы и морепродуктов», утвержденный прика-
зом Министерства труда и социальной защиты Рос-
сийской Федерации от 25.12.2014 № 1135н.  
- Профессиональный стандарт «Химик-технолог, ла-
борант по переработке рыбы и морепродуктов», 
утвержденный приказом Министерства труда и соци-
альной защиты Российской Федерации от 02.12.2015 
№ 950н. 

7 
магистр 
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3.4.1. Перечень основных задач профессиональной деятельности выпускников 
Таблица 2 

Область про-
фессиональной 
деятельности  
(по Реестру 
Минтруда) 

Типы задач про-
фессиональной 
деятельности 

Задачи профессио-
нальной деятельно-

сти 

Объекты профессиональ-
ной деятельности (или об-

ласти знания) 
 

1 2 3 4 

01 Образование 

Педагогический 

Разработка и реали-
зация образователь-
ных программ СПО 

и программ ДО 

Образовательные програм-
мы и образовательный про-
цесс в системе СПО и ДО 

Научно-
исследовательский 

Проведение научных 
исследований техно-
логий продуктов пи-

тания 

– продовольственное сырье 
животного происхождения; 
– продукты питания живот-
ного происхождения различ-
ного назначения; 
–  методы и средства испы-
таний контроля качества 
продовольственного сырья и 
продукции из сырья живот-
ного происхождения. 

22 Пищевая 
промышлен-

ность, включая 
производство 
напитков и та-
бака  (в сфере 

технологий 
комплексной 
переработки 

мясного и мо-
лочного сырья) 

научно-
исследовательский 

Организация и про-
ведение научных ис-
следований, направ-
ленных на разработ-
ку новых и совер-
шенствование суще-
ствующих техноло-
гий продукции из 
мясного и молочного 
сырья 

– сырье, полуфабрикаты и 
продукция животного про-
исхождения;  
–мясное сырье, молочное 
сырье, продукты переработ-
ки (вторичные) и отходы, 
пищевые ингредиенты и до-
бавки;  
– технологическое оборудо-
вание;  
– приборы;  
– нормативная, техническая, 
проектно-технологическая 
документация, санитарные, 
ветеринарные и строитель-
ные нормы и правила;  
– международные стандар-
ты;  
– методы и средства испыта-
ний и контроля качества сы-
рья, полуфабрикатов и гото-
вой продукции;  
– системы качества;  
– базы данных технологиче-
ского, технического харак-
тера;  
– данные мониторинга эко-
логической и биологической 
безопасности продоволь-
ствия и окружающей среды. 

производственно-
технологический 

Разработка и внед-
рение новых техно-
логий производства 
продукции из мясно-
го и молочного сы-
рья 
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15 Рыболовство 
и рыбоводство 
(в сфере техно-

логий ком-
плексной пере-
работки водных 
биологических 

ресурсов) 

научно-
исследовательский 

Организация и про-
ведение научных ис-
следований, направ-
ленных на разработ-

ку новых и совер-
шенствование суще-
ствующих техноло-
гий продукции из 

водных биологиче-
ских ресурсов 

– водные биологические ре-
сурсы, продукты переработ-
ки (вторичные) и отходы, 
пищевые ингредиенты и до-
бавки; 
– продукция из водных биоло-
гических ресурсов различного 
назначения; 
– технологическое оборудова-
ние перерабатывающих про-
изводств; 
– производственный процесс; 
– переработка на судах; 
– береговые перерабатываю-
щие предприятия. 
– приборы;  
– нормативная, техническая, 
проектно-технологическая 
документация, санитарные, 
ветеринарные и строитель-
ные нормы и правила;  
– международные стандар-
ты;  
– методы и средства испыта-
ний и контроля качества сы-
рья, полуфабрикатов и гото-
вой продукции;  
– системы качества;  
– базы данных технологиче-
ского, технического харак-
тера;  
– данные мониторинга эко-
логической и биологической 
безопасности продоволь-
ствия и окружающей среды. 

производственно-
технологический 

Разработка и внед-
рение новых техно-
логий производства 
продукции из вод-

ных биологических 
ресурсов 

 
 
3.5 Описание обобщенных трудовых функций в соответствии с профессиональным 

стандартом  
ПС 22.002 ОТФ Е: Стратегическое управление развитием производства продуктов 

питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях  

ПС 22.002 ТФ Е/01.7  Разработка новых технологий производства новых продуктов 
питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях 

ПС 22.002 ТФ Е/02.7 Управление испытаниями и внедрением новых технологий про-
изводства новых продуктов питания животного происхождения на автоматизированных тех-
нологических линиях 

ПС 15.015 ОТФ C: Совершенствование технологии, разработка и внедрение конку-

рентноспособной продукции из рыбы и морепродуктов: 

ТФ С/01.7 Совершенствование технологии продукции из рыбы и морепродуктов; 
ТФ С/02.7 Модификация и разработка конкурентноспособной продукции из рыбы и 

морепродуктов; 
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ПС 15.021 ОТФ С: Управление работой лаборатории в организации по производству 

продукции из рыбы и морепродуктов: 

ТФ С/01.7 Согласование технической документации на технологический процесс с 
целью обеспечению управления качеством продукции из рыбы и морепродуктов; 

ТФ С/02.7 Планирование и проведение работ по аттестации производственной лабо-
ратории;  

ТФ С/03.7 Руководство производственной лабораторией и обучение работников. 
 
3.6 Ключевые партнеры образовательной программы 

Ключевыми партнерами, участвующими в формировании и реализации ОПОП 
ВО являются: 
- ООО «Орловский Гостинец» 
- ООО «Урицкий молокозавод» 
- ООО «Милкенд» 
- ООО «Европа» 
- ЗАО «Верховский молочно-консервный комбинат» 
- ПАО «Группа Черкизово» 
- АО «Агрофирма «Мценская» 
- ООО «Добрая вода» 
- ЗАО «Умалат» 
- ЗАО «Карачевмолпром» 
- ООО «Птицефабрика «Красная Поляна» 
- ООО «Мясной базар» 
- ОАО «Глазуновский маслодельный завод» 
- АО «Корпорация «ГРИНН» ТМК «ГРИНН» филиал «ЛИНИЯ-1» 
- ООО «Чернавский молокозавод» 
- ЗАО «Агро-Велес». 
 
4 ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИО-

НАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 
4.1 Требования к планируемым результатам освоения образовательной программы, 

обеспечиваемым дисциплинами (модулями) и практиками  
Результаты освоения ОПОП ВО определяются приобретёнными компетенциями, т.е. 

способностью применять знания, умения и личные качества в соответствии с задачами про-
фессиональной деятельности. 

В результате освоения программы магистратуры у выпускника должны быть сформи-
рованы универсальные, общепрофессиональные и профессиональные компетенции, установ-
ленные программой магистратуры. 

4.1.1. Универсальные компетенции выпускников и индикаторы их достижения 
Таблица 3 - Универсальные компетенции выпускников и индикаторы их достижения 

Категория универсаль-
ных компетенций 

Код и наименование универ-
сальной компетенции  

Код и наименование индикатора дости-
жения универсальной 
компетенции 

Системное и критиче-
ское мышление 

УК-1 Способен осуществлять 
критический анализ проблем-
ных ситуаций на основе си-
стемного подхода, вырабаты-
вать стратегию действий 

УК-1.1 
Знает алгоритм решения вариантов по-
ставленной проблемной 
ситуации на основе доступных источни-
ков информации 
УК-1.2 
Умеет анализировать проблемную ситу-
ацию как систему, 
выявляя ее составляющие и связи между 
ними; определять в 
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рамках выбранного алгоритма вопросы 
(задачи), подлежащие 
дальнейшей разработке, предлагать спо-
собы их решения. 
УК-1.3 
Владеет методами разработки стратегии 
достижения поставленной цели как по-
следовательности шагов, предвидя ре-
зультат каждого из них и оценивая их 
влияния на внешнее окружение планиру-
емой деятельности и на взаимоотноше-
ния участников этой деятельности. 

Разработка и реализация 
проектов 

УК-2 Способен управлять про-
ектом на всех этапах его жиз-
ненного цикла 

УК-2.1 
Знает принципы разработки проекта в 
рамках обозначенной 
проблемы, формулирования цели, задач, 
актуальности, значимости (научной, 
практической, методической и иной в 
зависимости от типа проекта), ожидае-
мых результатов и возможных сфер их 
применения. 
УК-2.2 
Умеет представлять публично результа-
ты проекта (или отдельных его этапов) в 
форме отчетов, статей, выступлений на 
научно-практических семинарах и кон-
ференциях. УК-2.3 
Владеет навыками организации и коор-
динации работы участников проекта, 
способствующими конструктивному 
преодолению возникающих разногласий 
и конфликтов, обеспечения работы ко-
манды необходимыми ресурсами. 

Командная работа и ли-
дерство 

УК-3. Способен организовать 
и руководить работой коман-
ды, вырабатывая командную 
стратегию для достижения по-
ставленной цели 

УК-3.1 
Знает принципы разработки командной 
стратегии с учетом 
интересов, особенностей поведения и 
мнений (включая критических) людей, с 
которыми работает и взаимодействует. 
УК-3.2 
Умеет планировать командную работу, 
распределять поручения и делегировать 
полномочия членам команды. Организо-
вать обсуждение разных идей и мнений. 
УК-3.3 
Владеет навыками преодоления возни-
кающих в команде разногласий, споров и 
конфликтов на основе учета интересов 
всех сторон 

Коммуникация УК-4. Способен применять 
современные коммуникатив-
ные технологии, в том числе 
на иностранном(ых) языке(ах), 
для академического и профес-
сионального взаимодействия 

УК-4.1 
Знает приемы эффективного участия в 
академических и профессиональных 
дискуссиях. 
УК-4.2 
Умеет грамотно писать, осуществлять 
письменный перевод и редактирование 
различных академических текстов (ре-
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фератов, эссе, обзоров, статей и т.д.) 
УК-4.3 
Владеет навыками представления ре-
зультатов академической и профессио-
нальной деятельности на различных 
научных мероприятиях, включая между-
народные 

Межкультурное взаимо-
действие 

УК-5. Способен анализировать 
и учитывать разнообразие 
культур в процессе межкуль-
турного взаимодействия 

УК-5.1 
Знает национальные особенности дело-
вого общения. 
УК-5.2 
Умеет учитывать особенности поведения 
и мотивации людей 
различного культурного происхождения 
в процессе взаимодействия с ними. 
УК-5.3 
Владеет навыками создания недискри-
минационной среды взаимодействия при 
выполнении профессиональных задач. 

Самоорганизация и са-
моразвитие (в том числе 
здоровьесбережение) 

УК-6. Способен определить и 
реализовать приоритеты соб-
ственной деятельности и спо-
собы ее совершенствования на 
основе самооценки 

УК-6.1 
Знать: принципы планирования профес-
сиональной траектории саморазвития 
с учетом особенностей как профессио-
нальной, так и других видов деятельно-
сти и требований рынка труда. 
УК-6.2 
Умеет самостоятельно выявлять мотивы 
и стимулы для саморазвития, определяя 
реалистические цели профессионального 
роста. 
УК-6.3 
Владеет навыками действий в условиях 
неопределенности с корректировкой 
планов по их реализации с учетом име-
ющихся ресурсов. 

 
 
4.1.2 Общепрофессиональные компетенции выпускников и индикаторы их до-

стижения 
 

Категория общепрофес-
сиональных компетенций 

Код и наименование общепрофес-
сиональной компетенции  

Код и наименование индикатора 
достижения общепрофессиональ-
ной компетенции  

Планирование развития 
предприятия  

ОПК - 1. Способен разрабатывать 
эффективную стратегию, инноваци-
онную политику и конкурентоспо-
собные концепции предприятия 

ОПК-1.1 Разрабатывает стратегию 
и инвестиционную политику 
предприятия. 
ОПК-1.2 Планирует мероприятия 
по разработке конкурентоспособ-
ной продукции 

Совершенствование тех-
нологических процессов 
производства 

ОПК - 2. Способен разрабатывать 
мероприятия по совершенствова-
нию технологических процессов 
производства продукции различно-
го назначения  

ОПК-2.1 Организует исследования 
по проектированию новой про-
дукции.  
ОПК-2.2 Использует основные 
принципы и подходы к созданию 
новой продукции из сырья живот-
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ного происхождения с заданными 
свойствами.  
ОПК-2.3 Анализирует технологи-
ческие процессы с целью совер-
шенствования производства 

Управление  
качеством 

ОПК - 3. Способен оценивать риски 
и управлять качеством процесса 
путем использования современных 
методов и разработки новых высо-
котехнологических решений 

ОПК-3.1 Применяет знания ос-
новных государственных и меж-
дународных нормативных доку-
ментов в области управления ка-
чеством и безопасностью пищевой 
продукции и производства.  
ОПК-3.2 Организовывает кон-
троль производства продукции в 
зависимости от выбранной систе-
мы контроля.  

Моделирование и вери-
фикация  

ОПК - 4. Способен использовать 
методы моделирования продуктов и 
проектирования технологических 
процессов производства продукции 
из сырья животного происхождения  

ОПК-4.1 Использует современное 
программное обеспечение для 
проектирования технологических 
процессов производства продук-
ции из сырья животного проис-
хождения. 
ОПК-4.2 Применяет математиче-
ское моделирование при разработ-
ке нового ассортимента продуктов 
питания и технологий с заданны-
ми составом и свойствами. 

Организация научно-
исследовательской рабо-
ты 

ОПК - 5. Способен организовывать 
научно-исследовательские и науч-
но-производственные работы,  для 
комплексного решения профессио-
нальных задач 

ОПК-5.1 Организовывает научно-
исследовательскую работу в соот-
ветствии с технологическими за-
дачами. 
ОПК-5.2 Организует внедрение 
результатов исследований в про-
изводство 
ОПК-5.3 Применяет современные 
методы исследований при реше-
нии технологических задач. 

Основы педагогической 
деятельности  

ОПК-6. Способен проектировать 
образовательные программы в сфе-
ре своей профессиональной дея-
тельности, разрабатывать научно-
методическое обеспечение для их 
реализации  

ОПК-6.1 Разрабатывает методики 
и программы дополнительного 
образования 
ОПК-6.2 Способен проводить 
учебные занятия по учебным 
предметам, курсам, дисципли-
нам(модулям) образовательной 
программы. 
ОПК-6.3 Консультирует обучаю-
щихся и их родителей (законных 
представителей) по вопросам 
профессионального самоопреде-
ления, профессионального разви-
тия, профессиональной адаптации 
на основе наблюдения за освоени-
ем профессиональной компетен-
ции (для преподавания учебного 
предмета, курса, дисциплины (мо-
дуля), ориентированного на осво-
ение квалификации (профессио-
нальной компетенции). 
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ОПК-6.4 Осуществляет текущий 
контроль, оценка динамики подго-
товленности и мотивации обуча-
ющихся в процессе изучения 
учебного предмета, курса, дисци-
плины (модуля). 
ОПК-6.5  Контролирует и оцени-
вает работу обучающихся на 
учебных занятиях и самостоятель-
ную работу, успехи и затруднения 
в освоении программы учебного 
предмета, курса, дисциплины (мо-
дуля), определяет их причины, 
индивидуализирует и корректиру-
ет процесс обучения и воспитания. 
ОПК-6.6  Знакомит обучающихся 
с опытом успешных профессиона-
лов, работающих в сфере произ-
водства продуктов питания жи-
вотного происхождения, и (или) 
корпоративной культурой органи-
заций-партнеров, вводит ее эле-
менты в образовательную среду. 

 
 

4.1.3 Профессиональные компетенции выпускников и индикаторы их достиже-
ния 

Профессиональные компетенции по программе магистратуры установлены на основе 
профессиональных стандартов, соответствующих профессиональной деятельности выпуск-
ников, а также на основе анализа требований к профессиональным компетенциям, предъяв-
ляемых к выпускникам на рынке труда. 

 
Тип задач профессиональной деятельности научно-исследовательский: 

Задача 1. Научно-исследовательская деятельность в сфере переработки сырья животного 
происхождения и водных биологических ресурсов – ПК-4. 

Задача 2. Осуществление научно-исследовательской деятельности в области модели-
рования функциональных продуктов питания из сырья животного происхождения – ПК-1, 
ПК-2. 

 
Тип задач профессиональной деятельности производственно-технологический: 

Задача 3. Разработка и внедрение новых технологий производства функциональных продук-
тов питания из сырья животного происхождения и водных биологических ресурсов – ПК-2. 

Задача 4. Осуществление контроля рационального использования сырья животного 
происхождения и мер по обеспечению безопасности разрабатываемых продуктов питания и 
производств – ПК-2, ПК-3. 

 
Тип задач профессиональной деятельности педагогический: 

Задача 5. Научно-методическое обеспечение исследований по отдельным разделам (этапам, 
заданиям) темы, анализ результатов, формулировка выводов – ПК-5. 
Таблица 4 - Профессиональные компетенции выпускников и индикаторы их достижения 

Наименование  
компетенции 

Индикаторы компетенций 

ПК-1 Способен разраба-
тывать новый ассорти-
мент и технологии про-

ПК-1.1 
Знает методы исследова-
ния свойств продоволь-

ПК-1.2 
Умеет проводить иссле-
дования свойств продо-

ПК-1.3 
Владеет методами иссле-
дования свойств продо-
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изводства конкурентно-
способной  продукции 
животного происхожде-
ния с заданными свой-
ствами и составом 
 

ственного сырья животно-
го происхождения, пище-
вых макро- и микроингре-
диентов, технологических 
добавок и улучшителей, 
выполняющих технологи-
ческие функции. 
 

вольственного сырья, пи-
щевых макро- и микроин-
гредиентов, технологиче-
ских добавок и улучшите-
лей для выработки про-
дуктов питания животно-
го происхождения с за-
данным функциональным 
составом и свойствами; 
Использует показатели 
эффективности техноло-
гических процессов про-
изводства продуктов пи-
тания животного проис-
хождения в профессио-
нальной деятельности. 
 

вольственного сырья, 
пищевых макро- и мик-
роингредиентов, техноло-
гических добавок и 
улучшителей, выполня-
ющих на технологические 
функции, для придания 
пищевым продуктам жи-
вотного происхождения 
определенных свойств, 
сохранения их качества и 
выработки готовых изде-
лий с заданным функцио-
нальным составом и 
свойствами; разработка-
ми новых методик прове-
дения исследований 
свойств сырья, полуфаб-
рикатов и готовой про-
дукции, позволяющих 
создавать современные 
информационно-
измерительные комплек-
сы для проведения кон-
троля качества продуктов 
питания животного про-
исхождения на автомати-
зированных технологиче-
ских линиях. 

ПК-2 Способен органи-
зовать и управлять ис-
пытаниями и внедрением 
новых технологий про-
изводства новых продук-
тов питания животного 
происхождения на авто-
матизированных техно-
логических линиях 

ПК-2.1.1 
Понимает сущность 
структуры рецептурно-
компонентных и техноло-
гических решений и знает 
методы их корректировки 
при проведении промыш-
ленных испытаний про-
грессивных технологий и 
новых видов продуктов 
питания животного про-
исхождения с учетом оп-
тимизации затрат и по-
вышения качества произ-
водимой продукции; по-
казатели конкурентоспо-
собности и потребитель-
ских качеств продуктов 
питания животного про-
исхождения; факторы 
обеспечения производства 
конкурентоспособных 
продуктов питания жи-
вотного происхождения и 
сокращения материаль-
ных и трудовых затрат на 
их изготовление. 
 

ПК-2.1.2 
Умеет осуществлять кор-
ректировку рецептурно-
компонентных и техноло-
гических решений при 
проведении промышлен-
ных испытаний прогрес-
сивных технологий и но-
вых видов продуктов пи-
тания животного проис-
хождения с учетом опти-
мизации затрат и повы-
шения качества произво-
димой продукции; орга-
низовывать работы по 
промышленной безопас-
ности, профилактике про-
изводственного травма-
тизма, профессиональных 
заболеваний, предотвра-
щению экологических 
нарушений и соблюдению 
экологической чистоты 
технологических процес-
сов производства новых 
продуктов питания жи-
вотного происхождения 
на автоматизированных 
технологических линиях. 

ПК-2.1.3 
Владеет способами кор-
ректировки рецептурно-
компонентных и техноло-
гических решений при 
проведении промышлен-
ных испытаний прогрес-
сивных технологий и но-
вых видов продуктов пи-
тания животного проис-
хождения с учетом опти-
мизации затрат и повы-
шения качества произво-
димой продукции; анали-
зом влияния новых тех-
нологий, новых видов 
сырья и технологического 
оборудования на конку-
рентоспособность и по-
требительские качества 
продуктов питания жи-
вотного происхождения. 

ПК-2.2.1 
Знает порядок проведения 
пусконаладочных и экс-
периментальных работ по 
освоению новых техноло-

ПК-2.2.2 
Умеет производить пус-
коналадочные и экспери-
ментальные работы по 
освоению новых техноло-

ПК-2.2.3 
Владеет организацией 
выпуска опытных партий 
новых видов продуктов 
питания животного про-
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гических процессов и 
внедрению в производ-
ство новых видов продук-
тов питания животного 
происхождения; методы 
оценки соответствия 
опытных партий новых 
видов продуктов питания 
животного происхожде-
ния требованиям проект-
ной документации; осно-
вы проектного управления 
и управления рисками при 
внедрении новой техники 
в производство новых 
видов продуктов питания 
животного происхожде-
ния; традиционные и со-
временные технологии 
производства продуктов 
питания животного про-
исхождения на автомати-
зированных технологиче-
ских линиях. 

гических процессов и 
внедрению в производ-
ство новых видов продук-
тов питания животного 
происхождения; прово-
дить стандартные и сер-
тификационные испыта-
ния при производстве 
продуктов питания жи-
вотного происхождения 
для организации эффек-
тивной системы контроля 
качества сырья, полуфаб-
рикатов и готовой про-
дукции; производить 
оценку соответствия 
опытных партий новых 
видов продуктов питания 
животного происхожде-
ния требованиям проект-
ной документации. 

исхождения в целях 
оценки их соответствия 
требованиям проектной 
документации; рассмот-
рением рационализатор-
ских предложений по 
совершенствованию тех-
нологии производства 
продуктов питания жи-
вотного происхождения 
для подготовки заключе-
ний о целесообразности 
их использования. 

ПК-2.3.1 
Знает порядок оформле-
ния рационализаторских 
предложений по совер-
шенствованию техноло-
гии производства для под-
готовки заключений о 
целесообразности их ис-
пользования; показатели 
промышленной безопас-
ности, профилактики про-
изводственного травма-
тизма, профессиональных 
заболеваний на производ-
стве новых продуктов 
питания животного про-
исхождения на автомати-
зированных технологиче-
ских линиях; методы 
обеспечения экологиче-
ской чистоты технологи-
ческих процессов произ-
водства новых продуктов 
питания животного про-
исхождения на автомати-
зированных технологиче-
ских линиях; состав, 
функции и возможности 
использования информа-
ционных и телекоммуни-
кационных технологий 
для автоматизированной 
обработки информации с 
использованием персо-
нальных электронно-
вычислительных машин и 
вычислительных систем, 
применяемых в автомати-
зированных технологиче-

ПК-2.3.2 
Умеет выявлять факторы 
влияния новых техноло-
гий, новых видов сырья и 
технологического обору-
дования на конкуренто-
способность и потреби-
тельские качества про-
дуктов питания животно-
го происхождения; орга-
низовывать внедрение 
прогрессивных техноло-
гических процессов, ви-
дов оборудования и тех-
нологической оснастки, 
средств автоматизации и 
механизации, управляю-
щих программ, оптималь-
ных режимов производ-
ства новых видов продук-
тов питания животного 
происхождения; оформ-
лять рационализаторские 
предложения по совер-
шенствованию техноло-
гии производства новых 
видов продуктов питания 
животного происхожде-
ния; использовать техно-
логии сбора, размещения, 
хранения, накопления, 
преобразования и переда-
чи данных в профессио-
нально-ориентированных 
информационных систе-
мах производства продук-
тов питания животного 
происхождения на авто-
матизированных техноло-

ПК-2.3.3 
Владеет внедрением про-
грессивных технологиче-
ских процессов, видов 
оборудования и техноло-
гической оснастки, 
средств автоматизации и 
механизации, управляю-
щих программ, опти-
мальных режимов произ-
водства новых видов про-
дуктов питания животно-
го происхождения с обес-
печением производства 
конкурентоспособной 
продукции и сокращения 
материальных и трудовых 
затрат на ее изготовление; 
организацией работы по 
промышленной безопас-
ности, профилактике 
производственного трав-
матизма, профессиональ-
ных заболеваний, предот-
вращению экологических 
нарушений и соблюде-
нию экологической чи-
стоты технологических 
процессов производства 
новых продуктов питания 
животного происхожде-
ния на автоматизирован-
ных технологических 
линиях. 
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ских линиях продуктов 
питания животного про-
исхождения. 
 

гических линиях; исполь-
зовать различные виды 
программного обеспече-
ния, в том числе специ-
ального, компьютерные и 
телекоммуникационные 
средства в процессе про-
ведения испытаний и 
внедрения прогрессивных 
технологий производства 
новых продуктов питания 
животного происхожде-
ния на автоматизирован-
ных технологических ли-
ниях. 

ПК-3 Способен руково-
дить работами по повыше-
нию качества производства 
продукции из сырья жи-
вотного происхождения, 
разрабатывать и внедрять 
программы производ-
ственного контроля 

ПК-3.1 
Знает виды производ-
ственного брака, методы 
его предупреждения и 
устранения; правила про-
ведения процедур под-
тверждения соответствия; 
систему управления каче-
ством продукции. 
Знает документы в обла-
сти технического регули-
рования и безопасности 
пищевой продукции; 
национальные и междуна-
родные документы в об-
ласти безопасности пище-
вой продукции. 
Знает виды фальсифика-
ции продукции из сырья 
животного происхожде-
ния и методы ее выявле-
ния. 

ПК-3.2 
Умеет разрабатывать ме-
роприятия по предотвра-
щению выпуска дефект-
ной продукции; коорди-
нировать действия струк-
турных подразделений, 
направленные на выпуск 
качественной продукции; 
составлять заявку на про-
ведение работ по под-
тверждению соответ-
ствию; обрабатывать ин-
формацию по рекламаци-
ям потребителей и торго-
вых организаций. 
Умеет производить акту-
ализацию баз документов 
(нормативных, техниче-
ских по подтверждению 
соответствия); проверять 
техническую документа-
цию на соответствие тре-
бованиям стандартов и 
регламентов. 
Умеет выявлять фальси-
фикацию продукции из 
сырья животного проис-
хождения. 

ПК-3.3 
Владеет методами приня-
тия корректирующих ме-
роприятий по предотвра-
щению выпуска продук-
ции, производства работ, 
не соответствующих 
установленным требова-
ниям, в форме устного и 
письменного уведомле-
ния руководителей соот-
ветствующих структур-
ных подразделений; рас-
смотрение и анализ ре-
кламаций и претензий 
потребителей и торговых 
организаций к качеству 
продукции из сырья жи-
вотного происхождения; 
подготовка заключений 
по рекламациям и пред-
ложениям торговых орга-
низаций и потребителей. 
Владеет методами управ-
ления базой документов 
(нормативных, техниче-
ских по подтверждению 
соответствия); корректи-
ровка показателей каче-
ства продукции в техни-
ческой документации в 
связи с их улучшением и 
поддержкой конкурент-
ного уровня; организаци-
ей процесса разработки 
нормативных и методиче-
ских документов в обла-
сти управления качеством 
продукции из сырья жи-
вотного происхождения. 
Владеет методами кон-
троля производства с це-
лью недопущения фаль-
сификации продуктов 
питания животного про-
исхождения. 
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ПК-4   Способен самостоя-
тельно выполнять иссле-
дования для решения 
научно-исследовательских 
и производственных задач 
с использованием совре-
менной аппаратуры и ме-
тодов исследования 
свойств сырья, полуфабри-
катов и готовой продукции 
при выполнении исследо-
ваний в области проекти-
рования новых продуктов 
питания животного проис-
хождения 

ПК-4.1 
Знает методики проведе-
ния испытаний и анализов 
пищевой продукции и 
вспомогательных матери-
алов; государственные и 
международные норма-
тивные и методические 
документы по проведе-
нию дегустаций. 
 

ПК-4.2 
Умеет внедрять предло-
жения по совершенство-
ванию контроля техноло-
гического процесса и ка-
чества пищевой продук-
ции; составлять план  и 
контролировать работы 
по внедрению новых ме-
тодов лабораторного кон-
троля и совершенствова-
нию существующих ме-
тодов. 
 

ПК-4.3 
Владеет актуализацией 
методов и методик про-
ведения анализов и испы-
таний для решения науч-
но-исследовательских и 
производственных задач с 
использованием совре-
менной аппаратуры и 
методов исследования 
свойств сырья, полуфаб-
рикатов и готовой про-
дукции; руководством 
разработкой и внедрени-
ем новых методов лабо-
раторного контроля и 
совершенствованием су-
ществующих методов. 

ПК-5 Способен квалифи-
цированно использовать 
методы дистанционного 
обучения (ДО) в образова-
тельной деятельности 

ПК-5.1 
Знает знать структуру 
информационно-
образовательной среды, 
возможности и ограниче-
ния ДО. 
 

ПК-5.2 
Умеет эффективно ис-
пользовать информаци-
онные ресурсы для ДО. 
 

ПК-5.3 
Владеет навыками прове-
дения учебных курсов, 
дисциплин (модулей) или 
отдельных видов учебных 
занятий с использованием 
ДО. 



Таблица 5 - Профессиональные компетенции выпускников и их связь с профстандартами 
Задача профессиональной 

деятельности 
Код и наименование про-
фессиональной компетен-

ции 

Код и наименование индикатора  
достижения профессиональной компетенции 

Основание (профессио-
нальный стандарт, анализ 

опыта) 
Тип задач профессиональной деятельности: научно-исследовательский 

Задача 1. Научно-
исследовательская деятель-
ность в сфере переработки 
сырья животного проис-
хождения и водных биоло-
гических ресурсов  

ПК-4   Способен самостоя-
тельно выполнять исследова-
ния для решения научно-
исследовательских и произ-
водственных задач с исполь-
зованием современной аппа-
ратуры и методов исследова-
ния свойств сырья, полуфаб-
рикатов и готовой продукции 
при выполнении исследова-
ний в области проектирования 
новых продуктов питания 
животного происхождения 
 

ПК-4.1 
Знает методики проведения испытаний и анализов пищевой продукции и 
вспомогательных материалов; государственные и международные норма-
тивные и методические документы по проведению дегустаций. 
ПК-4.2 
Умеет внедрять предложения по совершенствованию контроля технологи-
ческого процесса и качества пищевой продукции; составлять план  и кон-
тролировать работы по внедрению новых методов лабораторного контроля 
и совершенствованию существующих методов. 
ПК-4.3 
Владеет актуализацией методов и методик проведения анализов и испыта-
ний для решения научно-исследовательских и производственных задач с 
использованием современной аппаратуры и методов исследования свойств 
сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; руководством разработкой и 
внедрением новых методов лабораторного контроля и совершенствованием 
существующих методов. 

ПС 15.021 Химик-
лаборант по переработке 
рыбы и морепродуктов, 

ПС 15.021 ОТФ С: 
Управление работой ла-
боратории в организации 
по производству продук-
ции из рыбы и морепро-

дуктов. 
На основе анализа требо-
ваний к профессиональ-

ным компетенциям, 
предъявляемых к выпуск-

никам на рынке труда 
 

Задача 2. Осуществление 
научно-
исследовательской дея-
тельности в области мо-
делирования функцио-
нальных продуктов пита-
ния из сырья животного 
происхождения 

ПК-1 Способен разрабаты-
вать новый ассортимент и 
технологии производства 
конкурентноспособной  
продукции животного про-
исхождения с заданными 
свойствами и составом 
 
ПК-2 Способен организо-
вать и управлять испытани-
ями и внедрением новых 
технологий производства 
новых продуктов питания 
животного происхождения 
на автоматизированных 
технологических линиях 

ПК-1.1 
Знает методы исследования свойств продовольственного сырья животного 
происхождения, пищевых макро- и микроингредиентов, технологических 
добавок и улучшителей, выполняющих технологические функции. 
ПК-1.2 
Умеет проводить исследования свойств продовольственного сырья, пище-
вых макро- и микроингредиентов, технологических добавок и улучшителей 
для выработки продуктов питания животного происхождения с заданным 
функциональным составом и свойствами; Использует показатели эффек-
тивности технологических процессов производства продуктов питания жи-
вотного происхождения в профессиональной деятельности. 
ПК-1.3 
Владеет методами исследования свойств продовольственного сырья, пище-
вых макро- и микроингредиентов, технологических добавок и улучшите-
лей, выполняющих на технологические функции, для придания пищевым 
продуктам животного происхождения определенных свойств, сохранения 
их качества и выработки готовых изделий с заданным функциональным 
составом и свойствами; разработками новых методик проведения исследо-
ваний свойств сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, позволяющих 
создавать современные информационно-измерительные комплексы для 

ПС 22.002 Специалист по 
технологии продуктов 

питания животного про-
исхождения – 

ТФ Е/01.7  Разработка 
новых технологий произ-
водства новых продуктов 

питания;  
ТФ Е/02.7 Управление 

испытаниями и внедрени-
ем новых технологий 

производства новых про-
дуктов питания животно-
го происхождения на ав-

томатизированных техно-
логических линиях. 
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проведения контроля качества продуктов питания животного происхожде-
ния на автоматизированных технологических линиях. 
 
ПК-2.1 
Понимает сущность структуры рецептурно-компонентных и технологиче-
ских решений и знает методы их корректировки при проведении промыш-
ленных испытаний прогрессивных технологий и новых видов продуктов 
питания животного происхождения с учетом оптимизации затрат и повы-
шения качества производимой продукции; показатели конкурентоспособ-
ности и потребительских качеств продуктов питания животного происхож-
дения; факторы обеспечения производства конкурентоспособных продук-
тов питания животного происхождения и сокращения материальных и тру-
довых затрат на их изготовление. 
ПК-2.2 
Умеет осуществлять корректировку рецептурно-компонентных и техноло-
гических решений при проведении промышленных испытаний прогрессив-
ных технологий и новых видов продуктов питания животного происхожде-
ния с учетом оптимизации затрат и повышения качества производимой 
продукции; организовывать работы по промышленной безопасности, про-
филактике производственного травматизма, профессиональных заболева-
ний, предотвращению экологических нарушений и соблюдению экологиче-
ской чистоты технологических процессов производства новых продуктов 
питания животного происхождения на автоматизированных технологиче-
ских линиях. 
ПК-2.3 
Владеет способами корректировки рецептурно-компонентных и техноло-
гических решений при проведении промышленных испытаний прогрессив-
ных технологий и новых видов продуктов питания животного происхожде-
ния с учетом оптимизации затрат и повышения качества производимой 
продукции; анализом влияния новых технологий, новых видов сырья и тех-
нологического оборудования на конкурентоспособность и потребительские 
качества продуктов питания животного происхождения. 

ПС 15.015 Технолог по 
переработке рыбы и мо-

репродуктов: 
ТФ С/01.7 Совершенство-

вание технологии про-
дукции из рыбы и море-

продуктов; 
ТФ С/02.7 Модификация 
и разработка конкурент-
носпособной продукции 
из рыбы и морепродук-

тов. 
На основе анализа требо-
ваний к профессиональ-

ным компетенциям, 
предъявляемых к выпуск-

никам на рынке труда 
 

Тип задач профессиональной деятельности: производственно-технологический 
Задача 3. Разработка и 
внедрение новых техно-
логий производства 
функциональных продук-
тов питания из сырья жи-
вотного происхождения и 

ПК-2 Способен организовать 
и управлять испытаниями и 
внедрением новых техноло-
гий производства новых про-
дуктов питания животного 

происхождения на автомати-

ПК-2.1 
Знает порядок проведения пусконаладочных и экспериментальных работ 
по освоению новых технологических процессов и внедрению в производ-
ство новых видов продуктов питания животного происхождения; методы 
оценки соответствия опытных партий новых видов продуктов питания жи-
вотного происхождения требованиям проектной документации; основы 

ПС 22.002 Специалист по 
технологии продуктов 

питания животного про-
исхождения – 

ТФ Е/01.7  Разработка 
новых технологий произ-
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водных биологических 
ресурсов  

 

зированных технологических 
линиях 

проектного управления и управления рисками при внедрении новой техни-
ки в производство новых видов продуктов питания животного происхожде-
ния; традиционные и современные технологии производства продуктов 
питания животного происхождения на автоматизированных технологиче-
ских линиях. 
ПК-2.2 
Умеет производить пусконаладочные и экспериментальные работы по 
освоению новых технологических процессов и внедрению в производство 
новых видов продуктов питания животного происхождения; проводить 
стандартные и сертификационные испытания при производстве продуктов 
питания животного происхождения для организации эффективной системы 
контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; произво-
дить оценку соответствия опытных партий новых видов продуктов питания 
животного происхождения требованиям проектной документации. 
ПК-2.3 
Владеет организацией выпуска опытных партий новых видов продуктов 
питания животного происхождения в целях оценки их соответствия требо-
ваниям проектной документации; рассмотрением рационализаторских 
предложений по совершенствованию технологии производства продуктов 
питания животного происхождения для подготовки заключений о целесо-
образности их использования. 

водства новых продуктов 
питания;  

ТФ Е/02.7 Управление 
испытаниями и внедрени-

ем новых технологий 
производства новых про-
дуктов питания животно-
го происхождения на ав-

томатизированных техно-
логических линиях.  

На основе анализа требо-
ваний к профессиональ-

ным компетенциям, 
предъявляемых к выпуск-

никам на рынке труда 
 

Задача 4. Осуществление 
контроля рационального 
использования сырья жи-
вотного происхождения и 
мер по обеспечению без-
опасности разрабатывае-
мых продуктов питания и 
производств. 

 

ПК-2 Способен организовать 
и управлять испытаниями и 
внедрением новых техноло-
гий производства новых про-
дуктов питания животного 
происхождения на автомати-
зированных технологических 
линиях 
ПК-3 Способен руководить 
работами по повышению ка-
чества производства продук-
ции из сырья животного про-
исхождения, разрабатывать и 
внедрять программы произ-
водственного контроля 

ПК-2.1 
Знает порядок оформления рационализаторских предложений по совер-
шенствованию технологии производства для подготовки заключений о це-
лесообразности их использования; показатели промышленной безопасно-
сти, профилактики производственного травматизма, профессиональных 
заболеваний на производстве новых продуктов питания животного проис-
хождения на автоматизированных технологических линиях; методы обес-
печения экологической чистоты технологических процессов производства 
новых продуктов питания животного происхождения на автоматизирован-
ных технологических линиях; состав, функции и возможности использова-
ния информационных и телекоммуникационных технологий для автомати-
зированной обработки информации с использованием персональных элек-
тронно-вычислительных машин и вычислительных систем, применяемых в 
автоматизированных технологических линиях продуктов питания животно-
го происхождения. 
ПК-2.2 
Умеет выявлять факторы влияния новых технологий, новых видов сырья и 
технологического оборудования на конкурентоспособность и потребитель-

ПС 22.002 Специалист по 
технологии продуктов 

питания животного про-
исхождения – 

ТФ Е/01.7  Разработка 
новых технологий произ-
водства новых продуктов 

питания;  
ТФ Е/02.7 Управление 

испытаниями и внедрени-
ем новых технологий 

производства новых про-
дуктов питания животно-
го происхождения на ав-

томатизированных техно-
логических линиях. 

На основе анализа требо-
ваний к профессиональ-
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ские качества продуктов питания животного происхождения; организовы-
вать внедрение прогрессивных технологических процессов, видов оборудо-
вания и технологической оснастки, средств автоматизации и механизации, 
управляющих программ, оптимальных режимов производства новых видов 
продуктов питания животного происхождения; оформлять рационализатор-
ские предложения по совершенствованию технологии производства новых 
видов продуктов питания животного происхождения; использовать техно-
логии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и переда-
чи данных в профессионально-ориентированных информационных систе-
мах производства продуктов питания животного происхождения на автома-
тизированных технологических линиях; использовать различные виды про-
граммного обеспечения, в том числе специального, компьютерные и теле-
коммуникационные средства в процессе проведения испытаний и внедре-
ния прогрессивных технологий производства новых продуктов питания 
животного происхождения на автоматизированных технологических лини-
ях. 
ПК-2.3 
Владеет внедрением прогрессивных технологических процессов, видов 
оборудования и технологической оснастки, средств автоматизации и меха-
низации, управляющих программ, оптимальных режимов производства 
новых видов продуктов питания животного происхождения с обеспечением 
производства конкурентоспособной продукции и сокращения материаль-
ных и трудовых затрат на ее изготовление; организацией работы по про-
мышленной безопасности, профилактике производственного травматизма, 
профессиональных заболеваний, предотвращению экологических наруше-
ний и соблюдению экологической чистоты технологических процессов 
производства новых продуктов питания животного происхождения на ав-
томатизированных технологических линиях. 
 
ПК-3.1 
Знает виды производственного брака, методы его предупреждения и устра-
нения; правила проведения процедур подтверждения соответствия; систему 
управления качеством продукции. 
Знает документы в области технического регулирования и безопасности 
пищевой продукции; национальные и международные документы в области 
безопасности пищевой продукции. 
Знает виды фальсификации продукции из сырья животного происхождения 
и методы ее выявления. 
 

ным компетенциям, 
предъявляемых к выпуск-

никам на рынке труда 
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ПК-3.2 
Умеет разрабатывать мероприятия по предотвращению выпуска дефектной 
продукции; координировать действия структурных подразделений, направ-
ленные на выпуск качественной продукции; составлять заявку на проведе-
ние работ по подтверждению соответствию; обрабатывать информацию по 
рекламациям потребителей и торговых организаций. 
Умеет производить актуализацию баз документов (нормативных, техниче-
ских по подтверждению соответствия); проверять техническую документа-
цию на соответствие требованиям стандартов и регламентов. 
Умеет выявлять фальсификацию продукции из сырья животного проис-
хождения. 
 
ПК-3.3 
Владеет методами принятия корректирующих мероприятий по предотвра-
щению выпуска продукции, производства работ, не соответствующих уста-
новленным требованиям, в форме устного и письменного уведомления ру-
ководителей соответствующих структурных подразделений; рассмотрение 
и анализ рекламаций и претензий потребителей и торговых организаций к 
качеству продукции из сырья животного происхождения; подготовка за-
ключений по рекламациям и предложениям торговых организаций и потре-
бителей. 
Владеет методами управления базой документов (нормативных, техниче-
ских по подтверждению соответствия); корректировка показателей каче-
ства продукции в технической документации в связи с их улучшением и 
поддержкой конкурентного уровня; организацией процесса разработки 
нормативных и методических документов в области управления качеством 
продукции из сырья животного происхождения. 
Владеет методами контроля производства с целью недопущения фальси-
фикации продуктов питания животного происхождения. 

Тип задач профессиональной деятельности: педагогический 
Задача 5. Научно-
методическое обеспечение 
исследований по отдельным 
разделам (этапам, 
заданиям) темы, анализ 
результатов, формулировка 
выводов 

 
 

ПК-5 Способен 
квалифицированно использо-
вать методы дистанционного 

обучения (ДО) в образова-
тельной деятельности 

ПК-5.1 
Знает знать структуру информационно-образовательной среды, возможно-
сти и ограничения ДО. 
ПК-5.2 
Умеет эффективно использовать информационные ресурсы для ДО. 
ПК-5.3 
Владеет навыками проведения учебных курсов, дисциплин (модулей) или 
отдельных видов учебных занятий с использованием ДО. 

На основе анализа требо-
ваний к профессиональ-

ным компетенциям, 
предъявляемых к выпуск-

никам на рынке труда 



Матрица соответствия составных частей ОПОП и компетенций, формируемых в ре-
зультате основания ОПОП по направлению подготовки 19.04.03 – Продукты питания живот-
ного происхождения, направленность Технологии функциональных продуктов питания 
представлена в картах компетенций, позволяющих определить и описать планируемые ре-
зультаты обучения представлена в Приложении 1. 

 
5 ДОКУМЕНТЫ, РЕГЛАМЕНТИРУЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПРИ РЕАЛИЗАЦИИ ОПОП ВО 
В соответствии с Федеральным законом Российской Федерации «Об образовании в Рос-

сийской Федерации» № 273-Ф3 от 29 декабря 2012 года, Порядком организации и осуществ-
ления образовательной деятельности по образовательным программам высшего образования 
- программам бакалавриата, программам специалитета, программам магистратуры, утвер-
жденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 301 от 
05.04.2017 года и ФГОС ВО по данному направлению подготовки, содержание и организа-
ция образовательного процесса при реализации ОПОП регламентируется учебным планом, 
рабочими программами дисциплин (модулей); программами практик; программой ГИА, оце-
ночными и методическими материалами, обеспечивающими реализацию соответствующих 
образовательных технологий. 

5.1 Учебный план 
Компетентностно-ориентированный учебный план, утвержденный в установленном по-

рядке, приведен в приложении 2 и на сайте университета 
(https://www.orelsau.ru/sveden/education/eduOp/), включает две взаимосвязанные составные 
части: дисциплинарно-модульную и компетентностно-формирующую. 

Дисциплинарно-модульная часть учебного плана - это традиционно применяемая форма 
учебного плана. В ней отображена логическая последовательность освоения дисциплин и 
практик, обеспечивающих формирование компетенций. Указана общая трудоемкость дисци-
плин, практик в зачетных единицах, а также их общая и аудиторная трудоемкость в часах, в 
том числе контактная работа. 

Компетентностно-формирующая часть учебного плана связывает все обязательные компе-
тенции выпускника с временной последовательностью изучения всех дисциплин и практик. 

Объем обязательной части, без учета объема государственной итоговой аттестации, дол-
жен составляет не менее 40 процентов общего объема программы магистратуры.  

Структура программы магистратуры включает следующие блоки: 
Блок 1 – «Дисциплины (модули)», который включает дисциплины (модули), относя-

щиеся к базовой части программы и дисциплины (модули), относящиеся к ее вариативной 
части, объемом не менее 50 з.е. 

Блок 2 – «Практика», объемом не менее 40 з.е. 
Блок 3 – «Государственная итоговая аттестация», объемом не менее 6 з.е. 
В обязательную часть программы магистратуры включены дисциплины (модули) и 

практики, обеспечивающие формирование общепрофессиональных компетенций, определя-
емых ФГОС ВО. 

При реализации программы обучающимся обеспечивается возможность освоения 
элективных дисциплин (модулей) и факультативных дисциплин. 

Для каждой дисциплины, практики указаны виды учебной работы и формы промежу-
точной аттестации. 

Реализация компетентностного подхода предусматривает широкое использование в 
учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий (компьютерных тре-
нингов, деловых игр, анализ конкретных ситуаций, психологических и иных тренингов и др.) 
в сочетании с внеаудиторной работой с целью формирования и развития профессиональных 
навыков обучающихся. В рамках учебных курсов предусмотрены встречи с представителями 
российских и зарубежных компаний, мастер-классы экспертов и специалистов. 

К обязательной части программы магистратуры относятся дисциплины (модули) и 
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практики, обеспечивающие формирование всех универсальных компетенций, всех обще- 
профессиональных компетенций, а также профессиональных компетенций, установленных 
ПООП в качестве обязательных. 

В обязательную часть программы магистратуры включены дисциплины (модули) и 
практики, обеспечивающие формирование общепрофессиональных компетенций, указанных 
в ФГОС ВО. 

В Блоке 2 «Практика» в программе магистратуры в рамках учебной и производствен-
ной практики установлены следующие виды практик: 

а) учебная практика: 
б) производственная практика: 
Способы проведения учебной практики: стационарная; выездная. 
Способы проведения производственной практики: стационарная; выездная. 
Блок 3 «Государственная итоговая аттестация» (ГИА) включает в себя подготовку к 

процедуре защиты и защиту выпускной квалификационной работы (ВКР). 
Объем контактной работы обучающихся с педагогическими работниками при прове-

дении занятий по программе магистратуры составляет в очной форме не менее 60% общего 
объема времени, отводимого на реализацию дисциплин (модулей).  

5.2 Календарный учебный график 
В состав ОПОП ВО входит календарный учебный график по очной форме обучения. В ка-

лендарном учебном графике указана последовательность реализации ОПОП ВО по годам, 
включая теоретическое обучение, практики, промежуточные аттестации и итоговая (государ-
ственная итоговая) аттестации, каникулы. 

Утвержденный в установленном порядке календарный график приведен в Приложении 3 и 
на сайте университета https://www.orelsau.ru/sveden/education/eduOp/. 

Календарный учебный график подлежит обновлению в связи с утверждением празднич-
ных дней на каждый календарный год. 

5.3 Рабочие программы дисциплин (модулей) 
Рабочие программы дисциплин прилагаются к ОПОП ВО (полный комплект рабочих про-

грамм относится к приложению 4, полные версии с оценочными материалами находятся на 
сайте университета в доступном для обучающихся электронном виде). 

Рабочая программа дисциплины (модуля) включает в себя:  
- введение;  
- перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю), соотнесен-

ных с планируемыми результатами освоения образовательной программы (компетенции 
обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины;  

- место дисциплины в структуре образовательной программы;  
- объем дисциплины (модуля) в зачетных единицах с указанием количества академи-

ческих часов, выделенных на контактную работу (во взаимодействии с преподавателем) обу-
чающихся (по видам учебных занятий) и на самостоятельную работу обучающихся;  

- содержание дисциплины (модуля), структурированное по темам (разделам) с указа-
нием отведенного на них количества академических или астрономических часов и видов 
учебных занятий: содержание модулей и разделов дисциплины; разделы дисциплины и виды 
занятий; тематический план лекций; практические занятия; лабораторный практикум; само-
стоятельная работа студентов;  

- перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы обучаю-
щихся по дисциплине (модулю);  

- оценочные материалы (фонд оценочных средств) для проведения промежуточной 
аттестации обучающихся по дисциплине (модулю);  

- перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для освое-
ния дисциплины (модуля);  

- перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», необ-
ходимых для освоения дисциплины (модуля);  
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- перечень методических указаний для обучающихся по освоению дисциплины (моду-
ля);  

- перечень информационных технологий, используемых при осуществлении образова-
тельного процесса по дисциплине (модулю), включая перечень программного обеспечения и 
информационных справочных систем (при необходимости);  

- описание материально-технической базы, необходимой для осуществления образо-
вательного процесса по дисциплине (модулю);  

- критерии оценки знаний студентов. 
Утвержденные в установленном порядке рабочие программы дисциплин хранятся в соста-

ве ОПОП ВО и приведены в Приложении 4. 
5.4 Программы практик 

Раздел ОПОП ВО «Практика» является обязательным и представляет собой вид учеб-
ных занятий, непосредственно ориентированных на профессионально-практическую подго-
товку обучающихся. 

Практики закрепляют знания и умения, приобретаемые обучающимися в результате 
освоения теоретических курсов и специальных дисциплин, вырабатывают практические 
навыки и способствуют комплексному формированию компетенций обучающихся, преду-
смотренных ФГОС ВО. Программы практик разработаны в зависимости от видов деятельно-
сти, на которые ориентирована ОПОП. 

Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) в соответ-
ствии с ОПОП ВО по направлению подготовки 19.04.03 Продукты питания животного про-
исхождения и СМК-ДП-2.5.07 «Порядок организации и проведения практик обучающегося, 
осваивающих основные профессиональные образовательные программы высшего образова-
ния», форма проведения практики устанавливается университетом с учетом особенностей 
психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья. 

В Блок 2 "Практика" входят следующие виды и типы практик: 
а) учебная практика: 
-технологическая практика 
б) производственная практика: 
- педагогическая практика 
-технологическая практика 
-научно-исследовательская работа 
- преддипломная практика. 
Способы проведения практики: стационарная; выездная.  
Практики проводятся на промышленных предприятиях, оснащенных современным 

технологическим оборудованием и испытательными приборами, как в г. Орле, так и за его 
пределами. Базовыми точками прохождения практик являются городские молочные и мяс-
ные комбинаты и заводы, сыродельные, колбасные комбинаты, маслодельные и жировые за-
воды, консервные комбинаты, заводы сухих продуктов, фабрики мороженого и колбас, заво-
ды плавленых сыров и полуфабрикатов, научно-исследовательские организации и учрежде-
ния. Учебная и производственная педагогическая практика проводятся в Орловском ГАУ. 

Для проведения практической подготовки заключены долгосрочные договора со следую-
щими перерабатывающими предприятиями:  ООО «Орловский Гостинец», ООО «Урицкий 
молокозавод», ООО «Милкенд», ООО «Европа», ЗАО «Верховский молочно-консервный 
комбинат», ПАО «Группа Черкизово», АО «Агрофирма «Мценская», ООО «Добрая вода», 
ЗАО «Умалат», ЗАО «Карачевмолпром», ООО «Птицефабрика «Красная Поляна», ООО 
«Мясной базар», ОАО «Глазуновский маслодельный завод», АО «Корпорация «ГРИНН» 
ТМК «ГРИНН» филиал «ЛИНИЯ-1», ООО «Чернавский молокозавод», ЗАО «Агро-Велес». 

Руководство практикой от университета осуществляют преподаватели выпускающей ка-
федры «Продукты питания животного происхождения» по направлению подготовки 19.04.03 
Продукты питания животного происхождения. 
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Перед началом проведения каждой практики приводится инструктаж по технике без-
опасности с соответствующей записью в журналах, находящихся на кафедре. При прохожде-
нии практики на предприятиях и в организациях инструктажи вводный и на рабочем месте 
проводят специалисты предприятия.  

Программы практик разработаны в соответствии с СМК-ДП-2.5.07 «Порядок органи-
зации и проведения практик обучающихся».  

Программы практик включают в себя:  
- указание вида практики, способа и формы (форм) ее проведения;  
- перечень планируемых результатов обучения при прохождении практики, соотне-

сенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы;  
- указание места практики в структуре образовательной программы;  
- указание объема практики в зачетных единицах и ее продолжительности в неделях 

либо в академических часах;  
- содержание практики;  
указание форм отчетности по практике;  
- оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации обучающихся по 

практике;  
- перечень учебной литературы и ресурсов сети «Интернет», необходимых для прове-

дения практики;  
- перечень информационных технологий, используемых при проведении практики, 

включая перечень программного обеспечения и информационных справочных систем (при 
необходимости);  

- описание материально-технической базы, необходимой для проведения практики.  
- порядок подготовки и сдачи отчетов. 
Утвержденные в установленном порядке программы практик хранятся в составе 

ОПОП ВО и приведены в Приложении 4, а также на сайте университета 
https://www.orelsau.ru/sveden/education/eduOp/. 

5.5 Программа государственной итоговой аттестации 
В Блок 3 «Государственная итоговая аттестация» входит подготовка к процедуре за-

щиты и защита выпускной квалификационной работы (ВКР). 
Государственная итоговая аттестация направлена на установление соответствия уров-

ня профессиональной подготовки выпускников требованиям ФГОС ВО по направлению под-
готовки 19.04.03 – «Продукты питания животного происхождения» направленность (про-
филь) – Технология функциональных продуктов питания. 

Государственная итоговая аттестация проводится в соответствии с утвержденной 
Программой государственной итоговой аттестации. 

Программа государственной итоговой аттестации обучающихся входит в состав 
ОПОП ВО и приведена в Приложении 5, а также на сайте университета 
https://www.orelsau.ru/sveden/education/eduOp/. 

Государственная итоговая аттестация выпускника высшего учебного заведения явля-
ется обязательной и осуществляется после освоения образовательной программы в полном 
объеме.  

К Государственной итоговой аттестации допускается обучающийся, не имеющий ака-
демической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план или индивиду-
альный учебный план по образовательной программе 19.04.03 - Продукты питания животно-
го происхождения. 

Порядок проведения государственной итоговой аттестации определяются на основа-
нии СМК-ДП-2.5.08 «Положение о государственной итоговой аттестации по программам 
высшего образования – программам бакалавриата, программам специалитета, программам 
магистратуры» и СМК-ДП-2.5.01 «Положение о порядке организации и осуществления обра-
зовательной деятельности по образовательным программам высшего образования - програм-
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мам бакалавриата, программам специалитета, программам магистратуры в ФГБОУ ВО Ор-
ловский ГАУ».  

Выпускная квалификационная работа представляет собой самостоятельно выполнен-
ную обучающимся работу. Ее вид, требования к ней, порядок выполнения и критерии ее 
оценки устанавливаются выпускающей кафедрой «Продукты питания животного происхож-
дения» Орловского ГАУ. Выпускная квалификационная работа является заключительным и 
наиболее ответственным этапом обучения в вузе и имеет своей целью систематизацию, за-
крепление и расширение теоретических знаний обучающегося, развитие умения обучающе-
гося самостоятельно, на научной основе, решать комплексные задачи, связанные с темой вы-
пускной квалификационной работы. 

Обучающиеся выбирают темы выпускных квалификационных работ из перечня тем в 
порядке, установленном университетом. По письменному заявлению обучающегося (не-
скольких обучающихся, выполняющих выпускную квалификационную работу совместно) 
университет может в установленном порядке предоставить обучающемуся (обучающимся) 
возможность подготовки и защиты выпускной квалификационной работы по теме, предло-
женной обучающимся (обучающимися), в случае обоснованности целесообразности ее раз-
работки для практического применения в соответствующей области профессиональной дея-
тельности или на конкретном объекте профессиональной деятельности. 

Для подготовки выпускной квалификационной работы обучающимся (нескольким 
обучающимся, выполняющим выпускную квалификационную работу совместно) приказом 
ректора университета утверждается тема ВКР и закрепляется руководитель выпускной ква-
лификационной работы из числа НПР и, при необходимости, консультант (консультанты). 

Темы выпускных квалификационных работ утверждаются на выпускающей кафедре на 
каждый календарный год. 

Выбор темы осуществляется обучающимися самостоятельно из перечня тем, предла-
гаемых кафедрой или на базе материалов, собранных в период производственной практики. 
При выборе темы обучающийся должен отдавать предпочтение реальным проектам, разра-
ботка которых имеет практическое значение. Орловский ГАУ утверждает перечень тем вы-
пускных квалификационных работ. Для подготовки выпускной квалификационной работы 
распорядительным актом (приказом) за обучающимися закрепляется руководитель выпуск-
ной квалификационной работы из числа преподавателей кафедры «Продукты питания жи-
вотного происхождения». После завершения подготовки обучающимся выпускной квалифи-
кационной работы руководитель выпускной квалификационной работы представляет отзыв о 
работе обучающегося в период подготовки выпускной квалификационной работы.  

 Обучающийся обязан ознакомить рецензента со всеми материалами работы, дать 
нужные разъяснения и ответить на вопросы, относящиеся к работе. Тексты выпускных ква-
лификационных работ размещаются в электронно-библиотечной системе, после проверки на 
объем заимствования.  

Результаты каждого государственного испытания определяются оценками «отлично», 
«хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». Оценки «отлично», «хорошо», 
«удовлетворительно» означают успешное прохождение государственного аттестационного 
испытания.  

Тексты выпускных квалификационных работ размещаются в электронно-
библиотечной системе университета и проверяются на объём заимствования. Порядок разме-
щения текстов выпускных квалификационных работ в электронно-библиотечной системе 
университета, проверки на объем заимствования, в том числе содержания, выявления непра-
вомочных заимствований устанавливается Программой государственной итоговой аттеста-
ции по образовательной программе магистратуры. 

После успешного прохождения государственной итоговой аттестации обучающемуся 
выдается документ о высшем образовании и о присвоении квалификации – магистр.  

Для проведения государственной итоговой аттестации и проведения апелляций по ре-
зультатам государственной итоговой аттестации в Орловском ГАУ создаются государствен-
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ная экзаменационная комиссия и апелляционная комиссия. Комиссии действуют в течение 
календарного года.  

Председатель государственной экзаменационной комиссии утверждается не позднее 
31 декабря, предшествующего году проведения государственной экзаменационная комиссии. 
Орловский ГАУ утверждает состав комиссий не позднее, чем за 1 месяц до даты начала гос-
ударственных итоговых испытаний.  

Председателем государственной экзаменационная комиссии утверждается лицо, не 
работающее в вузе, имеющее ученую степень доктора наук и (или) ученое звание профессора 
либо являющееся ведущим специалистом - представителем работодателя или их объедине-
ний в соответствующей области профессиональной деятельности. 

Председатель государственной экзаменационная комиссии организует и контролирует 
деятельность комиссии, обеспечивает единство требований, предъявляемых к обучающимся.  

На период проведения государственной экзаменационная комиссии для обеспечения 
ее работы из числа лиц, относящихся к профессорско-преподавательскому составу, предсе-
дателем государственной экзаменационной комиссии назначается секретарь. Секретарь гос-
ударственной экзаменационной комиссии ведет проколы ее заседаний, представляет необхо-
димые материалы в апелляционную комиссию. Решения, принятые комиссией, оформляются 
протоколами.  

Лицо, отчисленное из университета как не прошедшее государственную итоговую ат-
тестацию, может повторно пройти государственную итоговую аттестацию не ранее чем через 
10 месяцев и не позднее чем через пять лет после срока проведения государственной итого-
вой аттестации, которая не пройдена обучающимся. Указанное лицо может повторно пройти 
государственную итоговую аттестацию не более двух раз. 

Для повторного прохождения государственной итоговой аттестации указанное лицо по 
его заявлению восстанавливается в университет на период времени, установленный универ-
ситетом, но не менее предусмотренного календарным учебным графиком для государствен-
ной итоговой аттестации по соответствующей образовательной программе. 

При повторном прохождении государственной итоговой аттестации по желанию обу-
чающегося решением университета ему может быть установлена иная тема выпускной ква-
лификационной работы. 

Для обучающихся из числа инвалидов государственная итоговая аттестация прово-
дится организацией с учетом особенностей их психофизического развития, их индивидуаль-
ных возможностей и состояния здоровья. Обучающийся инвалид, но позднее чем за 3 месяца 
до начала проведения государственной итоговой аттестации подает письменное заявление о 
необходимости создания для него специальных условий при проведении государственных 
аттестационных испытаний. 

Университет создает материально-технические условия для доступа обучающихся из 
числа инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (далее вместе - обучаю-
щиеся с ограниченными возможностями здоровья) в помещения университета, нахождение в 
которых необходимо указанным обучающимся для прохождения государственной итоговой 
аттестации комфортного и безопасного пребывания в университете в период проведения 
государственной итоговой аттестации. 

Обучающимся с ограниченными возможностями здоровья при прохождении госу-
дарственного аттестационного испытания предоставляется возможность пользования необ-
ходимыми техническими средствами с учетом их индивидуальных особенностей. 

Все локальные нормативные акты университета по вопросам поведения государ-
ственной итоговой аттестации доводятся до сведения обучающихся с ограниченными воз-
можностями здоровья в доступной для них форме. 
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5.6 Оценочные материалы (ФОСы) по дисциплинам (модулям), практикам, научно-
исследовательской работе и государственной итоговой аттестации 

В соответствии с требованиями ФГОС ВО и Порядка организации и осуществления обра-
зовательной деятельности по программам высшего образования – программам бакалавриата, 
программам специалитета, программам магистратуры, утвержденным приказом Министер-
ства образования и науки Российской Федерации № 301 от 05.04.2017 года для аттестации 
обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям соот-
ветствующей ОПОП университет создает оценочные материалы (ФОСы) для проведения те-
кущего контроля успеваемости, промежуточной и государственной итоговой аттестации. 

Оценочные материалы по ОПОП ВО позволяют оценить уровень сформированности ком-
петенций формируются в соответствии с Положением об оценочных материалах (оценочных 
средствах). 

Оценочные материалы включают: контрольные вопросы и типовые задания для практиче-
ских и лабораторных занятий, для письменных работ, контрольных работ, коллоквиумов, 
подготовки докладов, рефератов, выступлений, подготовки отчетов, групповых и индивиду-
альных проектов, зачетов и экзаменов; тесты и компьютерные тестирующие программы; 
примерную тематику курсовых работ, рефератов и т.п., а также иные формы контроля, поз-
воляющие оценить степень сформированности компетенций обучающихся. 

Для каждого результата обучения по дисциплине или практике определены показатели и 
критерии оценивания сформированности компетенций на различных этапах их формирова-
ния, шкалы и процедуры оценивания. 

Для оценки результатов обучения по каждой дисциплине и практике в университете при-
меняется балльно-рейтинговая система. 

Оценочные материалы для государственной итоговой аттестации включают в себя пере-
чень компетенций, которыми должны овладеть обучающиеся в результате освоения образо-
вательной программы: описание показателей и критериев оценивания компетенций, а также 
шкал оценивания; типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 
оценки результатов освоения образовательной программы; методические материалы, опре-
деляющие процедуры оценивания результатов освоения образовательной программы. 

Оценочные материалы по каждой дисциплине (модулю), практике, государственной ито-
говой аттестации приведены в составе ОПОП ВО. 

5.7 Методические материалы по дисциплинам (модулям), практикам, научно-
исследовательской работе и государственной итоговой аттестации 

Методические материалы представляют комплект методических материалов по дисци-
плине (модулю, практике, НИР, ГИА), сформированный в соответствии со структурой и со-
держанием дисциплины (модуля, практики), используемыми образовательными технология-
ми и формами организации образовательного процесса. 

Организационно-методические материалы (методические указания, рекомендации), поз-
воляют обучающемуся оптимальным образом спланировать и организовать процесс освое-
ния учебного материала. 

Учебно-методические материалы направлены на усвоение обучающимися содержания 
дисциплины (модуля, практики, НИР, ГИА), а также направлены на проверку и соответству-
ющую оценку сформированности компетенций обучающихся на различных этапах освоения 
учебного материала. 

В качестве учебных изданий используются: учебники, учебные пособия, учебно-
методические пособия, методические указания. 

 

6 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОПОП ВО 
6.1 Общесистемные требования к реализации ОПОП ВО 
Орловский ГАУ располагает материально-технической базой, соответствующей действу-

ющим противопожарным правилам и нормам и обеспечивающей проведение всех видов дис-
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циплинарной и междисциплинарной подготовки, практической и научно-исследовательской 
работ обучающихся, предусмотренных учебным планом. 

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен индивидуальным не-
ограниченным доступом к электронной информационно-образовательной среде университе-
та из любой точки, в которой имеется доступ к информационно-телекоммуникационной сети 
«Интернет» (далее - сеть «Интернет»), как на территории организации, так и вне ее. 

Образовательный портал Орловского ГАУ на платформе eLearning Server 4G, разработчик 
Hypermethod. http://do3.orelsau.ru/  Договор № ГМЛ-Л-20/02-1286 от 19.02.2020 г. (ООО 
"Ленвэа", неограниченный доступ). В процессе проведения практики активно используется 
сбор, хранение и обработка научной информации, обработка текстовой, графической и эмпи-
рической информации, презентация итогов научной работы, доклады в виде презентации, 
активно используется электронная почта и пр. ресурсы современной компьютерной техники, 
Windows 7, Kaspersky Endpoint Security Microsoft Office Excel, PowerPoint и пр. лицензионное 
программное обеспечение. 

Электронная информационно-образовательная среда обеспечивает: 
-доступ к учебным планам, рабочим программам дисциплин (модулей), практик, 
электронным учебным изданиям и электронным образовательным ресурсам, указанным в 
рабочих программах дисциплин (модулей), практик; 
-формирование электронного портфолио обучающегося, в том числе сохранение его работ и 
оценок за эти работы. 

Функционирование электронной информационно-образовательной среды обеспечива-
ется соответствующими средствами информационно-коммуникационных технологий и ква-
лификацией работников, ее использующих и поддерживающих. Функционирование элек-
тронной информационно-образовательной среды университета соответствует законодатель-
ству Российской Федерации. 

Используемый библиотечный фонд укомплектован печатными и электронными изда-
ниями основной учебной литературы по дисциплинам обязательной части. Каждый 
обучающийся во время самостоятельной подготовки обеспечен рабочим местом в компью-
терном классе с выходом в Интернет. Для обучающихся обеспечен доступ к современным 
отечественным профессиональным базам данных, информационным справочным и поиско-
вым системам, а также к электронно-библиотечным системам и полнотекстовым зарубеж-
ным базам данных. 

Научная библиотека Орловского ГАУ оснащена необходимым телекоммуникационным 
оборудованием, средствами связи, электронным оборудованием, имеет свободный доступ в 
сеть «Интернет». Для самостоятельной работы обучающихся практически в каждом корпусе 
функционируют читальные залы общее количество посадочных мест, которых 400, из них – 
12 автоматизированных рабочих места с доступом к сети «Интернет» и к электронно-
образовательной среде университета.  

Электронная библиотека университета 
http://80.76.178.135/MarcWeb/Work.asp?ValueDB=41&DisplayDB=marc, включающая в себя 
доступы к ресурсам, виртуальные услуги и информационные материалы формируется на 
едином портале Научной библиотеки http://library.orelsau.ru/about/(неограниченный доступ). 

Каждому обучающемуся обеспечен индивидуальный неограниченный доступ к элек-
тронно-информационным ресурсам Научной библиотеки (http://library.orelsau.ru/elsremote-
access-by-subscription.php) из любой точки сети «Интернет» содержащим в себе: ресурсы 
электронно-библиотечных систем, электронных библиотек, современных профессиональных 
баз данных и информационно-справочных систем:  

- Электронная библиотека издательства «ЮРАЙТ» https://urait.ru/  доступ осуществля-
ется из любой точки интернета по логину и паролю после регистрации с IP-адресов универ-
ситета (неограниченный доступ);  

- ЭБС издательства «Лань» https://e.lanbook.com/доступ осуществляется из любой точки 
интернета по логину и паролю после регистрации с IP-адресов университета (неограничен-
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ный доступ). Обучающимся с проблемами зрения необходимо скачать специальное мобиль-
ное приложение ЭБС «ЛАНЬ» на платформах iOS и Android, которое включает интегриро-
ванный синтезатор речи и уникальные сервисы.  

- ЭБС «IPRbooks» http://www.iprbookshop.ru/ доступ осуществляется из любой точки 
интернета через личный кабинет после регистрации с IP-адресов университета (неограни-
ченный доступ).Обучающимся с проблемами зрения необходимо скачать специальное мо-
бильное приложение «IPRbooks WV-reader» на платформе Android;  

- Национальный цифровой ресурс РУКОНТ https://rucont.ru /chapter/rucont; доступ к ба-
зе по логину и паролю;  

- ЭБС BOOK.RU https://www.book.ru/static/about доступ осуществляется из любой точки 
интернета через личный кабинет после регистрации с IP-адресов университе-
та.(неограниченный доступ);  

- Техэксперт. Профессиональная справочная система https://cntd.ru/;  
- Электронная библиотека Гребенников https://grebennikon.ru доступ по логину и паро-

лю (неограниченный доступ);  
- международная реферативная база данных Web оf Science https://gaugn.ru/ru-

ru/forstudent/WoS; 
- международная реферативная база данных Scopus https://www.scopus.com/search/form. 

uri?display=basic. 
 Договора, заключенные с данными издательствами размещены на сайте Научной биб-

лиотеки http://library.orelsau.ru/news/electronic-copies-of-contracts.php (свободный доступ). 
 

Периодические издания 
1. АГРАРНАЯ НАУКА.- М., 2005-2020, 1-12 (в год) 
2. ВЕСТНИК РОССИЙСКОЙ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ НАУКИ. – М., 2006-2020, 
1-6 (в год) 
3. МОЛОЧНАЯ ПРОМЫШЛЕННОСТЬ. – М., 2005-2020, 1-12 (в год) 
4. МОЛОЧНОЕ И МЯСНОЕ СКОТОВОДСТВО. – Балашиха, 2005-2020, 1-8 (в год) 
5. ТЕХНИКА И ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ СЕЛА. – Правдинский, 2005-2020, 1-12 (в год). 

 
Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», 

необходимых для освоения ОПОП 
1. Научная электронная библиотека. «КиберЛенинка». Режим доступа: 
http://cyberleninka.ru/ Дата обращения: 12.02.21 (открытый доступ) 
2. ЭБС Book.ru. Режим  доступа: 
http://www.book.ru/activate/XID235IbZ94wK2ctChW. Дата обращения: 12.02.21 (неограничен-
ный доступ) 
3. ЭБС Издательства «Лань». Режим доступа: http://lanbook.com/ebs.php. Дата обраще-
ния: 12.02.21 (неограниченный доступ) 
4. ЭБС Национальный цифровой ресурс «Руконт». Режим доступа: http://rucont.ru/. Дата 
обращения: 12.02.21 (неограниченный доступ) 
5. Электронная библиотека eLIBRARY.RU. Режим доступа: http://elibrary.ru/defaultx.asp. 
Дата обращения: 12.02.21 (открытый доступ) 
6. ЭБС «ТД ЮРАИТ». Режим доступа: https://urait.ru/. Дата обращения: 12.02.21 (не-
ограниченный доступ) 
7. Электронная база Polpred.com. Режим доступа: http://polpred.com/. Дата обращения: 
12.02.21 (неограниченный доступ) 
8. Журналы издательства SAGE Publications https://lib.tusur.ru/ru/resursy/bazy-
dannyh/zhurnaly-izdatelstva-sage-publications, режим доступа 
https://archive.neicon.ru/xmlui/handle/123456789/2757634/browse?type=source.  Дата обраще-
ния: 12.02.21 (открытый доступ) 
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9. Цифровой архив журнала Science  https://lib.tusur.ru/ru/resursy/bazy-dannyh/tsifrovoy-
arhiv-zhurnala-science, режим доступа 
https://archive.neicon.ru/xmlui/handle/123456789/2490906/browse?type=source. Дата обращения: 
12.02.21 (открытый доступ) 
10.  Журналы издательства OxfordUniversityPress https://lib.tusur.ru/ru/resursy/bazy-
dannyh/zhurnaly-izdatelstva-oxford-university-press, режим доступа 
https://archive.neicon.ru/xmlui/handle/123456789/1417890/browse?type=source. Дата обращения: 
12.02.21 (открытый доступ) 
11.  Журналы издательства  CambridgeUniversityPresshttps://lib.tusur.ru/ru/resursy/bazy-
dannyh/zhurnaly-izdatelstva-cambridge-university-press, режим доступа 
https://www.cambridge.org/ Дата обращения: 12.02.21 (открытый доступ) 
12.  Журналы издательства Annual Reviewshttps://lib.tusur.ru/ru/resursy/bazy-
dannyh/zhurnaly-izdatelstva-annual-reviews , режим доступа 
http://archive.neicon.ru/xmlui/handle/123456789/1391849/browse?type=source. Дата обращения: 
12.02.21 (открытый доступ) 
13. Web of Science https://lib.tusur.ru/ru/resursy/bazy-dannyh/web-of-science, режим доступа 
https://apps.webofknowledge.com/home.do?SID=Z1V9IS8DggMcH9KSZ1X. Дата обращения: 
12.02.21 (неограниченный доступ) 
14. Scopus https://lib.tusur.ru/ru/resursy/bazy-dannyh/web-of-science, режим доступа 
https://www.scopus.com/ Дата обращения: 12.02.21 (неограниченный доступ). 
 

Комплект лицензионного и свободно распространяемого программного обеспече-
ния, в том числе отечественного производства, необходимых для освоения ОПОП 

Операционная система: Microsoft Windows XP Prof, x64 Ed./Microsoft Windows Server En-
terprise 2003 R2 Russian Academic/Microsoft Windows Vista Business Russian Upgrade Academ-
ic/ Microsoft Windows 7 Professional /Microsoft Windows Server Standard 2012 Russian Academ-
ic/ Microsoft Windows Server Standard 2012R2 Russian Academic OLP/ Microsoft Win SL 8.1 
Russian Academic версия 8.1/Microsoft Win SL 8.1 Russian Academicт OLP версия 
8.1/Microsoft ®WINHOME 10 RussТan AcadОmТc 

Пакет офисных приложений: Microsoft Win SL 8 Russian Academic /Microsoft Windows 
Professional 8 и 8.1/Microsoft Office Professional Plus 2007 Russian Academic/ Microsoft Office 
2010 Standard/ Microsoft Office 2013 Russian Academic, стандарт 

Система управления проектами: Microsoft Project 2007 Russian Academic. 
Векторный графический редактор, редактор диаграмм и блок-схем для Windows: Mi-

crosoft Visio Standard 2007 Russian Academic. 
Антивирусное программное обеспечение: Kaspersky Endpoint Security для бизнеса — 

Стандартный Russian Edition. 
Система автоматизации учебного процесса: 1С: Университет ПРОФ Система дистанци-

онного обучения: eLearning Server 4G. 
Свободно распространяемое программное обеспечение, в том числе отечественного 

производства: 

PDF24 Creator – Редактор цифровых документов стандарта PDF на компьютерах с опе-
рационной системой Windows 

7-Zip — свободный файловый архиватор, 
Google Chrome - интернет-браузер, 
Яндекс.Браузер - интернет-браузер (Российское ПО), 
AIMP - аудиопроигрыватель (Российское ПО). 
 
Для повышения качества образования обеспечен доступ к журналам по направленности 

на иностранных языках. 
   Каждый обучающийся в университете обеспечен доступом локальным и удаленным к 

современным профессиональным базам данных и информационным справочным системам 
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по средствам логина и пароля.     Обучающиеся из числа инвалидов и лиц с ОВЗ обеспечены 
электронными образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их здоровья. 
Обучающимся с проблемами зрения необходимо скачать специальное мобильное приложе-
ние на платформах iOS и Android, которое включает интегрированный синтезатор речи и 
уникальные сервисы. 

Каждый обучающийся обеспечен индивидуальным неограниченным доступом к 
электронной информационно-образовательной среде из любой точки, в которой имеется 
доступ к сети «Интернет».  
        При использовании в образовательном процессе печатных изданий библиотечный фонд 
укомплектован печатными изданиями из расчёта 0,25 экземпляра каждого из изданий на 
одного обучающегося из числа лиц, одновременно осваивающих соответствующую 
дисциплину. 
        Фонд периодических изданий содержит в том числе, следующие издания по ОПОП: 
печатные периодические издания – электронные научные журналы на платформе НЭБ 
eLibrary https://elibrary.ru/org_profile.asp?id=4691; электронные научные журналы в 
коллекции ЭБ Grebennikov https://grebennikon.ru/ ;  электронные научные журналы в 
коллекции ЭБС издательства «Лань» https://e.lanbook.com/journals/939 ; специализированные 
электронные периодические издания в ИСС «Техэксперт» https://cntd.ru/; архив научных 
журналов Неккомерческого партнерства «Национальный электронно-информационный 
консорциум (НП НЭИКОН)  https://archive.neicon.ru/xmlui/.  
   Научная библиотека университета - это универсальное информационное подразделение, 
это эксперт информационных продуктов, осуществляющий подключение к электронным 
полнотекстовым ресурсам и наукометрическим сервисам и обеспечивающий доступ к ним 
пользователей; хранитель электронного образовательного и научного контента университета, 
обеспечивающий доступ к нему; инструмент научных исследований, выполняющий 
мониторинг публикационной активности сотрудников университета.  

Научная библиотека университета сотрудничает со сторонними организациями по 
книгообмену и пополнению Электронной библиотеки университета. 

6.2 Материально-техническое и учебно-методическое обеспечение ОПОП ВО 
Специальные помещения университета представляют собой учебные аудитории для про-

ведения занятий лекционного типа, занятий семинарского типа, курсового проектирования 
(выполнения курсовых работ), групповых и индивидуальных консультаций, текущего кон-
троля и промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной работы и по-
мещения для хранения и профилактического обслуживания учебного оборудования. Специ-
альные помещения укомплектованы специализированной мебелью и техническими сред-
ствами обучения, служащими для представления учебной информации большой аудитории. 
Для проведения занятий лекционного типа предлагаются наборы демонстрационного обору-
дования и учебно-наглядных пособий, обеспечивающие тематические иллюстрации, соот-
ветствующие примерным программам дисциплин (модулей), рабочим учебным программам 
дисциплин (модулей). Перечень материально-технического обеспечения, необходимого для 
реализации программы магистратуры, включает в себя лаборатории, оснащенные лаборатор-
ным оборудованием, в зависимости от степени сложности. Помещения для самостоятельной 
работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к 
сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную 
среду организации. 

Перечень материально-технического обеспечения размещен в приложении 6, а также 
на сайте университета https://www.orelsau.ru/sveden/education/eduOp/. 

 
6.3 Кадровое обеспечение реализации ОПОП ВО 

Реализация основной образовательной программы обеспечивается научно-
педагогическими кадрами, имеющими базовое образование, соответствующее профилю 
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преподаваемой дисциплины, и систематически занимающимися научной и научно-
методической деятельностью. 

Квалификация педагогических работников отвечает квалификационным требованиям, 
указанным в Едином квалификационном справочнике должностей руководителей, специали-
стов и служащих, разделе "Квалификационные характеристики должностей руководителей и 
специалистов высшего профессионального и дополнительного профессионального образова-
ния", утвержденном приказом Министерства здравоохранения и социального развития Рос-
сийской Федерации от 11 января 2011 г. N 1н (зарегистрирован Министерством юстиции 
Российской Федерации 23 марта 2011 г., регистрационный N 20237). 

Не менее 70 процентов численности педагогических работников ФГБОУ ВО Орлов-
ский ГАУ, участвующих в реализации программы магистратуры, и лиц, привлекаемых к реа-
лизации программы магистратуры на условиях гражданско-правового договора (исходя из 
количества замещаемых ставок, приведенного к целочисленным значениям), ведут научную, 
учебно-методическую и (или) практическую деятельность, соответствующую профилю пре-
подаваемой дисциплины (модуля). 

Не менее 5 процентов численности педагогических работников ФГБОУ ВО Орловский 
ГАУ, участвующих в реализации программы магистратуры, и лица, привлекаемые к реали-
зации программы магистратуры на условиях гражданско-правового договора (исходя из ко-
личества замещаемых ставок, приведенного к целочисленным значениям), являются руково-
дителями и (или) работниками иных организаций, осуществляющими трудовую деятель-
ность в профессиональной сфере, соответствующей профессиональной деятельности, к кото-
рой готовятся выпускники программы магистратуры (имеют стаж работы в данной профес-
сиональной сфере не менее 3 лет). 

Не менее 60 процентов численности педагогических работников ФГБОУ ВО Орлов-
ский ГАУ и лиц, привлекаемых к образовательной деятельности Организации на условиях 
гражданско-правового договора (исходя из количества замещаемых ставок, приведенного к 
целочисленным значениям), имеют ученую степень (в том числе ученую степень, получен-
ную в иностранном государстве и признаваемую в Российской Федерации) и (или) ученое 
звание (в том числе ученое звание, полученное в иностранном государстве и признаваемое в 
Российской Федерации). 

Преподаватели выпускающей кафедры по направлению подготовки 19.03.03 Продукты 
питания животного происхождения регулярно участвуют в межвузовских, региональных, 
международных и национальных конференциях, семинарах, симпозиумах, конгрессах, фо-
румах; постоянно проходят курсы повышения квалификации, подтвержденные документаль-
но. 

Общее руководство научным содержанием программы магистратуры осуществляется 
штатным научно-педагогическим работником организации, имеющим ученую степень док-
тора наук, осуществляющим самостоятельные научно-исследовательские (творческие) про-
екты (участвующим в осуществлении таких проектов) по направлению подготовки, имею-
щим ежегодные публикации по результатам указанной научно-исследовательской (творче-
ской) деятельности в ведущих отечественных и (или) зарубежных рецензируемых научных 
журналах и изданиях, а также осуществляющим ежегодную апробацию результатов указан-
ной научно-исследовательской (творческой) деятельности на национальных и международ-
ных конференциях. 

6.4 Финансовые условия реализации ОПОП ВО 
Финансовое обеспечение реализации ОПОП осуществляется в объеме не ниже уста-

новленных Министерством образования и науки Российской Федерации базовых норматив-
ных затрат на оказание государственной услуги в сфере образования для данного уровня об-
разования и направления подготовки с учетом корректирующих коэффициентов, учитываю-
щих специфику образовательных программ в соответствии с Методикой определения норма-
тивных затрат на оказание государственных услуг по реализации имеющих государственную 
аккредитацию образовательных программ высшего образования по специальностям и 
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направлениям подготовки, утвержденной приказом Министерства образования и науки Рос-
сийской Федерации от 30 октября 2015 г. N 1272 (зарегистрирован Министерством юстиции 
Российской Федерации 30 ноября 2015г., регистрационный N 39898). 

6.5 Оценка качества образовательной деятельности и подготовки обучающихся по 
ОПОП ВО 

Ответственность за обеспечение качества подготовки обучающихся при реализации про-
граммы магистратуры, получения обучающимися требуемых результатов освоения програм-
мы несет образовательная организация, гарантирующая качество подготовки, в том числе 
путем: 
− рецензирования образовательных программ;  
− разработки объективных процедур оценки уровня знаний и умений обучающихся, 

компетенций выпускников; 
− обеспечения компетентности преподавательского состава; 
− регулярного проведения самообследования с привлечением представителей 

работодателей; 
− информирования общественности о результатах своей деятельности, планах, 

инновациях.  
Уровень качества программы магистратуры и ее соответствие требованиям ФГОС ВО 

устанавливается в процессе проверок выполнения лицензионных требований, а также в про-
цессе государственной аккредитации.  

Уровень качества магистратуры и ее соответствие требованиям рынка труда и профессио-
нальных стандартов может устанавливаться в процессе профессионально-общественной ак-
кредитации программы.  

Оценка качества освоения программ магистратуры обучающимися включает текущий 
контроль успеваемости, промежуточную аттестацию обучающихся и итоговую (государ-
ственную итоговую) аттестацию.  

Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости и промежуточной атте-
стации, обучающихся по каждой дисциплине (модулю) и практике устанавливаются учеб-
ным планом, указываются в рабочей программе дисциплины (модуля) и доводятся до сведе-
ния обучающихся через их личные кабинеты (университетская электронная информационно-
образовательная среда) в начале семестра.  

Для осуществления процедур текущего контроля успеваемости и промежуточной аттеста-
ции, обучающихся в университете преподавателями разработаны фонды оценочных средств, 
позволяющие оценить достижение запланированных в образовательной программе результа-
тов обучения и уровень сформированности всех компетенций, заявленных в ОПОП ВО. В 
целях приближения текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучаю-
щихся к задачам их будущей профессиональной деятельности, Орловский ГАУ привлекает к 
процедурам текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации работодателей из 
числа действующих руководителей и работников профильных организаций (имеющих стаж 
работы в данной профессиональной области не менее 3 лет), а также преподавателей смеж-
ных образовательных областей.  

Обучающимся предоставлена возможность оценивания содержания, организации и каче-
ства образовательного процесса в целом и отдельных дисциплин (модулей) и практик. Для 
этого образовательная программа размещена на официальном сайте Орловского ГАУ в раз-
деле «Образование», а также проводится анкетирование обучающихся.     

Внешняя оценка качества реализации ОПОП ВО определяется в ходе следующих меро-
приятий: 
− рецензирование образовательной программы руководителями и/или работниками 

организаций, деятельность которых связана с направленностью (профилем) реализуемой 
программы магистратуры и имеющих стаж работы в данной профессиональной области не 
менее 3 –х лет; 
− оценивание профессиональной деятельности бакалавров работодателями в ходе 
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прохождения практики; 
− получение отзывов от работодателей во время участия обучающихся в региональных 

и межрегиональных конкурсах по различным видам профессионально-ориентированной 
деятельности.  

Также в Орловский ГАУ разработана, задокументирована, внедрена и поддерживается 
в рабочем состоянии система менеджмента качества (СМК). 

Организационно-методической основой модели СМК Орловский ГАУ служат требова-
ния национального стандарта ГОСТ Р ИСО 9001, базовые понятия и принципы которого в 
значительной степени гармонизированы с понятиями и принципами общего менеджмента в 
высшем образовании. Специфические требования в отношении гарантии 
качества образовательного процесса в модели учтены путем использования Стандартов и 
директив Европейской Ассоциации гарантии качества в высшем образовании (ENQA). 

Интегрированная модель СМК Орловский ГАУ основана на процессном подходе и 
ориентирована на обеспечение гарантированного качества и совершенствование ключевых 
(рабочих) процессов (проектирование и разработка образовательных программ, реализация 
образовательных программ, управление персоналом, взаимодействие с заинтересованными 
сторонами) и процессов управления. Описание процессов представлено в документирован-
ных процедурах и в соответствующих разделах Руководства по качеству Орловский ГАУ. 

Управление процессами на основе принципов менеджмента качества осуществляется 
на уровне университета в целом, институтов (факультетов) и кафедр, что закреплено в По-
ложении о Совете по качеству Орловский ГАУ, Положении об Учебно-методическом управ-
лении Орловский ГАУ, Положениях об институтах Орловский ГАУ, а также в должностных 
инструкциях директора института, заведующего отделением, заведующего кафедрой, препо-
давателя (пункты 2.2 соответствующих инструкций). 

Организационная структура СМК Орловский ГАУ подчинена задачам процессного 
управления и включает в себя Совет по качеству, Учебно-методическое управление, Универ-
ситетский центр качества, группу уполномоченных по качеству в подразделениях (институ-
тах, факультетах, кафедрах) Университета. 

В Орловский ГАУ определены и оформлены в виде Политики в области качества прио-
ритеты в области качества, ведется планирование ключевых направлений деятельности. 

Определение стратегических приоритетов и целей развития университета базируется на 
Политике в области качества Орловский ГАУ, нормативных документах по высшему образо-
ванию в России, а также на анализе тенденций развития высшего образования в Европе и в 
мире. 

Процедуры гарантии качества образования и постоянное улучшение процессов осу-
ществляется на основе систематической проверки качества (внутренних аудитах) образова-
тельных и научно-консультационных услуг, анализа функционирования СМК и 
взаимодействия с потребителями и другими заинтересованными сторонами. Проведение 
внутренних аудитов через запланированные интервалы времени позволяет получать объек-
тивные свидетельства того, что СМК Орловский ГАУ соответствует запланированным меро-
приятиям, внедрена результативно и поддерживается в рабочем состоянии, а ОПОП регуляр-
но проверяются и являются релевантными/адекватными и востребованными. 

Для выполнения своей общественной миссии Орловский ГАУ публично, в сети Интер-
нет, предоставляет и регулярно публикует объективную информацию (количественную и ка-
чественную) о реализуемых в университете образовательных программах, а также результа-
тах деятельности в виде ежегодного отчета ректора Орловский ГАУ. 

В осуществлении своей общественной роли Университет несет ответственность за 
предоставление информации о реализуемых образовательных программах, ожидаемых 
результатах этих программ, квалификациях, которые он присваивает, используемых обуча-
ющих и оценочных процедурах и об образовательных возможностях, доступных студентам. 
Публикуемая информация также содержит описание достижений выпускников и характери-
стику достижений обучающихся. 
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7 ХАРАКТЕРИСТИКА СОЦИОКУЛЬТУРНОЙ СРЕДЫ УНИВЕРСИТЕТА, ОБЕС-
ПЕЧИВАЮЩЕЙ РАЗВИТИЕ УНИВЕРСАЛЬНЫХ КОМПЕТЕНЦИЙ ОБУЧАЮ-
ЩИХСЯ 

Воспитательная работа и социальная политика являются приоритетными направлениями в 
деятельности ФГБОУ ВО «Орловский государственный аграрный университет имени Н.В. 
Парахина».  

В ФГБОУ ВО Орловский ГАУ воспитательная деятельность осуществляется в соот-
ветствии с СМК-ДП-7.5.1(2.5)09 «Положение о самостоятельной работе студентов» и СМК-
ДП-2.6.07«Положение о порядке посещения обучающимися по своему выбору мероприятий, 
которые проводятся в университете, не предусмотренные учебным планом» и рассматрива-
ется как важная и неотъемлемая часть непрерывного многоуровневого образовательного 
процесса.  

Основными структурными подразделениями, участвующими в воспитательной работе 
в ФГБОУ ВО Орловский ГАУ являются:  

- ректорат;  
- студенческий Совет университета;  
- деканаты факультетов (институтов);  
- студенческий Совет факультета (института);  
- Молодежный центр; 
 - Кафедры;  
- научная библиотека университета;  
- первичная профсоюзная организация студентов  
- кафедра «Физвоспитание».  
Целью воспитательной работы в ФГБОУ ВО Орловский ГАУ с обучаемыми является 

всестороннее развитие личности, обладающей социальной активностью и качествами граж-
данина Российской Федерации.  

Основными принципами воспитательной работы в ФГБОУ ВО Орловский ГАУ явля-
ются комплексность подхода, плановость и систематичность, научность и преемственность, 
конкретность и дифференциальность, единство обучения и воспитания, гуманизм и коллек-
тивизм, демократизм, заинтересованность и активность студентов.  

Основными задачами воспитательной работы в ФГБОУ ВО Орловский ГАУ являют-
ся:  

- формирование у студентов нравственных, духовных и культурных ценностей и по-
требностей, этических норм и общепринятых правил поведения в обществе;  

- создание условий для творческой самореализации личности и для проведения досуга 
студентов во внеучебное время;  

- создание полноценной социально-педагогической воспитывающей среды.  
В рамках процесса воспитательной работы с обучаемыми в ФГБОУ ВО Орловский 

ГАУ осуществляются следующие виды деятельности: 
- планирование воспитательной и внеучебной деятельности;  
- реализация воспитательной и внеучебной деятельности по направлениям:  
а) культурно-массовая и творческая деятельность;  
б) физическое воспитание;  
в) оздоровление студентов;  
г) информационная работа;  
д) общественная деятельность;  
е) формирование у студентов нравственных, духовных и культурных ценностей, про-

филактики правонарушений, укрепления учебной дисциплины;  
- управление воспитательной и внеучебной деятельностью;  
- анкетирование студентов.  
Воспитательная и внеучебная работа в ФГБОУ ВО Орловский ГАУ реализуется на 

трех уровнях управления:  
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- на уровне Университета; 
 - на уровне факультета; 
 - на уровне кафедры.  
На уровне Университета координацию воспитательной и внеучебной работы осу-

ществляет проректор по воспитательной работе. 
Проректор по воспитательной работе:  
- осуществляет методическое обеспечение процесса воспитательной и внеучебной ра-

боты в Университете;  
- осуществляет текущий контроль за выполнением Планов воспитательной и внеучеб-

ной работы факультетов и Плана работы Молодежного центра Университета;  
- корректирует содержание тех или иных университетских мероприятий, форм и ме-

тодов воспитательной и внеучебной работы;  
- координирует участие самодеятельных и общественных организаций ФГБОУ ВО 

Орловский ГАУ в процессе воспитательной и внеучебной работы;  
- участвует в подготовке проектов приказов, распоряжений ректора Университета, 

проектов постановлений Ученого совета Университета;  
- координирует воспитательную и внеучебную работу научной библиотеки ФГБО-

УВО Орловский ГАУ, МЦ, музея ФГБОУ ВО Орел ГАУ;  
- координирует осуществление культурно-просветительских программ.  
На уровне Университета воспитательную и внеучебную работу с обучаемыми осу-

ществляет Молодежный центр ФГБОУ ВО Орел ГАУ. МЦ функционирует согласно Поло-
жению о Молодежном центре, в котором отражаются основные направления воспитательной 
и внеучебной работы МЦ с обучаемыми. МЦ принимает заявления от детей-сирот и детей, 
оставшихся без попечения родителей, о зачислении на полное государственное обеспечение, 
а так же организует санаторно-курортные и культурно-массовые поездки студентов и аспи-
рантов. В начале учебного года МЦ составляет План работы Молодежного центра, в котором 
указываются конкретные мероприятия по воспитательной и внеучебной работе с обучаемы-
ми. План работы Молодежного центра утверждается проректором по международным связям 
и воспитательной работе, а в конце учебного года руководитель МЦ отчитывается за выпол-
нение Плана работы Молодежного центра перед проректором по международным связям и 
воспитательной работе.  

Для координации работы в отдельных направлениях воспитательной и внеучебной 
работы ФГБОУ ВО Орловский ГАУ создан Студенческий совет Университета, в рамках ко-
торого функционируют пять комитетов: 

 - Комиссия общественного питания;  
- Информационный комитет;  
- Комитет досуга; 
 - Комитет учебного процесса;  
- Совет общежития. 
 На уровне факультета общее руководство воспитательной и внеучебной работой 

осуществляет декан факультета. Для координации и организации воспитательной и внеучеб-
ной работы на факультете (институте) назначается заместитель декана (директора) по воспи-
тательной работе. Работа заместителей деканов по воспитательной работе осуществляется на 
основе Планов воспитательной и внеучебной работы факультета, которые рассматриваются 
на ученых советах факультетов (института).  

Заместитель декана (директора) по воспитательной работе:  
организует выплату социальной стипендии малоимущим студентам и аспирантам;  
осуществляет сбор заявлений и распределение студентов и аспирантов на заселениев 

общежитие;  
ведет свою работу в тесном взаимодействии с заведующими кафедрами, кураторами, 

Советом старост;  
готовит проект Плана воспитательной и внеучебной работы факультета (института); 
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организует участие факультета (института) в общеуниверситетских мероприятиях 
воспитательного характера;  

разрабатывает предложения и рекомендации (по мере необходимости) по способам 
совершенствования процесса воспитательной и внеучебной работы с обучаемыми и ее фи-
нансовому обеспечению;  

подготавливает предложения по поощрению студентов за активное участие в обще-
ственной жизни кафедр факультета.  

На уровне кафедры для координации и организации воспитательной и внеучебной ра-
боты ответственным является заведующий кафедры. Для организации воспитательной и 
внеучебной работы с группой обучающихся на основании распоряжения декана факультета 
(директора института) по представлению  заведующего выпускающей кафедрой закрепляют-
ся функции куратора группы, который также участвует в процессе воспитательной и 
внеучебной работы с обучаемыми.  

В процессе воспитательной и внеучебной работы с обучающимися участвуют так же и 
другие СП ФГБОУ ВО Орловский ГАУ:  

Первичная профсоюзная организация студентов осуществляет свою работу на основа-
нии Устава федерации профсоюзов Орловской области. Первичная профсоюзная организа-
ция студентов организует выплату материальную помощи и профсоюзной стипендии студен-
там и аспирантам (согласно Постановление Орловского обкома профсоюзов работников аг-
ропромышленного комплекса № 19-13 от 21-09-2007 «О положении о стипендиях профсоюза 
работников агропромышленного комплекса орловской области»), а также работу школы 
профсоюзного актива.  

Кафедра «Физвоспитание» осуществляет свою деятельность и участвует в реализации 
процесса воспитательной и внеучебной работы с обучаемыми в соответствии с Положением 
о кафедре «Физвоспитание». Научная библиотека ФГБОУ ВО Орловский ГАУ осуществляет 
воспитательную и внеучебную работу с обучаемыми на плановой основе, в тесном сотруд-
ничестве с факультетами.  

Научная библиотека ФГБОУ ВО Орловский ГАУ реализует воспитание информаци-
онной культуры: привитие навыков пользования книгой, другими средствами обучения, 
научной библиотекой; подготовку читателей для работы со справочным аппаратом, в том 
числе в автоматизированном режиме. Работники научной библиотеки совместно с препода-
вателями кафедр участвуют в реализации культурно- просветительских программ, оказыва-
ют помощь МЦ в организации культурно- воспитательных мероприятий (в соответствии с 
СМК-ПСП-25.01-16 «Положение о Научной библиотеке»). Музей ФГБОУ ВО Орловский 
ГАУ.  

 
8 ОСОБЕННОСТИ ОРГАНИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ДЛЯ 

ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ 
Деятельность по обучению инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

(ОВЗ) в ФГБОУ ВО Орловский ГАУ регламентируется следующими нормативными доку-
ментами: 

1. Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» № 273 ФЗ от 
29.12.2012г. 

2. Методические рекомендации Министерства образования и науки РФ по организации 
образовательного процесса для обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 
здоровья в образовательных организациях высшего образования, в том числе оснащенности 
образовательного процесса № АК-44/05вн от 8 апреля 2014 г. 

3.Требования к организации образовательной деятельности для лиц с ограниченными 
возможностями здоровья в профессиональных образовательных организациях, в том числе к 
средствам обучения и воспитания № 06-2412вн от 26.12.2013 г. 

4. Письмо заместителя Министра образования и науки Российской Федерации «Об обес-
печении условий доступности для инвалидов объектов и услуг в сфере образования» 
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5. Приказ Минобрнауки России № 1309 от 09.11.2015. 
6. Приказ Минобрнауки России №_1399 от 02.12.2015. 
7. Требования к организации образовательного процесса для обучения инвалидов и лиц с 

ОВЗ, утвержденные Директором департамента государственной политики в сфере подготов-
ки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России. 

4. Положение о стипендиальном обеспечении и других формах материальной поддержки 
студентов очной формы обучения, аспирантов и докторантов. 

5. Положение об организации получения профессионального образования обучающимися 
инвалидами и обучающимися с ограниченными возможностями здоровья 

6. Материально-техническое обеспечение и оснащение образовательного процесса. 
7. План мероприятий (дорожная карта) по развитию инклюзивного образования в ФГБОУ 

ВО Орловский ГАУ.  
В соответствии с Конвенцией ООН «О правах инвалидов», Федеральными законами «Об 

образовании в Российской Федерации» и «О социальной защите инвалидов в Российской 
Федерации» в Орловском ГАУ проводится ряд мероприятий в целях обеспечения доступно-
сти обучения для инвалидов: 
• определены должностные лица, ответственные за оказание ситуационной помощи ин-
валидам и разработаны правила взаимодействия и оказания данной помощи инвалидам и 
другим маломобильным группам населения; 
• обеспечено освещение в учебных помещениях для занятий и вступительных испыта-
ний этих групп населения не менее 300 люкс; 
• созданы условия для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в 
комбинате студенческого питания; 
• обеспечены условия проживания лиц с ограниченными возможностями здоровья и 
инвалидов в общежитии; 
• установлены кнопки вызова персонала объекта для оказания помощи инвалидам; 
• имеются пандусы; 
• установлены пиктограммы «Доступность всех категорий, кнопка вызова», «Санузел», 
«Лестница», Направление движения», «Эвакуационный выход» и др. 

Прилегающая территория Орловского ГАУ адаптирована для лиц с ограниченными воз-
можностями здоровья: доступны входные пути в учебных корпусах, проводится работа по 
созданию безбарьерной среды в зданиях университета, и адаптируются пути перемещения 
внутри университета. 

На парковках выделены места для инвалидов обозначенные знаками и разметкой. На 
территории и в учебных корпусах университета установлены тактильные информационные 
таблички для лиц с ограниченными возможностями здоровья и инвалидов. 
Психологом, педагогами, социальными и медицинскими работниками проводится медико–
психолого–педагогическое сопровождение на всех этапах обучения. 
Особенности проведения вступительных испытаний для лиц с ограниченными возможностя-
ми здоровья ежегодно находят отражение в Правилах приема на обучение. 
Университет при реализации образовательных программ создает условия для охраны здоро-
вья обучающихся, в том числе инвалидов и лиц с ограниченными возможностями,   обеспе-
чивает: 

- текущий контроль за состоянием здоровья обучающихся; 
- проведение санитарно-гигиенических, профилактических и оздоровительных меропри-

ятий, обучение и воспитание в сфере охраны здоровья граждан Российской Федерации; 
- соблюдение государственных санитарно-эпидемиологических правил и нормативов; 
- расследование и учет несчастных случаев с обучающимися во время пребывания в уни-

верситете осуществляется в порядке, установленном законодательством Российской Федера-
ции. 

Рабочие программы дисциплин (модулей) адаптируются для инвалидов и лиц с ограни-
ченными возможностями здоровья с учетом их индивидуальных особенностей. К ним добав-
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ляются рабочие программы специализированных адаптационных дисциплин (модулей), про-
граммы по физической культуре, которые составляются в том же формате, что и все рабочие 
программы дисциплин (модулей). 

Для осуществления процедур промежуточной аттестации обучающихся университет 
создает оценочные материалы, адаптированные для инвалидов и лиц с ограниченными воз-
можностями здоровья и позволяющие оценить достижение ими запланированных в ОПОП 
ВО результатов обучения и уровень сформированности всех компетенций, заявленных в об-
разовательной программе. 

 
ТЕРМИНЫ, ОПРЕДЕЛЕНИЯ И СОКРАЩЕНИЯ 

 
Вид профессиональной деятельности – методы, способы, приемы, характер воздей-

ствия на объект профессиональной деятельности с целью его изменения, преобразования; 
Зачетная единица – мера трудоемкости образовательной программы; 
Компетенция – способность применять знания, умения и личностные качества для  

успешной деятельности в определенной области; 
Модуль – совокупность частей учебной дисциплины (курса) или учебных дисциплин 

(курсов), имеющая определенную логическую завершенность по отношению к установлен-
ным целям и результатам воспитания, обучения; 

Направление подготовки – совокупность образовательных программ различного 
уровня в одной профессиональной области; 

Объект профессиональной деятельности – системы, предметы, явления, процессы, 
на которые направлено воздействие; 

Область профессиональной деятельности – совокупность объектов профессио-
нальной деятельности в их научном, социальном, экономическом, производственном прояв-
лении; 

Основная профессиональная образовательная программа – комплекс основных ха-
рактеристик образования (объем, содержание, планируемые результаты), организационно-
педагогических условий, форм аттестации, который представлен в виде учебного плана, ка-
лендарного учебного графика, рабочих программ дисциплин (модулей), программ практик, 
иных компонентов, а также оценочных и методических материалов и других материалов, 
обеспечивающих воспитание и качество подготовки обучающихся,  

Виды деятельности – направленность основной образовательной программы на кон-
кретный вид и (или) объект профессиональной деятельности; 

Результаты обучения – усвоенные знания, умения, навыки и освоенные компетен-
ции; 

Учебный цикл – совокупность дисциплин (модулей) основной образовательной про-
граммы, обеспечивающих усвоение знаний, умений и формирование компетенций в соответ-
ствующей сфере научной и (или) профессиональной деятельности. 

Используются следующие сокращения: 
ВО – высшее образование; 
ОП ВО –образовательная программа высшего образования; 
ОК – общекультурные компетенции; 
ПК – профессиональные компетенции; 
УЦ ОПОП – учебный цикл основной профессиональной образовательной програм-

мы; 
ФГОС ВО – федеральный государственный образовательный стандарт высшего обра-

зования. 
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Приложение  

МАТРИЦА 

поэтапного формирования компетенций обучающихся по направлению подготовки  

19.04.03 – Продукты питания животного происхождения 

Дисциплины по блокам 
Универсальные компетенции (УК) 

Общепрофессиональные компетенции 
(ОПК) 

Профессиональные компетенции 
(ПК) 

Блок 1 Дисциплины,  
модули 

Обязательная часть 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 

Методология и методика 
научного исследования 

 +                    +          +  + 

Иностранный язык делового 
и профессионального обще-
ния 

       +  +                         

Управление проектами    +                               

Организация и управление 
коллективом 

     +                             

Организация образователь-
ной деятельности и методи-
ка преподавания специаль-
ных дисциплин 

       +    +            +           

Управление качеством  и  
система НАССП пищевой 
продукции 

             +    +                 

Проектирование и марке-
тинг продуктов питания 

                   +      +         
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Научно-технологические 
процессы формирования 
качественных показателей 
продуктов питания 

               +                   

Дисциплины по блокам 
Универсальные компетенции (УК) 

Общепрофессиональные компетенции 
(ОПК) 

Профессиональные компетенции 
(ПК) 

Блок 1 Дисциплины, мо-
дули 

Часть, формируемая 
участниками образова-

тельных отношений  
1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 

Фальсификация продуктов 
питания животного проис-
хождения 

                             +     

Техника и методология ис-
следования свойств сырья и 
готовой продукции 

                               +  + 

Способы создания функци-
ональных продуктов пита-
ния 

                         +  +       

Разработка научно-
технической документации 
в пищевой промышленности 

                           +  +     

Научно-технологические 
основы хранения сырья и 
пищевых продуктов 

                           +  +     

Прижизненное формирова-
ние свойств сырья животно-
го происхождения 

                           +       

Дисциплины по выбору 

Основы инженерного  твор-
чества и патентоведения 

                           +  +    + 
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Современные методы науч-
но-технического поиска 

                           +  +    + 

Технологии ферментиро-
ванных пищевых продуктов 

                         +  +  +     

Дисциплины по блокам 
Универсальные компетенции (УК) 

Общепрофессиональные компетенции 
(ОПК) 

Профессиональные компетенции 
(ПК) 

Блок 1 Дисциплины, мо-
дули 

Часть, формируемая 
участниками образова-

тельных отношений 
1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 

Технология продуктов ле-
чебно-профилактического 
питания 

                         +  +  +     

Материальные ресурсы в 
пищевой промышленности 

                           +       

Инновационные и ресурсо-
сберегающие технологии 
продуктов питания 

                           +       

Пищевые и биологически 
активные добавки 

                         +  +       

Нетрадиционные виды сы-
рья в производстве продук-
тов животного происхожде-
ния 

                         +  +       

Блок 2 Практики Обяза-
тельная часть 

                                  

Учебная технологическая 
практика 

             +  +                   

Производственная педаго-
гическая практика 

                       +          + 
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Производственная техноло-
гическая практика 

               +  +            +     

Производственная практика: 
научно-исследовательская 
работа 

                   +  +    +  +    +  + 

Дисциплины по блокам 
Универсальные компетенции (УК) 

Общепрофессиональные компетенции 
(ОПК) 

Профессиональные компетенции 
(ПК) 

Блок 1 Дисциплины, мо-
дули 

Часть, формируемая 
участниками образова-

тельных отношений 
1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 

Производственная предди-
пломная практика         

              +    +      

Блок 3 Государственная 
итоговая аттестация         

                          

Защита выпускной квали-
фикационной работы, вклю-
чая подготовку к процедуре 
защиты и процедуру защиты 

 +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  + 

ФТД Факультативы                                   

Синбиотики в продуктах 
животного происхождения         

                 +  +       

Технологии переработки 
гидробионтов         

                 +  +       

 

 
 
 



Лист регистрационных изменений 

Номер 

изменения 

Текст изменений Приказ, протокол заседания 

Ученого совета Университета 

№ Дата 

 Внесены изменения в пункт 1.2 

Нормативные документы для 

разработки ОПОП:  

Приказ Минобрнауки России от 

05.04.2017 г. № 301 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления 

образовательной деятельности по 

программам высшего образования – 

программам бакалавриата, 

программам специалитета, 

программам магистратуры» признать 

утратившим силу с 1 сентября 2022 г. 

Приказ Минобрнауки России от 

06.04.2021 г. № 245 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления 

образовательной деятельности по  

образовательным программам 

высшего образования – программам 

бакалавриата, программам 

специалитета, программам 

магистратуры» вступает в силу с 1 

сентября 2022 г. 

Протокол № 13  

 

28.06.2022 г. 

 Внесены изменения в ОПОП в части 

календарного учебного графика, 

учебного плана 

 

Протокол № 13  

 

28.06.2022 г. 

 



PЕцЕItзия
ЭкCПЕPTA ­ ПPЕ.цсTAвитЕЛЯ PAБoтo.цAтЕЛЕЙ

нA oснoBHУю пPoФЕссиoнAЛЬIrУю oБPAзoвATЕлЬtIУю
пPoI}АММУ вЬlсшЕгo oБPАзoBAниJI

нaпpaвлeние: 19.04.0з _ пpoдylсгьI питztllия,(ивoтIloгo пPoисхo)I.деЕи'I
Haпpaвлеввoоть (пpoфиль): Teхяoлoгия фyнкuиoпалъяьтх пpoдyктoв rrитaнбl
Урoвerrь вьrсцIeгo oбpaзoвallия: мЕlгисФaтypa
Фoрмa o6yченIrя: зaoчIrа,
ква,тIrфикaция вьIпyскникa: м:tгистp
Hopмaтивпьй сpoк oовoeяия oПoп Bo _ 2'5 гoдa.

1. Кpаткая хapактеpпстшка oпoп Bo B сooтBeтстBпП с Блoкaмrr (Фгoс Bo).
PеЦензиpyемaя oпoп вo имeeт свoей цельIo дoкуl(eцтaциoвнoе и мeтoдичeскoe
oбeспечеEиe Pеализaции ФгoС Bo и Ira этoй oclioве paзвитиe y oбyчaloщихс,I личI,toотEыx
кaчeстB' a тaroке фopмиpoвaflие ).Ilивеpс.lльtlьIх, oбщепpoфессиoвальньп< |.1
прoфессиolraлъIrьrх кoмпeтенций' спoсoбств)roщиx успеlцEoй деят€JIЬEoсти пo
нaпp.lвлеllиIo 19.04.0з _ flpoдyктьт пит.tllия xивoтт]oгo пPollсхo)t{,цеIlия (нaпpaвленпoсть
(пpoфиль): Tехнoлoгия фyнкuиoпальвьтх пpoд},Iсroв питaпия).

Миссия oпoп Bo магистparyрьr пo ЕaпpaвлеIJtllo пoДотoвки 19.04.0з _
(Прoдyкты питaния )кивoтltoгo пpoисxo)кдeвияD вaпpaвлеЕuoоть (пpoфиль) ­ Тeхволoгия

фFrкциoЕа,тьIrьrх пpoдyктoв питaния зaк,,пoчaeтс' в l1oдгoтoвке oбyчaтoщихся к
пpoфeссиoнaльнoй дeятельEoстll в oблaотях, сoчетаIoщI{х зI,t.lIlиJt изыскaтельёкoй и
пpoектIlo.кoнстp}.ктopскoй деятеIlьrroсти!
пpoизвoдотвeвнo.yпpi!влeнчeскoй j

пpoи3вoдствеlltlo.техпoлoгическoЙ '1
экспеpимеIlта.IIьт!o.исследoвaтeльскoй'

пpeдIlpинllMaтeльскoй деятедьIioсти и тpyдoвoгo Ilpaвa с пpaктичeскIдvи нaвыками нa 6aзе
пеpeдoвьrх тeхtloлoгий.

B Блoкe l (,(исципли}rьr (МoдуJпr), диoциIIлиньI vaсти, фopмиpyемoй учaстtrик.lми
oбpaзoвaтельпoгo пpoцесca' нaпpaвлeвьr на пoлyчeние yглублеEвьIх знaций, }a(eн'rй и
нaвыкoв IJ|я yспeшнoй пpoфессиoнaльIroй дrятель}roсти в yслoвиJIх
BысoкoтеxEoлoгичIioгo пI,lщевoгo прoизвoдствa и пре'цyсмaтpивают вo3МoяоloстЬ
пpoдoл)ке|lия tlpoфeссиoн.LпЬнoгo oбp.lзoв.tния и на}чнoй.цeятeльнoсти'

,(aнпая oПoП Bo pеа,п­rзyется пo нaпpaвлеI{ию Тloдгoтoвки 19.04.03 <Ilpoдrстьl
пttтztlrия хивoтIloгo пpoисхoждeвия)) нalrpaвлеIltlocть (пpoфшь) ­ Teхнoлoгия

ф1ъкциoнальньгx пpoд}ктoв пI,T.lIlия. нaпpaвлeliнoсть oпoп Bo oпpеделяется
дисциплиlraми чaстE, фopмиpyемoй yнaстEикaми oбpазoвaтeльньIx oтнoшtений лPoгp:lt.'trllьt
мaгистрaтyрьI, с пoмoщью кoтopьD( фopNд{pyoтся пpoфeссиoвальныe кoМпeтенции.

Tpyлoемкoсть oпoп Bo мaгисrpaтypьI оoстaвдяeт l20 зaчeтIrьIx едитlиц зa вecь
пеplioд oб}чеIrия в cooтвeтствии с ФГoс вo. Tpyдoeмкocть oсвorниЯ oбуlаIoЦиMся
oПoП щазшra в заяетqьD( eдиЕицах зa весЬ пеpltoд o6yчeпиJl в сoответствии с ФГoC Bo
пo дaЕfloмy пaпpaвлсIlпIo и вкJпoчaет все видьl кotlтактtloй и сaмoстoятejъвoй рa6oтьr,
пparтики и вpемяJ oтвoдимoе Еa кoвтpoIlь кaчествa oсвoeния стyдеliтoм oПoll. oдпa
зaче]rtaя едиtlица сoстaв,Iueт 36 чaсoв,

oблaсти пpoфессиoll.lльIloй деятeлЬlloстIr и (и,пi) сферьl пpoфессиorrальяoй
деягrльIloстtl' в кoтopьrх вьIпускникиj oсвoив1llие пpoгpai!Мy МaгиcтparypьI! !roг}т
oсyщесTвлять пpoфrссиollальIl),Io дeятe,,Iьнoсть: 01 oбpaзoвaнис и нayкa (в сфере нayuньlх
исслe'цoвagий техI]oлoгий пpo'щ,rсгoв )кt,lвoтнoro цpoисхo]кдerrия paзличнoгo fiaзнaчeиия;
pеаJlизации oснoвtlЬгх пpoгp.lмм пPoфессиoнальпoгo oбуreния. высшсгo oбpaзoвaяия.
дoпoJlllительEoгo пpoфeссиoпaльнoгo oбpaзoвaEия); l5 PьIбoвoдотвo и pыбoлoвствo (в
сфеpr теxlroлoгЕй кoМIlлeкснoй пeрерaбoтки BoдilьIх биoлoгических pесypсoв); 22
ПrЩевая пpoмьtшлeЕEoсть' вкJrючаJt Ilpoизвoдствo Iltlпиткoв и тaбaкa (в сфepe
кoмплекснoй пеDеDaбoтки мясвoгo и мoлotllloгo сьIDья).



2. Пpепrщшeствa pазpабoтавПoй oпoп Bo. к пPеrlм}'IцесTBaм oПoП Bo мoxrro
oтEeсти тo' .rгo }"IебIrый плaп вкJIloчает в се6я диcциллинъl, охвaтьIвающие Eсе oтpaсJгli
пltцевoй пpoмьшлeпroсти (мясIra', мoлoчнaя, рьIбoпеpеpaбaтьвaюща'). oс060е
внEмaяие в пpoгpalfмe пoдгoтoвкя yдeлеEo oсвoеtlвIo 'цисциILltIIв' связ.lпll!iD( с
пoтpе6вoстями пepepaбaтыв.ltoцEх пpеlEpиятий opnoвскoй oбnaспi.
з.тtiпьt зoдaч цpoфессlioц!льпoй ДеятeльпoстП' к кoтopьIм гoтoв вьtlryскнцк. типal\nи
зaдaч пpoфессиollzlльЕoй деятельtloоти, к кoтopьrм гoтoBятся выIryсKЕики пpoгp.lммьI
мlll1iстpaтypы с пpпсвoевиeм квалификaцIп.l мaгистp ,Iв,Iяtотся: нayчво­
исолсдoвaтeльский; пpoизвoдствевцo­т€хIioлoгиrlеский; педагoгичeскEii.
4. зддsчш' цoтopьtr сп('с06еп pеrпaть вьtlryскrrпк' в сooтвrтgгвиц с oбЛacгью и сфrpoй
Деятeльнoсти в сooтEgгствип Фгoс Bo пo сooтветствующeмy EaпpдвJteнnкr
цoдгoтoBкц. Пpи oсвoeпии пpoфeссиoЕаJБrrьD< кoмпeтеEllии в oПoII пocтaвлеЕo 5
oснoвItьD( задaч: Haудro­исслeдoвате'lьскЕ!я дeятeJIьItoсть в сфepе перpaбoтrс,r сьрья
}l(ивoтЕoгo прI,lсхoх(дeния и вo.шlьD( биoлoгиIlескЕх pсо1pсoв; oсyшествлeпие нa)Ettlo.
цсследoвaтeльскoй дeятeльнoсти B oблaсTи мoдe,п'poвaпия ф}ткциoнaJrьньтх пPo.щ/ктoв
пит.цlIlJI из сьIpья )lивoтвoгo пpo}tсхo'(дeЕия; Paзpaбoткa ц вIiедpениe ЕoвьD( теxlloлoгй

цpo!tзвoдcгвa ф1rпo1иoнa,ъшоr тrрoД.кI0в rl!тшnrя IB сьlpья )lсIвoтиoIo цpoпсхo)l(цeяЕя Il
вoшьD( биoлoгичесIсlx pесypсов; oс}щecгвлrвIle кoЕтpoJUI paцt{oEaJrьпoгo испoJIьзoваItl'я
сьц)ья )кивoтEoгo пpoисхo)кдеIlllJl lr I!{ер tlo oбесIIечeIiиIo бstoпасtloсти paзpбaьваеt'шо<
прo,щ/rr0в lцfiц{lrя и пpoизвoдсIв; нay,пlo.I,teтoдиsескoe oбеспrqенI4e исс,rедoвaпI,й пo
oTдeJIъl!ыl4 paзделам (этaпам' зaдaниям) тel.tьI' анaJrиз peзyльтaтoв, фopмyлиpoвкa
вьIвoдoв.
Bьrвoд: Taким oбpазoм, oПoП пo EапpaвдeIlпIо пoдгoтoвки 19.04.03
питaЕI4't )l(ивoTlloгo пpoисхoждeяия)) вaпpaвлellЕoоть (пpoфиль) ­

ф1пкцпoвальньв tтpo.ц).ктoв tIитаЕия сooтветствyет тpебoвalrпяпr Фгс
тpебoвaпиям пpoфeссиoнaльвьo< стaliдapтoв' yкaзaпЕьlх вo ФГoC Bo,
pегиollztльItoгo pьlцкa Фyдц пPeдъявJUrемым к вьrпyскtlltк€lм IIo дalшoмy
пoдгoтoBки.

Jам. геIlеpаJlьIloгo дI!реrтopa
ooo <opлoвский Гoстинец> A.B. Беззyбикoв

_ <Пpoдyкты
Тeхвoлoгпя

вo, a тatокe
Фебoвaциям
яalтpавЛеIlиIo

ih
:t/я

at '

Ь
'tttt*



PЕцЕнзия

ЭксПЕPTA - I]PЕДстAвиTЕJUI PAБOТo.цAтЕJIЕЙ
I{A oснoB}IУю IrPoФЕCсиoнAJънУю oБPAзoвATЕJъ}Iио

пPoгPAММУ вЬIсшЕГo oБPAзoBAния

нaпрaвлeЕиr: 19.04.03 _ Пpoдyкты питaflllя )lсllвoтнofo пpollсхo)I(деril!я
Haпpaвлerrпoсть (пpoфиль); Tеxпoлoгия фyякциoяarьlъor пpoдyктoв питzll1ия
Уpoвeпь высrцeгo oбpазoвallия: мulгистрaтypа
Фoрмa 06)^IеIrия: зaoчIiaя
Квaпификarця вьrпyскtlикa: мamстp
[IopмaтIaвньй срoк oсвoeния OПoп вo _ 2,5 гoдa.

1. кpaткaя хapaктеpПcгик. oпoп BO в сooтветcгвии с Блoкaмц (Фгoс Bo).
oсвoвпaя пpoфессиoнaльIl.Ul oбрaзoвaтельпа, пpoгpaММa вьIсIпeгo oбpaзoвaния'
pеа.'lизyемая пo ll.шpaBлrЕию пoдгoToвки 19.04.0з - ПpoдyктьI питаEaя )кивoтнoгo
пpoисхoждеIlия (нaпpaвлrrlяoсть (пpoфилЬ): Tехвoлoгия фyякllиoва,rьtrьоi пpoдyктoв
питaIтIiя) пpeдстaвляgт сoбoй систeмy дoкyмeнтoв, paзpaбoтaннyю и }.твеp'ценfl),Io в

фeдеp БIroм гoсyдapствeliEoм бюд'(стtloм oбpaзoвaтeльвoм yqpeщдelrии вьlсlllегo
oбpазoвaшя <opлoвский гoсyдapствеrtньIй aгрapliьй }.Eивepситет имeЕи н.B. ПaPaхинФ) с

}п{eтoм пo'IpебIioстeй pегпoнальIioгo pьtвкa тpy'цa нa oснoве фeдepaльнoгo
гoсyдaрствеIllloгo oбpaзoвaтrдьIroгo стallдapтa высtпегo oбрaзoвaltия пo Еaпpaвлeвию
пoдгoтoвки (ФГoC Bo, }твеp'цerrнь!й пpикaзoм МиrroбрIra}ки PФ oт 1l.08.2020г. N99з7)'
a тaк,(е с yчетoM }твеpждeвньп< прoфессиoll€lJlьньD( стzlllдapтoв.

oснoBнoй целью oПoП Bo мaгЕсТpaтypьI явлЯrТся пoдгoтoBкa
кrа.'rифициPoвaпflьIx кaдpoв в oблaсти пpoизвoдствa и леpepaбoтки пpoд}.ктoB питaншl
)|Фlвoтпoгo пpoисхo'(цеЕия пoсpeдствoм фopмиpoвaЕия y oбyчаIoщtтхся ),Eпвepс.lльtlьт}(,
oбщeпрoфrссиoнaльrrьD( и прoфеосиollaльrtыx кoмцEтеttций в сooтBетствии с
тpебoвaпиями ФГoс вo пo Itzlпpaвлeнию пo.ДгoтoвкIl 19.04.0з _ ПpoДyrоьl питaния
)t(ивoтIloгo пpoисхo)кдения (яaпpaвлевнoсть (пpoфиrть): Тeхнoлoгия ф1пкlиoяaльньrх
пpoд}.ктoв ||l.fia:яИя)' a тaкя(е paзвития лиlпIocтIIьD( кauеств (целeyстpeмленнoсти,
opг.tllизoвalrrroсти' тpy'цoгIoбия, oтветствrнEoсти, кoммуItикaтI{BI{ocти' тoдсрaнтfloсти'
oбщeй кyльтypьl), пoзвo'1яIoщllх pс8lлизoвaтЬ сфopмиpoвaнньIе кoМl1етеI{ции в
пpoфессиoна.rьнoй деятeльЕoсти.

oПoп Bo пpедстzlвляeт сoбoй кoмплeкс oсItoвllьц xapaктеристик oбPaзoвaflиЯ
(oбъем, сoдеpxaвие, плarrирyемьIе pезyльтaтьr), opгaнизaцIroЕtlo.пeдaгoгическI{х yслoвий'

фopм aттecтации, кoтoPьIй пpeдст.lвлеIr в видe oбщей xapaктеpистики oбpaзoвaтельнoй
пpoгpaммьr, уiебнoгo плaЕ4 каJlеIiдapнoгo }"rrбнoгo гpaфикa, paбoчих пpoгрaмм
дисцигпrиЕ (мoдyлeй), прoгpамм пpaктик' oцевoчtlьIх сpедств' метoдичeскпх мaтеpиaлoв и
пp'

Кoмпeтeятвoстнo-opиeЕтиpoваIlllьIй yчебlrьIй плalr, }твеp)кдеtlпьIй в yст.tlloвлeннoм
пopядке, пpедстaвляет сoбoй пpилo'кениe к oПoП и вкJIючaeт две вз.lимoсвязaнI{ьIе
сoставIiьIe чaсти: дисциплиEapEo-мoдyльнylo и кoмпeтенттloстнo.фopмиp}.Iоцyo.

.цисципЛиrrapнo.мoдynьЕzul чaсть yчс6яoгo плaнa . этo тpaдициоI lo приМсI{ясмllя

фopма yчrбIroгo плaва. B rteй oтoбpaxсна лoгиtlескФr пoслсдoвaтe,Irьнoсть oсвoеtlия
дисцпl1лшr и прaктик, oбeспe.пBaющиx фoрмиpoвaпиe кoМпетенций.

Укaзalra oбщaЯ трy'цoeмкoсть ДисциплиI,l' пpaктик в зaчетньD( едIiЕицах' a тaк)t(r иx
oбЦaя и ayдитopнaя тpyдoeмкoсть в чaсaх, в тoм числе кoптaкпl.ц pa6oтa.
Кoмпeтeптпoотнo.фopмиp}тoща, чaсть yчeбнoгo плаIla связьIвaeт вое oбязaтeльньIе
кoмпeтeliщIи вьIпyскIiикa с вpемеIlнoй пoслeдoвaтельIloстъIo изу,IеL!ия всех дисцIlплин и

пpllKтик.



Lтp),Iсг}pa пpoгp.lммьl l(.!гистpaтyPьl IIo яaпpaвлeЕиIo пoдгoтoвки включaет
oбязaтeльЕFo чaсть и чaсть' фopMиpyeltyю yчaстI{ик.lми oбpaзoвaтельI{ьD( oтEolпelrий.

oбъeм oбязaтeльнoй чaсти, без )чeтa oбъeмa гoсyдaрствrlrЕoй итoгoвoй аттеотaции,
сoст.lвляeт Irе меяee 40 пpoцeнтoв oбщегo oбъемa тIpoгрaммьI м.lгиcтpaт}?ьI. Стрyкryрa
IIpoгp.lммьI м.lгистpaтyрьl вIспIoчaeт оле,щ.IoIдиe блoки| Блoк 1 <'циcциппrньI (мo'{yrп-r)D;
Блoк 2 (Пpaктикa>; Блoк 3 (ГoсyДapствeнн.Ul итoгoвa'I aттестaцияD.
2. Пpeпlrтyшествa рaзpaбoтarrЕoй oпoII Bo' к пpeиму.IцествaМ oПoП Bo Мo'rcro
oтIlести тo' qтo }чeбIrьй плaп вк,Iloчaeт в сeбя диoциIIлиI!ьI' oхвarЬrвatoщи€ lrсr
пPиoрlr.rетIlьlе пpoМЬIlплeннoсти (мяснaя. Moлoчнaя.
pьIбoпeрepaбaтьIвaloщая). oсoбoе вIlимаI{иe в прoГpaмме lloдгoтoвки yДелеяo oовoеEиIo
ДllсцIlплIlll' cвязaEЕьlx с пoтpебтioстяМп пеpepaбaтьrвaloщих IIрeдприятий региolra.
3.Tппьr зaдая пpофeсспопaльвoй ДeятeльIloсти' к котoрьr]ц готoB вьпryскпIlк' Tипzlми
задaч пpoфeосиoEФlьIioй де{тельIloоти 'вJUIIoтcя: нaучIto-исслeдoвaтельский;
лpoи iBoдслвенllo-гех}loлoгическиЙ; педаI oгr,rческиЙ'
4. Задavп, кoтopьre спoсoбrн реIпaть вьпryскпПк' в сooтвeтствПц с oблaстьlo п сфepoй

дeятeльIlости в сooтвeтстBиIl Фгoс Bo пo сooтBeтствyroщeмy rtaпpавлeнltro
пoДгoтoBкll. к зaдaчalr гIрoфессиoЕальЕoй дeгIeлБнoсти вьll1ускltикoв oтнoсятся: нa}чнo-
исслeдoвalеlъск.Ul дeятellьlloсть в фер переpaбoтсr сьlpья я@вoттloгo цpoисхo,(дeштl и
вoдEьD( бIioлoIиqeсIоD( рс1pсoц oсyщeотвлeвиe }layчнo-иссле,цoвaтeльскoй 'цeятeльIlocти в
oблaсти мo,цeлиpoвaltия ф}пкциoвaльЕьD( пpo,ц},ктoв пит.lIIия из cьц)ья )кивoтIloгo
пpoисхo'кдеl{ия; Paзpaбoткa и вIteДpеIiис !{oвьD( техIloЛoгIй црoизвoдствa ф}тлсиoпа,ъlъо<
пpoдyсгoв Iл{гаIпrя из сьIpья яоlвoтIloгo цpoисxoждеEI4'I и вoдIlьD( бI{oлoIиtIескrо( peс}pсoв;
oсyЩествление кoнтpoля paциoIIаJIЬIloгo испoльзoвaпrUl сьrpья ){ивoтIloгo пpoисхo)кдепI'l
и Мep пo oбеспечeEиIo бeзoпaсЕoсти рaзрaбaтьвaемЬD( пpo.ф.Iсoв IPIгаIIия и пpoизвoдсIъ;
l{ay'lllo-мeтoдическoе oбeспечeЕиe исследoвaI{ий пo oтдельI|ым рaзделaм (этaпам,
зaдaEI,Iм) тeмьI' aI{ализ peзy.]тьтaToв' фopмyлиpoвкa вывoдoв.
закJrroчrlrrte. B целoм' oПoП Bo пo яaпpaвлепиlo пoдгoтoвки 19.04.0з _ ПpoдуктьI
пIlт.шlI,I я{ивoтlloгo пpoисxoя(деIlиll (IlапpaвлeнIloсть (пpoфиль): Teхнoлoгия

фyнкцlrolrа.,rьIrьIх пpo,ц}.ктoв пllт.lния) сooтвeтствyет требoвaниям ФГс Bo, a тaюкr
тpебoв6ltиям пpoфеооиoнaльвьо< cтaндapтoв' yкaзalшьLч вo ФГoC Bo, тpебoвalrиям
peгиoltitльIloгo pьrЕкa тpyдa, цpeдъяв,IUIeмым к выпускникaM пo дaннoму нaпpaвлeниIo
пoдгoтoвки и мoхет бьrгь pекoмеIi'цoвalla к испoльзoвaEI{Io в y.reбrroм пpoцеcсе ФГБoУ
Bo opлoвский ГAУ.

Havaпьник мясo.pьrбнoгo цeхa
Гипepмapкет <ЛИHИ-ЯI l)) филиaл
Ao (кopпopaция (ГPи}l}lD
<Typиcтивeский мпoгoфyякциoнальвьй
кoмплеко <ГPИHH> И.B' нoвикoвa

oтpaслIt пищевoй


