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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 ПС 22.002 «Специалист по технологии продуктов пи-
тания животного происхождения», утвержденный приказом Министерства труда и социаль-
ной защиты Российской Федерации от 30.09.2019 № 602н. 

- Профессиональный стандарт ПС 15.011 «Специалист по технологии продуктов пи-
тания из водных биоресурсов и объектов аквакультуры», утвержден приказом Министерства 
труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 октября 2020 года N 713н. 

- Профессиональный стандарт ПС 40.060 «Специалист по сертификации и подтвер-
ждению соответствия», утвержден приказом Министерства труда и социальной защиты Рос-
сийской Федерации от 16.09.2022 № 575н. 

- 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 государст-
венной итоговой аттестации и другие материалы, обеспечивающие качество подготовки обу-
чающихся, а также необходимые методические материалы, обеспечивающие реализацию со-
ответствующей 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 функ-
циональных продуктов питания является формирование социально-личностных качеств обу-
чающихся: 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 профес-
сиональной 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 уг-
лубленные знания и навыки для успешной профессиональной деятельности, и (или) продол-
жения 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 очной форме обучения, составляет - 2 года, по заочной форме – 2 года 6 месяцев, 

включая каникулы, предоставляемые после прохождения государственной итоговой аттеста-
ции. 
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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 
деятельности 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).  

- 40 Сквозные виды профессиональной деятельности в промышленности (в сфере: 
профессиональной деятельности в области сертификации продукции (услуг). 

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: 

–законодательная база пищевой промышленности;  
– организация и ведение технологических процессов, организация и анализ получен-

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

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

–технические задания на проектирование и изготовление нестандартного оборудова-
ния и средств технологического оснащения предприятий, техническая документация и тех-
нические регламенты;  

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

– организация контроля за соблюдением экологической чистоты производственных 
процессов;  

–новые виды продукции и технологий в соответствии с государственной политикой 
Российской Федерации в области здорового питания населения на основе научных исследо-
ваний;  

- профессиональная деятельность в области сертификации продукции (услуг). 
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– участие в подготовке проектно-технологической документации с учетом междуна-
родного опыта;  

– организация и проведение научно-исследовательских работ в области сырья и про-
дуктов животного происхождения и анализ результатов исследования;  

–основы 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 соответст-
вующих 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 ПС 22.002 «Специалист 
по технологии продуктов питания животного происхо-
ждения», утвержденный приказом Министерства труда 
и социальной защиты Российской Федерации от 
30.09.2019 № 602н. 
- Профессиональный стандарт ПС 15.011 «Специалист 
по технологии продуктов питания из водных биоресур-
сов и объектов аквакультуры», утвержден приказом 
Министерства труда и социальной защиты Российской 
Федерации от 8 октября 2020 года N 713н. 
- Профессиональный стандарт ПС 40.060 «Специалист 
по сертификации и подтверждению соответствия», ут-
вержден приказом Министерства труда и социальной 
защиты Российской Федерации от 16.09.2022 № 575н. 

7 

магистр 

 

 

 

 

9 

 

 



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  

деятельности 

Объекты профессиональ-
ной деятельности  

(или области 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 продовольст-
вия и окружающей среды. 

производственно-

технологический 

Разработка и вне-
дрение 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 продовольст-
вия и окружающей среды. 

производственно-

технологический 

Разработка и вне-
дрение новых техно-
логий производства 
продукции из вод-
ных биологических 

ресурсов 

40 Сквозные ви-
ды профессио-
нальной дея-
тельности в 
промышленно-
сти (в сфере: 
профессиональ-
ной деятельно-
сти в области 
сертификации 
продукции (ус-

научно-

исследовательский 

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

ку нормативно-

технической доку-
ментации в области 
подтверждения со-
ответствия продук-
ции (услуг) в орга-

низации 

- нормативно-техническая 
документация в области 
подтверждения соответствия 
продукции (услуг) в органи-
зации; 
- схемы и системы подтвер-
ждения соответствия. 
- системы менеджмента ка-
чества; 
- методы организации и 
управления процессами; 
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луг)  

производственно-

технологический 

Организация работ 
по подтверждению 

соответствия конку-
рентоспособных 

продукции и услуг и 
системы управления 

качеством 

- методы измерения, анализа 
и улучшения параметров 
процессов жизненного цикла 
продукции и услуг 

 

 

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-
рентоспособной продукции из рыбы и морепродуктов: 

ТФ С/01.7 Совершенствование технологии продукции из рыбы и морепродуктов; 

ТФ С/02.7 Модификация и разработка конкурентоспособной продукции из рыбы и 
морепродуктов. 

ПС 40.060 ОТФ С: Руководство структурным подразделением по сертификации, 
подтверждению соответствия и (или) стандартизации: 

ТФ D/01.7  Организация работ в области сертификации, подтверждения соответствия 
и (или) стандартизации. 

ТФ D/02.7  Контроль за актуализацией и совершенствованием документов в области 
сертификации, подтверждения соответствия и (или) стандартизации с применением систем 
цифровизации процессов. 

3.6 Ключевые партнеры образовательной программы 

Ключевыми партнерами, участвующими в формировании и реализации ОПОП ВО яв-
ляются: 

- ООО « ТД 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». 
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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 сис-
темного подхода, вырабаты-
вать стратегию действий 

УК-1.1 

Использует знания алгоритма решений 
вариантов поставленной проблемной 

ситуации на основе доступных источни-
ков информации. 

УК-1.2 

Рассматривает и анализирует проблем-
ную ситуацию как систему, выявляя ее 
составляющие и связи между ними, опре-
деляет в рамках выбранного алгоритма 
вопросы (задачи), подлежащие дальней-
шей разработке, предлагает способы их 
решения. 

УК-1.3 

Демонстрирует навыки применения ме-
тодов разработки стратегии достижения 
поставленной цели как последовательно-
сти шагов, предвидя результат каждого из 
них и оценивая их влияния на внешнее 
окружение планируемой деятельности и 
на взаимоотношения участников этой 
деятельности. 

Разработка и реализа-
ция проектов 

УК-2 Способен управлять 
проектом на всех этапах его 
жизненного цикла 

УК-2.1 

Использует знания принципов разработки 
проекта в рамках обозначенной пробле-
мы, формулирования цели, задач, акту-
альности, значимости (научной, практи-
ческой, методической и иной в зависимо-
сти от типа проекта), ожидаемых резуль-
татов и возможных сфер их применения. 

УК-2.2 

Демонстрирует навыки в публичном 
представлении результатов проекта (или 
отдельных его этапов) в форме отчетов, 
статей, выступлений на научно-

практических семинарах и конференциях. 

УК-2.3 

Демонстрирует навыки в организации и 
координации работы участников проекта, 
способствующими конструктивному пре-
одолению возникающих разногласий и 
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конфликтов, обеспечения работы коман-
ды необходимыми ресурсами. 

Командная работа и ли-
дерство 

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

УК-3.1 

Использует знания принципов разработки 
командной стратегии с учетом интересов, 
особенностей поведения и мнений (вклю-
чая критических) людей, с которыми ра-
ботает и взаимодействует. 

УК-3.2 

Демонстрирует навыки планирования ко-
мандной работы, распределения поруче-
ния и делегирования полномочий членам 
команды и организации обсуждения раз-
ных идей и мнений. 

УК-3.3 

Демонстрирует навыки преодоления воз-
никающих 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) язы-
ке(ах), для академического и 
профессионального взаимо-
действия 

УК-4.1 

Использует знания приемов эффективно-
го участия в академических и профессио-
нальных дискуссиях. 

УК-4.2 

Демонстрирует навыки грамотного пись-
ма, осуществлении письменного перевода 
и редактировании различных академиче-
ских текстов (рефератов, эссе, обзоров, 
статей и т.д.). 
УК-4.3 

Демонстрирует навыки представления 
результатов академической и профессио-
нальной деятельности на различных на-
учных мероприятиях, включая междуна-
родные. 

Межкультурное взаи-
модействие 

УК-5. Способен анализиро-
вать и учитывать разнообра-
зие культур в процессе меж-
культурного взаимодействия 

УК-5.1 

Использует знания национальных осо-
бенностей делового общения. 

УК-5.2 

Демонстрирует навыки учета особенно-
сти поведения и мотивации людей раз-
личного культурного происхождения в 
процессе взаимодействия с ними. 

УК-5.3 

Демонстрирует навыки создания недис-
криминационной среды взаимодействия 
при выполнении профессиональных за-
дач. 

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 

Использует знания принципов планиро-
вания профессиональной траектории са-
моразвития с учетом особенностей как 
профессиональной, так и других видов 
деятельности и требований рынка труда. 

УК-6.2 

Демонстрирует навыки самостоятельного 
выявления мотивов и стимулов для само-
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развития, определения реалистические 
целей профессионального роста. 

УК-6.3 

Демонстрирует навыки действий в усло-
виях неопределенности с корректировкой 
планов по их реализации с учетом имею-
щихся ресурсов. 

 

 

4.1.2 Общепрофессиональные компетенции выпускников и индикаторы их дос-
тижения 

 
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  Демонстрирует навыки 
разработки стратегии и инвести-
ционной политики предприятия. 

ОПК-1.2 Демонстрирует навыки 
планирования мероприятий по 
разработке конкурентоспособной 
продукции 

Совершенствование тех-
нологических процессов 
производства 

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

ОПК-2.1  Демонстрирует навыки в 
организации исследований по 
проектированию новой продук-
ции.  

ОПК-2.2 Демонстрирует навыки 
использования основных принци-
пов и подходов к созданию новой 
продукции из сырья животного 
происхождения с заданными 
свойствами и составом.  

ОПК-2.3  Рассматривает и анали-
зирует технологические процессы 
с целью совершенствования про-
изводства 

Управление  
качеством 

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

ОПК-3.1 Использует знания ос-
новных государственных и меж-
дународных нормативных доку-
ментов в области управления ка-
чеством и безопасностью пищевой 
продукции и производства.  

ОПК-3.2  Демонстрирует навыки в 
организации контроля производ-
ства продукции в зависимости от 
выбранной системы 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  Демонстрирует навыки 
использования современного про-
граммного обеспечения для про-
ектирования технологических 
процессов производства продук-
ции из сырья животного происхо-
ждения. 

ОПК-4.2  Демонстрирует навыки 
применения математического мо-
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делирования при разработке ново-
го ассортимента продуктов пита-
ния и технологий с заданными 
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  Демонстрирует навыки в 
организации научно-

исследовательской работы в соот-
ветствии с технологическими за-
дачами. 

ОПК-5.2  Демонстрирует навыки в 
организации внедрения результа-
тов исследований в производство. 

ОПК-5.3  Демонстрирует навыки 
применения современных методов 
исследований при решении техно-
логических 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  Демонстрирует навыки 
разработки научно-методических 
материалов по учебным предме-
там, курсам, дисциплинам (моду-
лям) основной и образовательных 
программ, в том числе с использо-
ванием дистанционного образова-
ния (ДО). 
ОПК-6.2 Демонстрирует навыки 
проведения занятий и осуществ-
ления текущего контроля по учеб-
ным предметам, курсам, дисцип-
линам (модулям) основной и обра-
зовательных программ, в том чис-
ле с использованием ДО. 

 

 

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. 
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Таблица 4 - Профессиональные компетенции выпускников и индикаторы их достижения 
Наименование  
компетенции 

Индикаторы компетенций 

ПК-1 Способен разраба-
тывать новый ассорти-
мент и технологии про-
изводства конкурентно-
способной  продукции 
животного происхожде-
ния с заданными свойст-
вами и составом 

 

ПК-1.1 

Демонстрирует навыки 
проведения научно-

исследовательских работ 
и маркетинговых иссле-
дований при разработке 
нового ассортимента и 
технологии производст-
ва продуктов с заданны-
ми свойствами и соста-
вом, создании математи-
ческих моделей, позво-
ляющих исследовать и 
оптимизировать пара-
метры технологического 
процесса производства, 
улучшать качество про-
дуктов. 

ПК-1.2 

Использует знания методов 
исследования свойств про-
довольственного сырья, пи-
щевых макро- и микроин-
гредиентов, технологиче-
ских добавок и улучшите-
лей, влияющих на техноло-
гические функции, для при-
дания пищевым продуктам 
заданных свойств и сохра-
нение их качества для раз-
работки новых методик ис-
следований свойств сырья, 
полуфабрикатов и готовой 
продукции 

ПК-1.3 

Использует знания 
принципов составления 
технологических расче-
тов при проектировании 
новых или модерниза-
ции существующих 
производств и произ-
водственных участков 
по производству про-
дуктов и производств и 
применяет статистиче-
ские методы обработки 
экспериментальных 
данных для анализа 
технологических про-
цессов 

ПК-2 Способен органи-
зовать и управлять испы-
таниями и внедрением 
новых технологий произ-
водства новых продуктов 
питания животного про-
исхождения 

ПК-2.1 

Демонстрирует навыки 
организации выпуска 
опытных партий новых 
видов продуктов пита-
ния в целях оценки их 
соответствия требовани-
ям проектной докумен-
тации с рассмотрением 
рационализаторских 
предложений по совер-
шенствованию техноло-
гии производства для 
подготовки заключений 
о целесообразности их 
внедрения 

ПК-2.2 

Демонстрирует навыки раз-
работки и корректировки 
новых видов продуктов пи-
тания рецептурно-

компонентных и технологи-
ческих решений при прове-
дении промышленных ис-
пытаний прогрессивных 
технологий с учетом опти-
мизации затрат и повыше-
ния качества производимой 
продукции 

ПК-2.3 

Использует знания ви-
дов нормативно-

технической докумен-
тации, оформляемой по 
результатам внедрения 
технологических про-
цессов и систем управ-
ления, прогрессивных 
технологий производст-
ва новых продуктов пи-
тания животного проис-
хождения для разработ-
ки и составления отче-
тов 

ПК-3 Способен руководить 
работами по повышению 
качества производства про-
дукции из сырья животного 
происхождения, разрабаты-
вать и внедрять программы 
производственного контро-
ля 

ПК-3.1 

Рассматривает и анали-
зирует виды производст-
венного брака, методы 
его предупреждения и 
устранения, правила 
проведения процедур 
подтверждения соответ-
ствия и системы управ-
ления качеством про-
дукции. 

ПК-3.2 

Демонстрирует навыки 
управления и корректировки 
показателей качества про-
дукции с целью улучшения 
и поддержки конкуренто-
способности 

ПК-3.3 

Использует знания ви-
дов фальсификации 
продукции из сырья 
животного происхожде-
ния и методов ее выяв-
ления и демонстрирует 
навыки в выявлении 
фальсификации продук-
ции с целью ее недопу-
щения 
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ПК-4   Способен самостоя-
тельно выполнять научно-

исследовательские и произ-
водственные задачи с ис-
пользованием современных 
методов и аппаратуры в 
области проектирования 
новых продуктов питания 
животного происхождения 

ПК-4.1 

Обосновывает использо-
вание методик проведе-
ния испытаний и анали-
зов пищевой продукции 
и вспомогательных ма-
териалов, государствен-
ных и международных 
нормативных и методи-
ческих документов для 
решения научно-

исследовательских и 
производственных задач 
с использованием со-
временных методов и 
аппаратуры 

ПК-4.2 

Демонстрирует навыки вне-
дрения предложений по со-
вершенствованию контроля 
технологического процесса 
и качества пищевой продук-
ции и составления плана и 
контроля работы по внедре-
нию новых методов лабора-
торного контроля и совер-
шенствованию существую-
щих методов 

ПК-4.3 

Демонстрирует навыки 
по проектированию и 
внедрению новых и со-
вершенствованию су-
ществующих методов 
лабораторного контроля 
новых продуктов пита-
ния 
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Таблица 5 - Профессиональные компетенции выпускников и их связь с профстандартами 

Задача профессиональной дея-
тельности 

Код и наименование профессиональной 
компетенции 

Код и наименование индикатора  
достижения профессиональной компетенции 

Основание (профессио-
нальный стандарт, анализ 

опыта) 
Тип задач профессиональной деятельности: научно-исследовательский 

Задача 1. Научно-

исследовательская деятельность в 
сфере переработки сырья животного 
происхождения и водных биологи-
ческих ресурсов  

ПК-4   Способен самостоятельно выпол-
нять научно-исследовательские и произ-
водственные задачи с использованием со-
временных методов и аппаратуры в облас-
ти проектирования новых продуктов пита-
ния животного происхождения  

ПК-4.1 

Обосновывает использование методик проведения 
испытаний и анализов пищевой продукции и вспомо-
гательных материалов, государственных и междуна-
родных нормативных и методических документов для 
решения научно-исследовательских и производствен-
ных задач с использованием современных методов и 
аппаратуры. 

ПК-4.2 

Демонстрирует навыки внедрения предложений по 
совершенствованию контроля технологического про-
цесса и качества пищевой продукции и составления 
плана и контроля работы по внедрению новых мето-
дов лабораторного контроля и совершенствованию 
существующих методов. 

ПК-4.3 

Демонстрирует навыки по проектированию и внедре-
нию новых и совершенствованию существующих ме-
тодов лабораторного контроля новых продуктов пи-
тания. 

На основе анализа требова-
ний к профессиональным 
компетенциям, предъяв-

ляемых к выпускникам на 
рынке труда 

(ПС 22.002 Специалист по 
технологии продуктов пи-
тания животного происхо-

ждения; 
ПС 15.011Специалист по 

технологии продуктов пи-
тания из водных биоресур-
сов и объектов аквакульту-

ры; 

ПС 40.060 «Специалист по 
сертификации и подтвер-
ждению соответствия») 

Задача 2. Осуществление науч-
но-исследовательской деятельно-
сти в области моделирования 
функциональных продуктов пи-
тания из сырья животного проис-
хождения 

ПК-1 Способен разрабатывать новый 
ассортимент и технологии производст-
ва конкурентноспособной  продукции 
животного происхождения с заданными 
свойствами и составом 

 

ПК-2 Способен организовать и управ-
лять испытаниями и внедрением новых 
технологий производства новых про-
дуктов питания животного происхож-
дения 

ПК-1.1 

Демонстрирует навыки проведения научно-

исследовательских работ и маркетинговых исследова-
ний при разработке нового ассортимента и техноло-
гии производства продуктов с заданными свойствами 
и составом, создании математических моделей, по-
зволяющих исследовать и оптимизировать параметры 
технологического процесса производства, улучшать 
качество продуктов. 
ПК-1.2 

Использует знания методов исследования свойств 
продовольственного сырья, пищевых макро- и микро-
ингредиентов, технологических добавок и улучшите-
лей, влияющих на технологические функции, для 
придания пищевым продуктам заданных свойств и 
сохранение их качества для разработки новых мето-

На основе анализа требова-
ний к профессиональным 
компетенциям, предъяв-

ляемых к выпускникам на 
рынке труда 

(ПС 22.002 Специалист по 
технологии продуктов пи-
тания животного происхо-

ждения; 
ПС 15.011Специалист по 

технологии продуктов пи-
тания из водных биоресур-
сов и объектов аквакульту-

ры; 

ПС 40.060 «Специалист по 
сертификации и подтвер-



дик исследований свойств сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции. 

ПК-1.3 

Использует знания принципов составления техноло-
гических расчетов при проектировании новых или 
модернизации существующих производств и произ-
водственных участков по производству продуктов и 
производств и применяет статистические методы об-
работки экспериментальных данных для анализа тех-
нологических процессов. 

ПК-2.1 

Демонстрирует навыки организации выпуска опыт-
ных партий новых видов продуктов питания в целях 
оценки их соответствия требованиям проектной до-
кументации с рассмотрением рационализаторских 
предложений по совершенствованию технологии 
производства для подготовки заключений о целесооб-
разности их внедрения. 

ПК-2.2 

Демонстрирует навыки разработки и корректировки 
новых видов продуктов питания рецептурно-

компонентных и технологических решений при про-
ведении промышленных испытаний прогрессивных 
технологий с учетом оптимизации затрат и повыше-
ния качества производимой продукции. 

ПК-2.3 

Использует знания видов нормативно-технической 
документации, оформляемой по результатам внедре-
ния технологических процессов и систем управления, 
прогрессивных технологий производства новых про-
дуктов питания животного происхождения для разра-
ботки и составления отчетов. 

ждению соответствия») 

Тип задач профессиональной деятельности: производственно-технологический 

Задача 3. Разработка и внедрение 
новых технологий производства 
функциональных продуктов пи-
тания из сырья животного проис-
хождения и водных биологиче-
ских ресурсов  

ПК-2 Способен организовать и управ-
лять испытаниями и внедрением новых 
технологий производства новых про-
дуктов питания животного происхож-

дения 

ПК-2.1 

Демонстрирует навыки организации выпуска опыт-
ных партий новых видов продуктов питания в целях 
оценки их соответствия требованиям проектной до-
кументации с рассмотрением рационализаторских 
предложений по совершенствованию технологии 

На основе анализа требова-
ний к профессиональным 
компетенциям, предъяв-

ляемых к выпускникам на 
рынке труда 

(ПС 22.002 Специалист по 
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 производства для подготовки заключений о целесооб-
разности их внедрения. 

ПК-2.2 

Демонстрирует навыки разработки и корректировки 
новых видов продуктов питания рецептурно-

компонентных и технологических решений при про-
ведении промышленных испытаний прогрессивных 
технологий с учетом оптимизации затрат и повыше-
ния качества производимой продукции. 

ПК-2.3 

Использует знания видов нормативно-технической 
документации, оформляемой по результатам внедре-
ния технологических процессов и систем управления, 
прогрессивных технологий производства новых про-
дуктов питания животного происхождения для разра-
ботки и составления отчетов. 

технологии продуктов пи-
тания животного происхо-

ждения; 
ПС 15.011Специалист по 

технологии продуктов пи-
тания из водных биоресур-
сов и объектов аквакульту-

ры; 

ПС 40.060 «Специалист по 
сертификации и подтвер-
ждению соответствия») 

Задача 4. Осуществление кон-
троля рационального использо-
вания сырья животного происхо-
ждения и мер по обеспечению 
безопасности разрабатываемых 
продуктов питания и произ-
водств. 

 

ПК-2 Способен организовать и управ-
лять испытаниями и внедрением новых 
технологий производства новых про-
дуктов питания животного происхож-
дения. 

ПК-3 Способен руководить работами по 
повышению качества производства про-
дукции из сырья животного происхожде-
ния, разрабатывать и внедрять программы 
производственного контроля. 

ПК-2.1 

Демонстрирует навыки организации выпуска опыт-
ных партий новых видов продуктов питания в целях 
оценки их соответствия требованиям проектной до-
кументации с рассмотрением рационализаторских 
предложений по совершенствованию технологии 
производства для подготовки заключений о целесооб-
разности их внедрения. 

ПК-2.2 

Демонстрирует навыки разработки и корректировки 
новых видов продуктов питания рецептурно-

компонентных и технологических решений при про-
ведении промышленных испытаний прогрессивных 
технологий с учетом оптимизации затрат и повыше-
ния качества производимой продукции. 

ПК-2.3 

Использует знания видов нормативно-технической 
документации, оформляемой по результатам внедре-
ния технологических процессов и систем управления, 
прогрессивных технологий производства новых про-
дуктов питания животного происхождения для разра-
ботки и составления отчетов. 

ПК-3.1 

На основе анализа требова-
ний к профессиональным 
компетенциям, предъяв-

ляемых к выпускникам на 
рынке труда 

(ПС 22.002 Специалист по 
технологии продуктов пи-
тания животного происхо-

ждения; 
ПС 15.011Специалист по 

технологии продуктов пи-
тания из водных биоресур-
сов и объектов аквакульту-

ры; 

ПС 40.060 «Специалист по 
сертификации и подтвер-
ждению соответствия») 
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Рассматривает и анализирует виды производственно-
го брака, методы его предупреждения и устранения, 
правила проведения процедур подтверждения соот-
ветствия и системы управления качеством продукции. 
ПК-3.2 

Демонстрирует навыки управления и корректировки 
показателей качества продукции с целью улучшения и 
поддержки конкурентоспособности. 

ПК-3.3 

Использует знания видов фальсификации продукции 
из сырья животного происхождения и методов ее вы-
явления и демонстрирует навыки в выявлении фаль-
сификации продукции с целью ее недопущения. 
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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, опреде-
ляемых 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 

https://www.orelsau.ru/sveden/education/eduOp/


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 на-
выки и способствуют комплексному формированию компетенций обучающихся, предусмот-
ренных ФГОС ВО. Программы практик разработаны в зависимости от видов деятельности, 
на которые ориентирована ОПОП. 

Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) в соответст-
вии с ОПОП ВО по направлению подготовки 19.04.03 Продукты питания животного проис-
хождения 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 
безопасности с соответствующей записью в журналах, находящихся на кафедре. При прохо-
ждении 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 го-
сударственных 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 го-
сударственной экзаменационной комиссии ведет проколы ее заседаний, представляет необ-
ходимые материалы в апелляционную комиссию. Решения, принятые комиссией, оформля-
ются 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 го-
сударственной 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, по-
зволяющие 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 дисцип-
лине (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), по-
зволяют 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 соответст-
вующую оценку сформированности компетенций обучающихся на различных этапах освое-
ния 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 дейст-
вующим противопожарным правилам и нормам и обеспечивающей проведение всех видов 
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дисциплинарной 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;  

- 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., 2005-2022, 1-12 (в год) 
2. ВЕСТНИК РОССИЙСКОЙ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ НАУКИ. – М., 2006-2022, 

1-6 (в год) 
3. МОЛОЧНАЯ ПРОМЫШЛЕННОСТЬ. – М., 2005-2022, 1-12 (в год) 
4. МОЛОЧНОЕ И МЯСНОЕ СКОТОВОДСТВО. – Балашиха, 2005-2022, 1-8 (в год) 
5. ТЕХНИКА И ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ СЕЛА. – Правдинский, 2005-2022, 1-12 (в год). 

 

Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», 
необходимых для освоения ОПОП 

Неограниченный доступ к электронным образовательным ресурсам, методическим 
разработкам университета, учебным и справочным пособиям предоставлен обучающимся на 
сайте университета по ссылке https://www.orelsau.ru/student/elektronnaya-informatsionno-

obrazovatelnaya-sreda/ 

1. ЭБС Издательства «Лань». Режим доступа: http://lanbook.com/ebs.php. Дата обраще-
ния: 12.02.23 (неограниченный доступ) 
2. Электронная библиотека eLIBRARY.RU. Режим доступа: http://elibrary.ru/defaultx.asp. 

Дата обращения: 12.02.23 (открытый доступ) 
3. ЭБС «ТД ЮРАИТ». Режим доступа: https://urait.ru/. Дата обращения: 12.02.23 (неог-
раниченный доступ) 
4. Национальный цифровой ресурс РУКОНТ, режим доступа https://text.rucont.ru/ Дата 
обращения: 12.02.23 (неограниченный доступ). 
5. 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: 
12.02.23 (неограниченный доступ) 
6. Scopus https://lib.tusur.ru/ru/resursy/bazy-dannyh/web-of-science, режим доступа 
https://www.scopus.com/ Дата обращения: 12.02.23 (неограниченный доступ). 
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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 - аудио проигрыватель (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 
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 

32 

 

 

https://elibrary.ru/org_profile.asp?id=4691
https://grebennikon.ru/
https://e.lanbook.com/journals/939


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 средст-
вами 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 

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-

33 

 

 

https://cntd.ru/
https://archive.neicon.ru/xmlui/
https://www.orelsau.ru/sveden/education/eduOp/


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 на-
правлениям 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 ус-

танавливается в процессе проверок выполнения лицензионных требований, а также в про-
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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 (государст-
венную 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 
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. 
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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 при-
оритеты 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 осуще-
ствляется на основе систематической проверки качества (внутренних аудитах) образователь-
ных 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 пре-
доставление информации о реализуемых образовательных программах, ожидаемых 

результатах этих программ, квалификациях, которые он присваивает, используемых обу-
чающих и оценочных процедурах и об образовательных возможностях, доступных студен-
там. Публикуемая информация также содержит описание достижений выпускников и харак-
теристику достижений обучающихся. 

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);  
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- 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:  
- на уровне Университета; 
 - на уровне факультета; 
 - на уровне кафедры.  
На уровне Университета координацию воспитательной и внеучебной работы осуще-

ствляет 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;  

37 

 

 



- координирует осуществление культурно-просветительских программ.  
На уровне Университета воспитательную и внеучебную работу с обучаемыми осуще-

ствляет Молодежный центр ФГБОУ ВО Орел ГАУ. МЦ функционирует согласно Положе-
нию о Молодежном центре, в котором отражаются основные направления воспитательной и 
внеучебной работы МЦ с обучаемыми. МЦ принимает заявления от детей-сирот и детей, ос-
тавшихся без попечения родителей, о зачислении на полное государственное обеспечение, а 
так же организует санаторно-курортные и культурно-массовые поездки студентов и аспиран-
тов. 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 заселение в 

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

Советом старост;  
готовит проект Плана воспитательной и внеучебной работы факультета (института); 
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 общест-
венной жизни кафедр факультета.  

На уровне кафедры для координации и организации воспитательной и внеучебной ра-
боты ответственным является заведующий кафедры. Для организации воспитательной и вне-
учебной работы с группой обучающихся на основании распоряжения декана факультета (ди-
ректора института) по представлению  заведующего выпускающей кафедрой закрепляются 
функции куратора группы, который также участвует в процессе воспитательной и внеучеб-
ной 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-
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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, на-
учной библиотекой; подготовку читателей для работы со справочным аппаратом, в том числе 
в автоматизированном режиме. Работники научной библиотеки совместно с преподавателя-
ми кафедр участвуют в реализации культурно- просветительских программ, оказывают по-
мощь 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» 

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; 
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• 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 меро-

приятий, 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-
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. 
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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) и их индикаторы Общепрофессиональные компетенции (ОПК) и их индикаторы Профессиональные компетенции (ПК) и их индикаторы 

Блок 1 Дисципли-
ны, модули 

Обязательная часть 

1 2 3 4 5 6 1 2 3 

4 5 6 1 2 3 4 
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1 
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2 
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Общеобразователь-
ные дисциплины 

                                                                                        

Методология и 
методика научного 
исследования  +  +  +                                                  +  +  +                        +     
Иностранный язык 
в сфере профес-
сиональных 
коммуникаций                    +  +  +  +  +  +                                                           
Управление 
проектами        +  +  +                                                                             
Организация и 
управление 
коллективом              +  +  +                                                                       
Организация 
образовательной 
деятельности и 
методика препода-
вания специальных 
дисциплин  +  +  +              +  +  +        +  +  +                          +  +                         
Управление 
качеством  и  
система НАССП 
пищевой продук-
ции                                      +  +        +  +                            +  +         
Проектирование и 
маркетинг продук-
тов питания                                                    +  +            +  +  +    +               
Научно­
технологические 
процессы форми-
рования качест-
венных показате-
лей продуктов 
питания                                          +  +  +                                           
Часть, формируемые участниками образовательной организации 

Фальсификация 
продуктов питания 
животного проис-
хождения                                                                                 +       
Техника и методо-
логия исследования 
свойств сырья и 
готовой продукции                                                                                    +  +  + 
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Способы создания 
функциональных 
продуктов питания                                                                  +  +  +  +  +  +             
Разработка научно­
технической 
документации в 
пищевой промыш-
ленности                                                                            +             
Научно­
технологические 
основы хранения 
сырья и пищевых 
продуктов                                                                        +  +   +  +         
Прижизненное 
формирование 
свойств сырья 
животного проис-
хождения                                                                    +          +  +  +       

 

Дисци-
плины 
по бло-

кам Универсальные компетенции (УК) и их индикаторы 
Общепрофессиональные компетенции (ОПК) и их индикато-

ры 

Профессиональные компетенции (ПК) и их индика-
торы Блок 1 

Дисци-
плины, 
модули 

Дисци-
плины 
по вы-
бору 

1 2 3 4 5 6 1 2 3 
4 5 6 1 2 3 4 
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Дисциплины (мо-
дули) по выбору 1 
(ДВ.1)                                                                                         
Основы инженер-
ного  творчества и 
патентоведения                                                                        +    +             
Современные ме-
тоды научно­
технического поис-
ка                                                                        +    +             
Дисциплины (мо-
дули) по выбору 2 
(ДВ.2)                                                                                         
Технологии фер-
ментированных 
пищевых продук-
тов                                                                    +  +  +  +               
Технология про-
дуктов лечебно­
профилактическо-
го питания                                                                    +  +  +  +               
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Дисциплины (мо-
дули) по выбору 3 
(ДВ.3)                                                                                         
Материальные 
ресурсы в пищевой 
промышленности                                                                      +                   
Инновационные и 
ресурсосберегаю-
щие технологии 
продуктов питания                                                                      +                   
Дисциплины (мо-
дули) по выбору 4 
(ДВ.3)                                                                                         
Пищевые и биоло-
гически активные 
добавки                                                                  +  +    +                 
Нетрадиционные 
виды сырья в про-
изводстве продук-
тов животного 
происхождения                                                                  +  +    +                 
Блок 2 Практики                                                                                         
Обязательная часть                                                                            
Учебная практика                                                                                         
Технологическая 
практика                                     

 +  +      +                                           
Производственная 
практика                                                                                         
Педагогическая 
практика                                                              +  +                         
Технологическая 
практика                                          +  +  +  +  +  +                          +  +  +       
Научно­
исследовательская 
работа                                          +  +  +      +  +  +  +  +      +  +  +  +  +  +        +  +  + 
ǿасть, формируемая участниками об-
разовательных отношений                                                                            
Преддипломная 
практика                       

              
                             +  +  +                   

Блок 3 Государст-
венная итоговая 
аттестация                                     
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Защита выпускной 
квалификационной 
работы, включая 
подготовку к про-
цедуре защиты и 
процедуру защиты  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  + 
ФТД Факультати-
вы                                     

                                                    
Синбиотики в про-
дуктах животного 
происхождения                                     

                               +    +                 
Технологии пере-
работки гидробио-
нтов                                     

                             +  +  +  +  +  +             
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PЕцЕHЗияЭКсПЕ,PTA ­ ПPЕДCTABИTЕJUI PAБOTOДATЕЛЕЙHA oсFIoBHУIo ПPOФЕCCИOFIAЛЬHУIO oБPAЗoBATЕЛЬHУIoПPOГPAMMУ BЬICШЕГO OБPAЗOBAHИ'IHaпpaвлeниe: |9.04.03 _ ПpoдyктЬI пиTilния }киBoтIIoгo пpoисxoж.цeнияHaпpaвленtloсTЬ (пpoфиль): Tеxнoлoгия фyнкциoнЕtJIьtIЬD( пpo.цyкToB rIv{TaHИЯУpoвень BЬIсшегo oбpaзoвaния: Мaгистp?lЛУpaФopмa oбyuения: oЧнzUI, зaoЧнtulКвaлификaция BЬIпyскникa: мaгистpHopмaтивньIй сpoк oсBoениЯ oПoП Bo _ 2 roДa (oнrraя), 2 roДa 6 мeсяцев (зaoннaя).1. Кpаткaя хaрaкTrристикa oIIoП Bo в сooтBeтстBии с Блoкaми (ФГoс Bo).Рецензиpyемaя oПoП Bo иМеeT свoeй цeлЬю .цoкyмrl{Taциoннoе И МeTo.циЧескoeобеспечение pеaЛизaции ФГoC Bo и нa этoй oснoвe paзBиTие y oбyнaroщиxся ЛиЧI{oсTI{ыхкaЧlсTB' a Taк)ке фopмиpoвaние yIIиBrpcilJIЬI{ЬIx, oбщепpoфессиoнitЛьнЬIХ ИпpoфессиoнulлЬнЬIx кoмпeтrнций, опoсoбствytoщиx yспеrшнoй .цeяTелЬнoсТи пoIraпpaBЛrниro 19.04.03 _ ПpoдyктЬI питaния )киBoTIloгo пpoисxoж,цения (нaпpaBленнoсTЬ(пpo ф иль) : Технoлoгия ф yнкциoнttлЬIIЬD( IIpo,цyкToB питaния).Mиссия oПoП Bo МaГисTpaтypЬI пo нaпpaBЛeIIию Пo.цгoToBки l9.04.03кПpoдyктьr rIИTaHИЯ )киBoтI{oгo Пpoисxo}к.цeнияD IIaпpaBЛeIIнoотЬ (пpoфиль) ­ TехнoлoгияфyнкuиoнaJIЬнЬIх пpoДyкToB |]vПalИЯ зaклIoчarтся B ПoдгoToBкe oбуraющихся кпpoфессиoнaльнoй деяTеJIьнoсTи в oблaстяx, coчеTilloщиx знaния изЬIскaTеЛьскoй |1IIpoекTнo­кoнсTpyкTopскoй .цеятелЬнoсTи' ПpoизBo.цсTBrl{нo­Trхнoлoгическoй ИПpoизвoДсTвен}Io­yПрaвленuескoй, экспеpиМeнтaлЬнo­исслe.цoвaTеЛьскoй,пpеДПpиt{иМaтеЛЬскoй.цеятельнoсTи и Tpy.цoвoГo ПpaBa с пpaкTическиМи IIaBЬIкaМи нa бaзепереДoBЬIx теxнoлoгий.B Блoке 1 (,{исциплинЬI кмoдyли), .цисциПлинЬI чaсTи, фopмиpyeмoй yuaстникaмиoбpaзoвaтеЛЬнoгo Пpoцессa' нaПpaBлеI{ЬI нa пoJlyчeниe yглyблeнньrx знaний' умeний иI{aBЬIкoB ДЛЯ yспеrпнoй пpoфeссиoнaльнoй деяTелЬнocTи B yсЛoBияхBЬIсoкoтехнoЛoгиЧнoгo пищrBoгo пpoизBoДcTBa vI пpeДyсМaTpиBaloT BoзМo}кнoсTЬПpoДoЛ)кения пpофессиoнaJlЬнoгo oбpaзoв aНИЯ И нaщнoй дrяTельнoсTи.fiaннaя oПoП Bo pеaлизyеTся пo нaПp.lBЛrнию пo,цГoToBки 19.04.03 _ <ПpoлyктьrПvrcaНИЯ }киBoTIIoгo Пpoиcxoж.цения)) нaIIpaBЛrIIнoсTь (пpoфиль) ­ ТехнoлoгияфyнкциoнtlЛЬt{ЬIx Пpo.цyкToB ПИTaHvIЯ. HaпpaвленнoстЬ oПoП Bo oПpeДеЛяеTсЯ.цисциПЛинaNw| ЧacТv|' фopмиpyемoй y.raстникaми oбpaзoBaтeЛЬнЬrx oтношrений ПpoгpaMМЬIМaГисTpaTypЬI' с пoМoщЬЮ кoтopьD( фоpмиpyroтcя пpoфессиo,нtlЛЬньIr кoМпетrнции.Tpyдoемкoсть oПoП Bo мaгиотpaTypьI сoсTaBJUIеT 120 зaчетнЬD( е.циниц зa BесЬпepиoД oбyrения B сooTBетсTBии с ФгoC Bo. TpyдoемкoстЬ oсBoения oбyнaroщимсяoПoП yкaзaнa B зaЧеTIIЬIx еДиницtlх зa Bесь пеpиo.ц oбуrения B сooTBетсTBии с ФГoC BoПo ДaннoMy I{aПpaBЛениIо и BклIoчaеT Bсе BидьI кoнтaктнoй и сaмoсToяTеЛЬнoй paбoтьr,ПpaкTики и BpеМЯ' oTBo,циМoe нa кoнщoJIь кaЧeсTBa oсBoения cTy.ценToм oПoП. oднaзaчеTнaя rДиницa сoсTaBляrT 36 чaсoв.oблaсти пpoфессиoнaльнoй ДеяTеЛьIIoсTи vI (или) сфepьr пpoфессиoнaльнoй.цеятелЬнoсTи' B кoTopЬж BЬIпyскники' oоBoиBIIIиr пpoгpull\,{Мy мaгисTpaTypЬI, МoгyToсyщесTBлять пpoфеcсиoнaJlьнyo.цеяTелЬнoсTЬ: 01 oбpaзoBal{иe и нayкa (в сфеpе нayЧнЬжиссЛrДoBaний теxнoлoгий Пpo.цyкToB )кивoTнoгo пpoисхo)кДenИЯ paзЛLlчнoгo нaзнaчения;pеaЛиЗaции oсIloBtlыx ПpoгpaММ пpoфeссиoнtlлЬнoгo oбy.rения' BЬIсшIrгo oбpaзoвaния'ДoПoЛttитеЛЬнoГo пpофeссиoнaЛьнoГo oбpaзoвaния); 15 Pьrбoвo.цсTBo и pьrбoлoвствo (всфеpе технoлогий кoмплекснoй пеprpaбoтки BoДнЬD( биoлoгическиx pесypсов); 22Пищевaя пpoMЬIшленнoсTь' BкЛIoчaя пpoизBoДсTBo IIaпиTкoB 14 тaбaкa (в сtpеpeкoмплекснoй пеpepaбoтки l\ilяснoгo |4 МoЛoчIloгo cьIpья); 40 CквoзньIе Bи.цЬI



пpoфессиoнaлЬнoй деяTелЬнoсTи B IIpoМышленнoсTи (в сфеpe: пpoфеосиoнaльнoй.цrятельнoсти в oблaсти сеpтификaции пpoДyкции (yслyг).2. ПpeимyщестBa paзрaботaннoй oIIoII Bo. к пpeимyщrсTвilм oПoП Bo мoжнooт}tесТи To, чТo y.rебньIй плaн BкЛIoчaеT B ceбя ДиIЦиПJIиI{ьI, oxBaтЬIBaIoщие Bсr oTpaсЛипищeвoй пpoМьшшенt{oсти (мяснaя, Мoлoчнtul' pьIбoпеpеpaбaтьlвшoщaя). oсoбoеBниМaниe B пpoГpaММе пo.цгoтoBки y'цrЛенo oсBoeнию .цисциплин' сBязaнньIх спoтpеб нo сTяМ и пеpepaбaтьtвaющиx Пpe.цпp plятlиЙ opлoвскoй oблaсти'3.Tипьr зaДaч пpофессиoнaльнoй ДeяTеЛьнoсти' к кoтopьIм гoтoB BЬIпyскник. Tипaмизa"цaч пpoфессиoнaльнoй ДеяTrЛьнoсTи' к кoTopЬIM гoтoBятся BЬIIIyскники пpoгpaММЬIMaгисTpaтypЬI с ПpисBorl{иeМ квaш,rфикaции МtlгисTp яBляIoTся: нayчнo­иссле.цoBaTельский; пpoизвo'цсTBеHIIo­TrхнoЛoгический; педaгoгический.4. Зaдatи, кoтopьIr способен pеПIaTь BЬIпyскнllк' B сooтBeTсTBии с oблaстьrо и сфеpoйДeяТeЛЬнoсTи в сooTBeтстBи}l Фгoс Bo пo сooTBетсTвyющеlиy нaПpaBЛеt{июпoДгoToBки. Пp" oсBoеtlии пpoфессиoнitпЬIlЬD( кoМпeтенцИvl B oПoП пoстaвленo 5oснoBI{ЬIx зaдaч: Harдro­исслeдoB€}теJъсI€,I .цeятeJIЬI{oсTъ B сфepе перpaбoтки сЬIpЬя)I(иBoTIloгo ПpoисxoщДения и Bo.цIIьD( биoлoгическиx pесypсoB; oсyЩeствление нayчнo­иссЛe.цoBaтельскoй .цеяTеЛЬнoсTи B oблaсти мoдеЛиpoBaния фyнкциoнaлЬнЬIx пpo.цyктoBПИTaНИЯ иЗ сЬIpЬя )киBoTI{oгo пpoисхoжДeНИЯ; Paзpaбoткa и Bнедpение нoBьD( теxнoлoгийпpoизBoДсTBa фyнкщиoнilлЬtlьD( ПpoДyкToB wПaшИЯ из сьIpЬя жиBoTIIoгo пpoисxo)кДeшИЯ ИBo.ц}IЬD( биoлoгическиx pесypсов; oсyшестBЛeниe кoнTpoля paциoнaЛьнoгo исПoлЬЗoвaниясЬIpЬя )киBoTI{oГo пpoисхoж.цeIlИЯ уI Мrp пo oбеопечениro безопaснoоти paзpaбaтьвaеМьD(ПpoДyкToB IIитtш{ия и пpoизBoДсTB; Haуlнo­меTo.цическoe oбeспeчениr иссЛr.цoBaний пooтДелЬнЬIМ paз.цеЛaМ (этaпaм, зaдaниям) TlМьI' aIIElЛиз pезyЛьTaToB' фopмyлиpoвкaBЬIBoдoB.BьlвоД: Taким oбpaзoм, oПoП пo нaIIpaBлrIIию пo.цгoтoBки 19.04.03 _ <ПpoлyктьlЛуITaНИЯ я(ивoTнoгo пpoисxoж.цения) нaпpaBлeннoсTЬ (пpoфиль) ­ TеxнoлoгияфyнкциoнaJIЬнЬIx пpoДyкToB тIvITaНИЯ сooтBeTсTByeт тpeбoBaнияМ ФГC Bo, a TaЮкетpебoвaниям пpoфессиoнaлЬEьIx сTaII.цapToB, yкaзaннЬIx вo ФГoс Bo, трeбoвaниямpегиoн.rЛЬнoгo pынкa Tpy.цa' Пpе.цъяBJUIеМЬIМ к BЬIIIycrcIикitI\,{ пo .цaннoМy нaПpaBлени}oпo.цгoToBки.ГенеpaльнЁIй диpектopooo к T.{ opлoвский Гoстинец> A.B. Беззyбикoв'%;"3k,l%



PЕцЕнЗияЭКCПЕPTA ­ ПPЕДсTABИTЕЛЯ PAБOTOДATЕЛЕЙHA oCHoBHУIo ПPoФЕCсИoHAЛЬHУIo oБPAзoBATЕЛЬHУIoПPOГPAMMУ BЬIсшЕГo oБPAЗoBAнИЯHaпpaвление: 1 9.04.03 _ ПpoдyкTьI пиTaIIия х(иBoTнoГo пpoисxo Я<ДeНИЯHaпpaвленнoсTЬ (пpoфиль): Tеxнoлoгия фyнкциoнtlльньtx Пpo.цyкToB пиTaнияУpoвень BЬIсшеГo oбpaзoвaния: МaгисTpaTypaФopмa oбyнения: oчнitя' зaoчнaяКвaлификaция BЬIПyскникa: I\,IaгистpHopмaтивньIй сpoк oсBoeния oПoП Bo _ 2 гoДa (o.rнaя), 2 roДa 6 мeсяцeв (зaouнaя).1. Кpaткaя xapaктеристикa oПoП Bo в сooтBетстBиIl с Блoкaми (Фгoс Bo).oснoвнaя пpoфeссиoнaЛЬItaJl oбpaзoвaтеЛьн.ш пpoгpaмМa BЬIсшIегo oбpaзoвaния,pеirлизyеМaя пo нaПpaBЛеI{ию Пo.цГoToBки 19.04.03 Пpoдyктьl ПИTaтIvlЯ жиBoTI{oГoпpoиcхo)кДения (нaпpaвленнoсTЬ (пpoфиль): Технoлoгия фyнкциoнaлЬнЬIх ПpoДyкToBпитaния) ПpеДстaBляет сoбoй систеМy ДoкyМеIrToв, paзpaбoTallнyю и yTBеp)кДeннyтo Bфедеpaльнoм Гoсy.цapстBеll}loll бIoджетнoм oбpaзoвaтелЬнoМ yчpе}к.цении BьIсшеГooбpaзoвaния <opлoвский гoсy.ЦapсTBеIIнЬIй aгpapньIй yнивеpситеT иМеt{и H.B. Пapaхинa) сyчеToM пoтpeбнoстей pеГиoнaJlЬI{oгo pЬIнкa тpyДa нa oсIIoBе фeлеpaльнoгoГoсy.цapсTвеI{нoгo oбpaзoвaтеЛЬнoгo сTaIIДapTa BЬIсшегo обpaзoвaния пo нaПpaBлеtlиюПo.цгoToBки (ФГoC Bo' yтвеpжденньrй пpикaзoМ Mинoбpнayки PФ oт 11.08.2020г. J\Ъ937),a Taк)ке с yчеToМ yTBеp)кДенньtx пpoфессиoнЕlлЬнЬТх сTaнДapToB.oснoвнoй цeЛЬЮ oПoП Bo МaгистpaтypЬI яBЛяeTся пo.цгoToBкaквaлифициpoBa}IнЬш кaДpoB в oблaсти пpoизBo,цстBa и пеpеpaбoтки ПpoДyкToB ПиTaния)киBoTнoгo Пpoисхo)кДения пoсpе.цстBoМ фopмиpoвaния у oбуяaющихся yниBеpсaЛЬнЬIx'oбщепpoфeссиoнaлЬныx И пpoфессиoнtlЛЬнЬIx кoмпетенций B сooTBетсTBии стpебoвaниями ФГoс Bo пo нaПpaBЛrниIo пo,цгoToBки 19.04.03 _ ПpoдyкTЬI пиTaния}I<иBoTI{oГo ПpoисxoжДrния (нaпpaвленнoсTЬ (пpoфиль): Tеxнoлoгия фyнкциoнaльньIxпpo.цyкToB питaния), a Taкжe paзв;ИTI4Я личнoстнЬТх кaчесTB (целеyстpеi\,IЛrннoсTи'opГaнизoBaнI{oсTи' тpy.Цoлroбия, oTBеTсTBеIIнoсTи' кoММyникaTиBIIoсTи' ToЛеpaI{TнoсTи'oбщей кyльтypьI)' пoзBoJUtrIoщиx pezrЛизoBaTь сфopмиpoвallнЬIe кoМпеTенции BпpoфессиoнAльнoй .цеяTелЬнoсти.oПoП Bo пpедсTaвляеT сoбoй кoМплекс oсIloBнЬIx хapaкTepистик oбpaзoвaния(oбъем, сo.цеp)кaниr, пЛaниpyеМЬIе prзyЛЬTaTЬI), opгaнизaциoннo­пе.цaгoгических yслoвий,фop' aTTесTaции, кoтоpьIй пpr.цсTaBJIеII B Bи.це oбщей xapaктrpисTики oбpaзoвaтельнoйпpoгpaММЬl, y.reбнoгo ПЛal{a, кaЛенДapнoГo уrебнoгo гpaфикa, paбoниx пpoгpaМM.ЦисциПЛин (мoдyлeй), ПpoгpaММ пpaктик' oцeнoчIlЬIх сpе.цсTB, меToдичeскиx МaTеpиulлoB иПp. КoмпетентнoсTIIo­opиенTиpoBaI{ньIй уreбньlй плaн' yтBеp)кДенньlй в yсTaнoBЛеннoМпopяД.ке' пpеДсTaBЛяет сoбoй пpиЛoх(ение'к oПoП и BклIoЧaеT ,цBе BзaиМoсBязaнньlесoсTaBнЬIе чaсTи: .цисциплинapнo­МoДyЛЬнy}o и кoМIleTентнoстнo­фopMиpy}ощyю..{исциплинapнo.Мo.цУЛЬHaЯ чaсTЬ 1^rебнoгo плaнa ­ эTo TpaДициoHIIo пpиМrняеМЕUIфopмa yuебнoгo пЛaнa. B ней oтoбpaженa ЛoгическtUI пoсле.цoBaTелЬнoстЬ oсBoeния.цисциПЛин .и ПpaкTик, oбеспе.tиBaloщиx фopмиpoвaние кoMIIrтенций.Укaзaнa oбщaя Tpy.цoеМкoсTЬ ДисципJIин' ПpaкTик B зaчеTIIЬD( е.циницax' a тaЮке иxобщaя pt ayДиTopнaJl Tpy.цoeМкoсTЬ B чaсax, B ToМ числе кoнTaкTнaя paбoтa.Кoмпетентнoстнo­фopМиpy}oщiш чaсTЬ уrебнoгo Плaнa сBязЬIBaеT Bсе oбязaтельньlекоМПеТrнции BЬIПyскникa с вpеменнoй пoслs,цoBaTелЬHoсTЬIо |4зYrcHI4Я Bсrx .цисциПЛин ипpaкTик.



Cтpyктypa ПpoгpЕlмМЬI МaГисTpaTypЬI Пo нaпpaвЛениЮ пo,цгoToBки BклIoчaеToбязaтeльнylо ЧaсTЬ и ЧaстЬ' фopмиpyeмyю yчaспIикaMи oбpaзoвaтелЬньIх oтнoшrений.oбъeм oбязaтельнoй uaсти, без yнетa oбъемa ГocyдapсTBеннoй итoгoвой aтTесTaции,сoстaBляeT не MеI{eе 40 пpoцeнтoв oбщeгo oбъeмa пpoгpaмМЬI МaгисTpaтypьl. CтpyкTypaпpoгpaММЬI МaГисTpaTypы включaеT сЛе.цyIощие блoки: Блoк 1 <,{исциплины (мoдyли)>;Блoк 2 кПpaктикu; Блoк 3 <ГoсyдapсTBеt{нtul итoГoBtUI aTтrстaция).2. ПpеимyщестBa paзpaбoтaннoй oПoП Bo. К пprиМyIцесTBaМ oПoП Bo мo>t<нooTнесTи To' чTo yuебньtй плaн BкJIIочaeт в оебя .цисциIUIинЬI, oxBaTЬIBaIoщиe BсепpиopиTеTIrЬIе oTpaсли пищевoй пpoМЬIшлeннoсTи (мяснaя, МoЛoЧнaя'pьIбопеpеpaбaтьlваrощaя). oсoбое BниМaниr B ПpoгpaММе Пo.цГoToBки yдrЛrнo oсBoеI{ию.цисциПЛин, сBЯзaн}tЬIх с пoщебнoсTяМи пеpеpaбaтьtвulloщиx пpе.цпpияTий pегиoнa.3.Tипьr зaДaч пpoфессионaльнoй ДеятeЛьнoсти' к кoтopьrм гoToB вьIПyскник. TипaмиЗa.цaч пpoфессиoнaльнoй ДеяTеЛЬнocTи яBJUIIoTся: нayчнo­исоЛе.цoBaтельский;ПpoизBo.цствeннo­Tеxr{oлoгический ; педaгoгический.4. Зaдauи, кoтopьIr спoсoбен pеrпaть вьrrryскник' B сooтвeтствии с oблaстьro и сферoй.ЦеяTелЬнoсTи B сooтBетстBllи Фгoс Bo пo сooтBrтсТByloщeMy нaпpaBЛениюПoДгoToBки. К зa.цaчaм пpoфессиoнulлЬнoй.цеятельнoсTи BьIIIyскникoB oTнoсяTсЯ: Ha1"д'o­исслеДoBaTеЛЬская .цеЯTeJIЬнoсть в офеpe пеpеpaбoTки сЬIpья )киBoтнoгo Пpoисxo)к.цeкИЯ vlBoДIIЬD( биолoгическиx pесypсoв; oсyщестBJIениe нarпro.исслeдoBaтельскoй .цеяTеЛЬнoсти Boблaсти Мo.цеЛиpoвal{ия фyнкциoнaлЬIIЬD( IIpo.цyкToB rIИTaНИЯ 14З сЬIpЬя жиBoтI{oгoПpoисхoж.цeНИЯ; Paзpaбoткa и B}rе.щ)ение }IoBЬD( теxнoлoгий цpoизBo,цсTBa фyнкuиot{€lЛЬIlЬD(пpoДyкToв IIИTalпИЯ из сырья )I(иBoTнoгo пpoисxo)кДeшИя И Bo.цIIЬD( биoлoгических pесypсoB;oсyшествлeниr кoнтpoJUI paциoнaлЬнoгo испoЛЬзoBalrия сЬIpЬя жиBoTI{oгo пpoисxoжденияи Mеp пo oбеспеЧению безoпaснocТи paзpaбaтьвaеМЬD( цpo.цFсtoB TIиITaHуIЯ и пpoизBo.цсTB;Hay.rнo­меTo.цическoе oбеспrчение исследoвaний пo oт.цrлЬным paзДелaМ (этaпaм,зaлaниям) TеМЬI' tшtlлиз peзyлЬTaToв, фоpмyлиpoBкa BьIBo.цoB.Зaклrочение. B целoМ' oПoП Bo пo нaпpaBЛeIIиIo Пo.цгoтoвки 19.04.03 _ ПpoлyктьlПИTaНИЯ )киBoтнoгo пpoисхo)кДения (нaпpaвлrннoсTЬ (пpoфиль): TеxнoЛoгияфyнкциoнaлЬнЬж пpoДyктoB питaния) cooтBетсTByет тpебoBaIIияМ ФГC Bo, a тaЮкетpебoвaниям пpoфессиoнztльнЬIх оTaIIДapToB, yкiBaIIнЬIx Bo ФГoC Bo, тpебoвaниямpегиoнaJlЬнoгo pЬшкa TpуДa' пprДъяBJUIrМьIп{ к BЬIПyскникttм пo .цaннoМy нaIIpaBлениюпoдгoтoBки и Мo)кrт бьlть pекoМrнДoBaнa к испoлЬзoBaIIиIo в yнебнoм пpoцrссе ФГБoУBo opлoвский ГAУ.Haчaльник мясo­pьIбнoгo цеxaГипеpмapкет <ЛИHИЯ l> филиaлAo кКopпopaция (ГPИHн)<Typистинеский мнoгoфyнкциoнaльньйкoМПЛrкс кГPИHH> И.B. Hoвикoвa
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