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1 Общая характеристика основной профессиональной образовательной 

программы высшего образования 

  

1.1 Общие положения 

 

Основная профессиональная образовательная программа высшего об-

разования – программа магистратуры  19.04.02 Продукты питания из расти-

тельного сырья, направленность (профиль) «Управление инновационным 

развитием предприятий пищевой промышленности» (далее – программа ма-

гистратуры) разработана в соответствии с федеральным государственным об-

разовательным стандартом высшего образования – магистратура по направ-

лению подготовки 19.04.02 Продукты питания из растительного сырья (далее 

– ФГОС-3++) . 

Программа магистратуры представляет собой комплекс основных ха-

рактеристик образования (объем, содержание, планируемые результаты) и 

организационно-педагогических условий, который представлен в виде учеб-

ного плана, календарного учебного графика, рабочих программ дисциплин 

(модулей), рабочих программ практик, программы государственной итоговой 

аттестации, оценочных и методических материалов, форм аттестации. 

Программа магистратуры имеет практико-ориентированный характер, 

разработана и реализуется по модели дуального обучения (далее – программа 

магистратуры дуального обучения) на основе заказа-требования на результа-

ты освоения ОПОП ВО – программы магистратуры 19.04.02 Продукты пита-

ния из растительного сырья, направленность (профиль) «Управление иннова-

ционным развитием предприятий пищевой промышленности» от ООО «Пе-

ремена» (далее – предприятие-заказчик; далее – заказ-требование предприя-

тия) (документ является неотъемлемой частью программы магистратуры ду-

ального обучения и приведен в приложении 1). 

Сведения о реализации программы магистратуры представлены в при-

ложении 2. 

 

1.1.1 Цель (миссия) программы магистратуры 
 

Цель программы магистратуры – развитие у обучающихся личност-

ных качеств, а также формирование универсальных и общепрофессиональ-

ных компетенций, установленных ФГОС-3++ по данному направлению под-

готовки, и профессиональных компетенций, установленных университетом 

совместно с предприятием-заказчиком на основе профессиональных стандар-

тов ПС 22.003 Специалист по технологии продуктов питания из расти-

тельного сырья и заказа-требования предприятия (приложение 1) для успеш-

ного выполнения выпускниками задач профессиональной деятельности по 

завершении освоения программы магистратуры. 
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1.1.2 Требования к уровню образования при приеме для обучения 
 

К освоению программы магистратуры допускаются лица, имеющие 

высшее образование любого уровня.  

 

1.1.3 Срок получения образования 
 

Срок получения образования по программе магистратуры (вне зависи-

мости от применяемых образовательных технологий) в очной форме обуче-

ния, включая каникулы, предоставляемые после прохождения государствен-

ной итоговой аттестации, составляет 2 года. 

При обучении по индивидуальному учебному плану обучающихся, явля-

ющихся инвалидами или лицами с ОВЗ, срок получения образования может быть 

увеличен по их заявлению не более чем на полгода.  

 

1.1.4 Объем программы магистратуры 

 

Объем программы магистратуры составляет 120 зачетных единиц вне за-

висимости от формы обучения, применяемых образовательных технологий, реа-

лизации программы магистратуры с использованием сетевой формы, реализации 

программы магистратуры по индивидуальному учебному плану. 
 

1.1.5 Квалификация, присваиваемая выпускникам 

Согласно приказу Министерства образования и науки Российской Фе-

дерации от 12 сентября 2013 г. №1061 «Об утверждении перечней специаль-

ностей и направлений подготовки высшего образования»  выпускникам при-

сваивается квалификация магистр направления подготовки 19.04.02 Продук-

ты питания из растительного сырья. 

 

1.2 Нормативные правовые и методические документы для разра-

ботки программы магистратуры  
 

Нормативно-правовую базу разработки программы магистратуры со-

ставляют: 

 Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образова-

нии в Российской Федерации»; 

 федеральный государственный образовательный стандарт высшего 

образования – магистратура по направлению подготовки 19.04.02  Продукты 

питания из растительного сырья, утвержденным приказом Минобрнауки Рос-

сии от 17.08.2020 г. № 1040; 

 приказ Минобрнауки России от 6 апреля 2021 г. № 245 «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам высшего образования – 

программам бакалавриата, программам специалитета, программам 
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магистратуры»; 

 приказ Минобрнауки России от 29 июня 2015 г. № 636 «Об утвер-

ждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по обра-

зовательным программам высшего образования – программам бакалавриата, 

программам специалитета и программам магистратуры»; 

 приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России 

№ 390 от 5 августа 2020 г. «О практической подготовке обучающихся»;  

 приказ Минобрнауки России от 9 ноября 2015 г. № 1309 «Об утвер-

ждении Порядка обеспечения условий доступности для инвалидов объектов 

и предоставляемых услуг в сфере образования, а также оказания им при этом 

необходимой помощи»; 

 приказ Минобрнауки России от 12 сентября 2013 г. № 1061 «Об 

утверждении перечней специальностей и направлений подготовки высшего 

образования»; 

 приказ Минздравсоцразвития России от 11 января 2011 г. № 1н «Об 

утверждении Единого квалификационного справочника должностей руково-

дителей, специалистов и служащих, раздел «Квалификационные характери-

стики должностей руководителей и специалистов высшего профессионально-

го и дополнительного профессионального образования»; 

 методические рекомендации по актуализации федеральных государ-

ственных образовательных стандартов и программ высшего образования на 

основе профессиональных стандартов (утверждены Национальным советом 

при Президенте Российской Федерации по профессиональным квалификаци-

ям (протокол от 29 марта 2017 №18)); 

 рекомендации для образовательных организаций по формированию 

основных профессиональных образовательных программ высшего образова-

ния на основе профессиональных стандартов и иных источников, содержа-

щих требования к компетенции работников, в соответствии с актуализиро-

ванными федеральными государственными образовательными стандартами в 

условиях отсутствия утвержденных примерных основных образовательных 

программ (утверждены Национальным советом при Президенте Российской 

Федерации по профессиональным квалификациям (протокол № 35 от 27 мар-

та 2019 г.)); 

 Концепция развития практико-ориентированного профессионально-

го образования в России; 

 Устав университета. 

 

 

1.3 Характеристика профессиональной деятельности выпускников 
 

1.3.1 Области и сферы профессиональной деятельности выпускников 

 

Области профессиональной деятельности и сферы профессиональной 

деятельности, в которых выпускники, освоившие программу магистратуры, 
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могут осуществлять профессиональную деятельность, указаны в ФГОС-3++. 

Направленность (профиль) программы магистратуры конкретизирует 

содержание программы магистратуры в рамках направления подготовки пу-

тем ориентации ее на следующие области профессиональной деятельности и 

сферы профессиональной деятельности выпускников: 

- 22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и та-

бака (в сфере применения технологий комплексной переработки раститель-

ного сырья и технологий производства продуктов питания из растительного 

сырья различного назначения). 
 

1.3.2 Типы задач профессиональной деятельности выпускников 
 

Типы задач профессиональной деятельности, к решению которых в 

рамках освоения программы магистратуры могут готовиться выпускники, 

установлены ФГОС-3++. 

Направленность (профиль) программы магистратуры конкретизирует 

содержание программы магистратуры в рамках направления подготовки пу-

тем ориентации ее на следующие типы задач профессиональной деятельно-

сти выпускников: 

- организационно-управленческий. 

 

1.3.3 Объекты профессиональной деятельности выпускников 

(или область (области) знания) 
 

Направленность (профиль) программы магистратуры конкретизирует 

содержание программы магистратуры в рамках направления подготовки пу-

тем ориентации ее на следующие объекты профессиональной деятельности 

выпускников или область (области) знания: 

 создание и реализацию технологий новых пищевых продуктов здо-

рового питания населения на основе проведенных научных исследований;  

 организацию входного контроля качества сырья, технологических 

добавок и улучшителей, производственный контроль качества сырья, полу-

фабрикатов и параметров технологического процесса производства; 

  управление качеством сырья, полуфабрикатов и готовой продук-

ции;  

 контроль над соблюдением технологических процессов производ-

ства новых пищевых продуктов с определенными свойствами и сохранения 

их качества; 

  использование современных методов управления технологически-

ми процессами. 
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1.3.4 Перечень профессиональных стандартов, соответствующих 

профессиональной  деятельности выпускников, освоивших  программу 

магистратуры 

 

Профессиональные стандарты, соответствующие профессиональной 

деятельности выпускников, освоивших программу магистратуры по направ-

лению подготовки 19.04.02 Продукты питания из растительного сырья, при-

ведены в приложении к ФГОС-3++. 

Профессиональные стандарты, соответствующие профессиональной 

деятельности выпускников, на основе которых университетом совместно с 

предприятием-заказчиком сформированы профессиональные компетенции, 

установленные программой магистратуры: 

- ПС 22.003 Специалист по технологии продуктов питания из расти-

тельного сырья. 

 

 

1.3.5  Задачи профессиональной деятельности выпускников 

 

Направленность (профиль) программы магистратуры конкретизирует 

содержание программы магистратуры в рамках направления подготовки пу-

тем ориентации ее на задачи профессиональной деятельности выпускников. 

 

Таблица 1.3.5 – Задачи и объекты профессиональной деятельности 

выпускников 

 

Область и сфера 

профессиональной 

деятельности 

Типы задач 

профессиональной 

деятельности 

Задачи 

профессиональной 

деятельности 

Объекты 

профессиональной 

деятельности 

или область (обла-

сти) знания 

22 Пищевая про-

мышленность, 

включая производ-

ство напитков и та-

бака (в сфере при-

менения технологий 

комплексной пере-

работки раститель-

ного сырья и техно-

логий производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья различного 

назначения) 

организационно-

управленческий 

Поиск рациональ-

ных решений при 

создании новых ви-

дов продукции с 

учетом требований 

качества и стоимо-

сти, безопасности и 

экологической чи-

стоты.  

Организация работ 

по разработке и со-

вершенствованию 

технологии произ-

водства продуктов 

питания из расти-

тельного сырья, под-

готовка заявок на 

- создание и реали-

зация технологий 

новых пищевых 

продуктов здорового 

питания населения 

на основе проведен-

ных научных иссле-

дований;  

 

- организация вход-

ного контроля каче-

ства сырья, техноло-

гических добавок и 

улучшителей, про-

изводственный кон-

троль качества сы-

рья, полуфабрикатов 
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изобретения и 

оформление патент-

ных документов.  

и параметров техно-

логического процес-

са производства; 

- управление каче-

ством сырья, полу-

фабрикатов и гото-

вой продукции;  

- контроль над со-

блюдением техноло-

гических процессов 

производства новых 

пищевых продуктов с 

определенными 

свойствами и сохра-

нения их качества; 

- использование со-

временных методов 

управления техноло-

гическими процесса-

ми. 

 

 

1.4 Планируемые результаты освоения программы магистратуры 

 

Требования к результатам освоения программы магистратуры уста-

новлены в виде универсальных, общепрофессиональных и профессиональных 

компетенций выпускников. 

  

1.4.1 Универсальные компетенции и индикаторы их достижения 

 

Таблица 1.4.1 – Универсальные компетенции выпускников и индика-

торы их достижения 

 
Наименова-

ние катего-

рии (группы) 

универсаль-

ных компе-

тенций 

Код и наименование универ-

сальной 

компетенции 

выпускника 

Код и наименование индикатора  

достижения универсальной компе-

тенции 

 

Системное  и 

критическое  

мышление 

УК-1. Способен осуществлять 

критический анализ проблем-

ных ситуаций на основе си-

стемного подхода, вырабаты-

вать стратегию действий 

 

УК-1.1. Анализирует проблемную си-

туацию как систему, выявляя ее со-

ставляющие и связи между ними. 

 

УК-1.2.  Определяет пробелы в ин-

формации, необходимой для решения 

проблемной ситуации, и проектирует 

процессы по их устранению. 

 

УК-1.3. Критически оценивает надеж-
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ность источников информации, рабо-

тает с противоречивой информацией 

из разных источников. 

 

УК-1.4 Разрабатывает и содержатель-

но аргументирует стратегию решения 

проблемной ситуации на основе си-

стемного и междисциплинарных под-

ходов. 

 

УК-1.5. Использует логико-

методологический инструментарий 

для критической оценки современных 

концепций философского и социаль-

ного характера в своей предметной 

области. 

Разработка и 

реализация 

проектов 

УК-2. Способен управлять про-

ектом на всех этапах его жиз-

ненного цикла 

 

УК-2.1. Формулирует на основе по-

ставленной проблемы проектную за-

дачу  и способ ее решения через реа-

лизацию проектного управления. 

 

УК-2.2. Разрабатывает концепцию 

проекта в рамках обозначенной про-

блемы: формулирует цель, задачи, 

обосновывает актуальность, значи-

мость, ожидаемые результаты и воз-

можные сферы их применения. 

 

УК-2.3. Планирует необходимые ре-

сурсы, в том числе с учетом их заме-

нимости. 

 

УК-2.4. Разрабатывает план реализа-

ции проекта с использованием ин-

струментов планирования. 

 

УК-2.5. Осуществляет мониторинг хо-

да реализации проекта, корректирует 

отклонения, вносит дополнительные 

изменения в план реализации проекта, 

уточняет зоны ответственности участ-

ников проекта. 

Командная 

работа и ли-

дерство 

УК-3. Способен организовывать 

и руководить работой команды, 

вырабатывая командную стра-

тегию для достижения постав-

ленной цели  

 

УК-3.1. Вырабатывает стратегию со-

трудничества и на ее основе организу-

ет отбор членов команды для дости-

жения поставленной цели. 

 

УК-3.2. Планирует и корректирует ра-

боту команды с учетом интересов, 

особенностей поведения и мнений  ее 

членов. 
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УК-3.3. Разрешает конфликты и про-

тиворечия при деловом общении на 

основе учета интересов всех сторон. 

 

УК-3.4. Организует дискуссии по за-

данной теме и обсуждение результатов 

работы команды с привлечением оп-

понентов разработанным идеям; 

 

УК-3.5. Планирует командную работу,  

распределяет поручения и делегирует 

полномочия членам команды. 

Коммуника-

ция 

УК-4. Способен применять со-

временные коммуникативные 

технологии, в том числе на ино-

странном (ых) языке (ах), для 

академического и профессио-

нального взаимодействия 

 

УК-4.1. Устанавливает и развивает 

профессиональные контакты в соот-

ветствии с потребностями  совместной 

деятельности, включая обмен инфор-

мацией и выработку единой стратегии 

взаимодействия. 

 

УК-4.2. Составляет, переводит и ре-

дактирует различные академические 

тексты (рефераты, эссе, обзоры, статьи 

и т.д.), в том числе на иностранном 

языке. 

 

УК-4.3. Представляет результаты ака-

демической и профессиональной дея-

тельности на различных публичных 

мероприятиях, включая международ-

ные, выбирая наиболее подходящий 

формат. 

 

УК-4.4. Аргументированно и кон-

структивно отстаивает свои позиции и 

идеи в академических и профессио-

нальных дискуссиях на государствен-

ном языке РФ и иностранном языке. 

Межкультур-

ное взаимо-

действие 

УК-5. Способен анализировать 

и учитывать разнообразие куль-

тур в процессе межкультурного 

взаимодействия 

 

УК-5.1. Анализирует важнейшие 

идеологические и ценностные систе-

мы, сформировавшиеся в ходе истори-

ческого развития; обосновывает акту-

альность их использования при соци-

альном и профессиональном взаимо-

действии. 

 

УК-5.2. Выстраивает социальное  про-

фессиональное взаимодействие с уче-

том особенностей основных форм 

научного и религиозного сознания, 

деловой и общей культуры представи-
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телей других этносов и конфессий, 

различных социальных групп. 

 

УК-5.3. Обеспечивает создание недис-

криминационной среды взаимодей-

ствия при выполнении профессио-

нальных задач. 

Самооргани-

зация и само-

развитие (в 

том числе 

здоровьесбе-

режение) 

УК-6. Способен определять и 

реализовывать приоритеты соб-

ственной деятельности и спосо-

бы ее совершенствования на 

основе самооценки 

 

УК-6.1. Оценивает свои ресурсы и их 

пределы (личностные, ситуативные, 

временные), оптимально их использу-

ет для успешного выполнения пору-

ченного задания. 

 

УК-6.2. Определяет приоритеты про-

фессионального роста и способы со-

вершенствования собственной дея-

тельности на основе самооценки по 

выбранным критериям. 

 

УК-6.3. Выстраивает гибкую профес-

сиональную траекторию, используя 

инструменты непрерывного образова-

ния, с учетом накопленного опыта 

профессиональной деятельности и ди-

намично изменяющихся требований 

рынка труда. 

 

 

1.4.2 Общепрофессиональные  компетенции  и  индикаторы  их 

достижения 

 

Таблица 1.4.2 – Общепрофессиональные компетенции выпускников и 

индикаторы их достижения 

 
Наименова-

ние  

категории 

(группы) 

общепрофес-

сиональных 

компетенций 

Код и наименование 

 общепрофессиональ-

ной 

 компетенции 

выпускника 

 

Код и наименование 

индикатора достижения 

общепрофессиональной 

компетенции 

 

Планирование 

развития 

предприятия 

ОПК-1. Способен раз-

рабатывать эффектив-

ную стратегию, инно-

вационную политику и 

конкурентоспособные 

концепции предприя-

тия 

ОПК-1.1. Обладает знаниями современных 

приоритетов стратегического развития пред-

приятий пищевой промышленности с исполь-

зованием инновационных технологий 

ОПК-1.2. Осуществляет стратегический анализ 

и оценку результатов деятельности предприя-

тий пищевой промышленности 

ОПК-1.3. Разрабатывает концепции повыше-

ния конкурентоспособности предприятия пи-
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щевой промышленности 

Совершен-

ствование 

технологиче-

ских процес-

сов производ-

ства 

ОПК-2. Способен раз-

рабатывать мероприя-

тия по совершенство-

ванию технологических 

процессов производ-

ства продукции раз-

личного назначения 

ОПК-2.1. Использует знания технологических 

процессов производства широкого ассорти-

мента продукции из растительного сырья для 

различных групп населения  

ОПК-2.2. Анализирует свойства сырья и полу-

фабрикатов для оптимизации технологических 

процессов производства готовой продукции 

ОПК-2.3. Организует внедрение прогрессив-

ных технологических процессов, новых видов 

оборудования и режимов производства при 

разработке продуктов питания 

Управление 

качеством 

ОПК-3. Способен оце-

нивать риски и управ-

лять качеством путем 

использования совре-

менных методов и раз-

работки новых техно-

логических решений 

ОПК-3.1. Выявляет основные риски, возника-

ющие при разработке новых технологических 

решений, и пути управления ими 

ОПК-3.2. Обладает современными методами 

оценки качества разрабатываемой продукции с 

использованием компьютерных технологий 

ОПК-3.3. Осуществляет корректировку рецеп-

турно-компонентного состава продукта и тех-

нологии его производства 

Моделирова-

ние и вариа-

ция 

ОПК-4. Способен ис-

пользовать методы мо-

делирования продуктов 

питания из раститель-

ного сырья и проекти-

рования технологиче-

ских процессов произ-

водства продукции раз-

личного назначения 

ОПК-4.1. Использует методы моделирования 

продуктов питания из растительного сырья и 

проектирования технологических процессов их 

производства 

ОПК-4.2. Осуществляет моделирование про-

дуктов питания из растительного сырья  

ОПК-4.3. Осуществляет проектирование тех-

нологических процессов производства 

Организация 

научно-

исследова-

тельской ра-

боты 

ОПК-5. Способен про-

водить научно-

исследовательские и 

научно-

производственные ра-

боты для комплексного 

решения приоритетных 

технологических задач 

ОПК-5.1. Использует глубокие специализиро-

ванные профессиональные и теоретические 

знания для проведения исследований процес-

сов, протекающих при производстве продуктов 

питания 

ОПК-5.2. Научно обосновывает разработку и 

создание новых продуктов питания для реше-

ния научных и практических задач 

ОПК-5.3. Организует и выполняет  научно-

исследовательские и научно-производственные 

работы для комплексного решения приоритет-

ных технологических задач 
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1.4.3 Профессиональные  компетенции выпускников, установленные университетом самостоятельно,  и  

индикаторы их достижения 

  

Таблица 1.4.3 – Профессиональные компетенции выпускников и индикаторы их достижения 

 

Задача 

профессиональной 

 деятельности 

 

Объект 

или  

область знания 

 

Код и наименование 

профессиональной 

 компетенции 

выпускника 

 

 

Код и наименование 

индикатора 

достижения 

профессиональной 

 компетенции 

 

Основание 

(ПС, анализ опыта) 

Тип задач профессиональной деятельности: организационно-управленческий 

Поиск рациональ-

ных решений при 

создании новых ви-

дов продукции с 

учетом требований 

качества и стоимо-

сти, безопасности и 

экологической чи-

стоты;  

Создание и реализация 

технологий новых пи-

щевых продуктов здо-

рового питания населе-

ния на основе прове-

денных научных ис-

следований; организа-

ция входного контроля 

качества сырья, техно-

логических добавок и 

улучшителей, произ-

водственный контроль 

качества сырья, полу-

фабрикатов и парамет-

ров технологического 

процесса производства 

ПК-1. Способен разра-

батывать технологии 

производства новых 

продуктов питания из 

растительного сырья 

ПК-1.1.Использует прогрессивные тех-

нологии производства и патентные ис-

следования для разработки новых тех-

нологических решений, технологий и 

новых видов продуктов питания из рас-

тительного сырья  

ПС 22.003 Специалист 

по технологии про-

дуктов питания из 

растительного сырья 

ПК-1.2.Осуществляет исследования 

свойств основного и дополнительного 

сырья, пищевых макро- и микроингре-

диентов для получения продуктов с за-

данным составом и свойствами 

ПК-1.3. Разрабатывает новые техноло-

гические решения и технологии  с под-

бором технологического оборудования 

для новых видов продуктов из расти-

тельного сырья в целях обеспечения 

конкурентоспособности производства  

Тип задач профессиональной деятельности: организационно-управленческий 

Организация работ Управление качеством ПК-2. Способен управ- ПК-2.1. Осуществляет организацию ПС 22.003 Специалист 
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по разработке и со-

вершенствованию 

технологии произ-

водства продуктов 

питания из расти-

тельного сырья, 

подготовка заявок 

на изобретения и 

оформление патент-

ных документов;  

 

сырья, полуфабрикатов 

и готовой продукции; 

контроль над соблюде-

нием технологических 

процессов производ-

ства новых пищевых 

продуктов с опреде-

ленными свойствами и 

сохранения их каче-

ства; 

 Использование совре-

менных методов 

управления технологи-

ческими процессами 

 

 

лять испытаниями и 

внедрением технологий 

производства новых 

продуктов питания из 

растительного сырья 

 

выпуска опытных партий новых видов 

продуктов питания из растительного 

сырья с последующей корректировкой 

рецептурно-компонентных и техноло-

гических решений и разрабатывает 

нормативно-технические документы 

по технологии про-

дуктов питания из 

растительного сырья 

ПК-2.2. Выполняет анализ влияния но-

вых технологий, новых видов сырья и 

технологического оборудования на ка-

чественные показатели  продуктов пи-

тания из растительного сырья 

ПК-2.3. Координирует текущую произ-

водственную деятельность в организа-

ции технологических процессов при 

внедрении новых видов продуктов пи-

тания из растительного сырья 
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1.4.4 Сопоставление профессиональных компетенций, установленных университетом самостоятельно, и 

индикаторов их достижения с выбранными профессиональными стандартами и обобщенными  трудовыми 

функциями 

 

Таблица 1.4.4 – Профессиональные компетенции и индикаторы их достижения в соотнесении с профессиональ-

ными стандартами  и обобщенными трудовыми функциями 

 

Профессиональный стандарт: 22.003 Специалист по технологии продуктов питания из растительного сырья 

Обобщенная трудовая функция: Е Стратегическое управление развитием производства продуктов питания из растительного сырья 

на автоматизированных технологических линиях 

Код и наименование 

ПК, 

установленной  

на основе ПС и ОТФ 

 

Код и наименование  тру-

довой функции, с которой 

соотнесена ПК 

(ТФ соответствует 

указанной выше ОТФ) 

Наименование 

трудового действия 

с которым соотнесен 

индикатор достижения ПК 

(ТД соответствует 

указанной ТФ) 

Код и наименование 

индикатора достижения ПК, 

соотнесенного с данным 

 трудовым действием 

ПК-1 Способен разраба-

тывать технологии про-

изводства новых продук-

тов питания из расти-

тельного сырья 

Е/01.7 Разработка новых 

технологий производства 

новых продуктов питания из 

растительного сырья на ав-

томатизированных техноло-

гических линиях 

 

Проведение маркетинговых исследований 

в области прогрессивных технологий 

производства и перспективных продуктов 

питания на основе растительного сырья 

Проведение патентных исследований и 

определение показателей технического 

уровня проектируемых объектов техноло-

гии и продукции с целью оформления за-

явок на изобретения и промышленные 

образцы и патентных документов по ре-

зультатам разработки новых технологиче-

ских решений, технологий и новых видов 

продуктов питания из растительного сы-

рья 

ПК-1.1. Использует прогрессивные 

технологии производства и патент-

ные исследования для разработки но-

вых технологических решений, тех-

нологий и новых видов продуктов 

питания из растительного сырья  
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Исследования свойств продовольственно-

го сырья, пищевых макро- и микроингре-

диентов, технологических добавок и 

улучшителей, выполняющих технологи-

ческие функции, для придания пищевым 

продуктам определенных свойств, сохра-

нения их качества и выработки готовых 

изделий с заданным функциональным со-

ставом и свойствами 

ПК-1.2. Осуществляет исследования 

свойств основного и дополнительно-

го сырья, пищевых макро- и микро-

ингредиентов для получения продук-

тов с заданным составом и свойства-

ми 

Разработка новых технологических реше-

ний, технологий, видов оборудования, 

средств автоматизации и механизации 

производства и новых видов продуктов 

питания из растительного сырья в целях 

обеспечения конкурентоспособности 

производства в соответствии со стратеги-

ческим планом развития производства 

продуктов питания из растительного сы-

рья на автоматизированных технологиче-

ских линиях. 

ПК-1.3. Разрабатывает новые техно-

логические решения и технологии  с 

подбором технологического оборудо-

вания для новых видов продуктов из 

растительного сырья в целях обеспе-

чения конкурентоспособности произ-

водства 

ПК-2 Способен управ-

лять испытаниями и 

внедрением технологий 

производства новых 

продуктов питания из 

растительного сырья 

Е/02.7  Управление испыта-

ниями и внедрением новых 

технологий производства 

новых продуктов питания из 

растительного сырья на ав-

томатизированных техноло-

гических линиях 

Организация выпуска опытных партий 

новых видов продуктов питания из расти-

тельного сырья в целях оценки их соот-

ветствия требованиям проектной доку-

ментации. 

Корректировка рецептурно-

компонентных и технологических реше-

ний при проведении промышленных ис-

пытаний прогрессивных технологий и но-

вых видов продуктов питания из расти-

тельного сырья с учетом оптимизации за-

трат и повышения качества производимой 

продукции 

ПК-2.1. Осуществляет организацию 

выпуска опытных партий новых ви-

дов продуктов питания из раститель-

ного сырья с последующей корректи-

ровкой рецептурно-компонентных и 

технологических решений и разраба-

тывает нормативно-технические до-

кументы 
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Составление отчетов и нормативно-

технической документации по результа-

там внедрения технологических процес-

сов и систем управления прогрессивных 

технологий производства новых продук-

тов питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических 

линиях 

Анализ влияния новых технологий, новых 

видов сырья и технологического обору-

дования на конкурентоспособность и по-

требительские качества продуктов пита-

ния из растительного сырья 

ПК-2.2. Выполняет анализ влияния 

новых технологий, новых видов сы-

рья и технологического оборудования 

на качественные показатели  продук-

тов питания из растительного сырья 

Координация текущей производственной 

деятельности в организации, включая 

разработку программ совершенствования 

организации труда, внедрения новой тех-

ники, организационно-технических меро-

приятий по своевременному освоению 

производственных мощностей, совершен-

ствованию технологии и контролю их вы-

полнения, в соответствии со стратегиче-

ским планом развития производства но-

вых продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологи-

ческих линиях 

ПК-2.3. Координирует текущую про-

изводственную деятельность в орга-

низации технологических процессов 

при внедрении новых видов продук-

тов питания из растительного сырья 
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1.4.5 Практическая подготовка обучающихся, осваивающих программу магистратуры  

 

Образовательная деятельность в форме практической подготовки организуется при реализации дисциплин (моду-

лей) и  практик, указанных в таблице 1.4.5.  

Практическая подготовка при реализации дисциплин (модулей) организуется путем проведения практических и 

(или) лабораторных занятий, предусматривающих участие обучающихся в выполнении отдельных элементов работ, свя-

занных с будущей профессиональной деятельностью и направленных на формирование, закрепление, развитие практиче-

ских навыков и компетенций по направленности (профилю) программы магистратуры.  

Практическая подготовка при проведении практики организуется на предприятии-заказчике путем непосред-

ственного выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельно-

стью.  В ходе практик обучающиеся на рабочих местах осваивают стандартные трудовые действия, соответствующие 

трудовым функциям, к выполнению которых должны быть готовы работники, занимающие на предприятии-заказчике 

должность «главного технолога». 

Практическая подготовка обучающихся, осваивающих программу магистратуры, осуществляется в соответствии с 

положением П 02.181. 

 

Таблица 1.4.5 – Сведения о практической подготовке обучающихся, осваивающих программу магистратуры  

 
Наименования дисциплин (модулей) 

 

Всего часов практической подготовки 

лекц. практ. лаб. 

Научные основы повышения эффективности производства пищевых продуктов из раститель-

ного сырья 

- 4 - 

Компьютерные технологии в сфере переработки растительного сырья - - 6 

Современные физико-химические методы анализа сырья и пищевых продуктов - - 4 

Основы функционирования современных предприятий пищевой промышленности - 4 - 

Технология производства хлебных, кондитерских и макаронных изделий для лечебного и про-

филактического питания 

- 4 - 

Контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий - 6 - 

Управление разработкой и внедрением новых продуктов - 6 - 

Физиология питания - 4 - 
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Биоконверсия растительного сырья - 4 - 

Физиологические и функциональные ингредиенты для пищевых технологий - 4 - 

Технологии инновационных продуктов питания растительного происхождения - 16 - 

Методы идентификации продуктов питания и выявления фальсификации пищевых продуктов - - 4 

Управление проектами при разработке новых видов продуктов питания - 6 - 

Теоретические и практические аспекты подготовки руководителя пищевых производств - 4 - 

Микробиологический контроль в производстве продуктов питания / Методы исследования 

свойств сырья и готовой продукции 

- 4 - 

Сенсорный анализ / Экспресс методы контроля качества пищевых продуктов - - 4 

Наименования практик (вид, тип)  Всего часов практической подготовки 

Производственная технологическая (первая) практика 216 

Производственная технологическая (вторая) практика 216 

Производственная организационно-технологическая практика 324 

Производственная преддипломная практика 432 
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Общая характеристика компонентов основной профессиональной 

образовательной программы высшего образования 

 

2 Учебный план 

 

В учебном плане представлен перечень дисциплин (модулей), практик, 

аттестационных испытаний государственной итоговой аттестации обучаю-

щихся, других видов учебной деятельности с указанием их объема в зачетных 

единицах и академических часах, последовательности и распределения по пе-

риодам обучения (курсам и семестрам). В учебном плане выделен объем кон-

тактной работы обучающихся с педагогическими работниками университета 

и (или) лицами, привлекаемыми университетом к реализации образователь-

ных программ на иных условиях, и самостоятельной работы обучающихся в 

академических часах. По каждой дисциплине (модулю) и практике установ-

лена форма промежуточной аттестации обучающихся.  

Структура учебного плана отражает структуру программы магистра-

туры, установленную ФГОС-3++: учебный план включает следующие блоки: 

блок 1 «Дисциплины (модули)», блок 2 «Практика», блок 3 «Государственная 

итоговая аттестация»; в рамках программы магистратуры выделены обяза-

тельная часть и часть, формируемая участниками образовательных отноше-

ний.  

К обязательной части программы магистратуры в учебном плане отно-

сятся дисциплины и практики, обеспечивающие формирование общепрофес-

сиональных компетенций, установленных ФГОС-3++.  

Объем обязательной части, без учета объема государственной итоговой 

аттестации, установлен в соответствии с требованием ФГОС-3++ и составляет 

не менее 40  процентов общего объема программы магистратуры. 

К части, формируемой участниками образовательных отношений, от-

носятся дисциплины и практики, направленные на формирование профессио-

нальных компетенций, установленных университетом на основе заказа-

требования предприятия (приложение 1).  

Дисциплины и практики, обеспечивающие формирование универсаль-

ных компетенций, входят в состав как обязательной части, так и части, фор-

мируемой участниками образовательных отношений.  

В состав дисциплин и практик обязательной части и части, формиру-

емой участниками образовательных отношений, входят практико-

ориентированные дисциплины и практики, установленные университетом 

совместно с предприятием-заказчиком. Дисциплины и практики части, фор-

мируемой участниками образовательных отношений, обеспечивают реализа-

цию направленности (профиля) «Управление инновационным развитием 

предприятий пищевой». 

В связи с реализацией программы магистратуры по модели дуального 

обучения: 

 объем Блока 2 «Практика» увеличен в зачетных единицах до макси-
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мально разрешенного ФГОС-3++;  

 практики установлены в каждом семестре;  

 практики запланированы по окончании теоретического обучения в 

семестре, так как дисциплины семестра носят «обеспечивающий» характер по 

отношению к практике данного семестра и все вместе формируют знания, не-

обходимые обучающимся для успешного прохождения практики.  

Всего учебным планом установлено 4 практики:  

- производственная технологическая (первая) практика; 

- производственная технологическая (вторая) практика; 

- производственная организационно-технологическая практика; 

- производственная преддипломная практика. 

Виды и типы практик определены в соответствии с ФГОС-3++. Допол-

нительными по отношению к типам практик, установленным ФГОС-3++, яв-

ляются следующие типы производственной практики, установленные универ-

ситетом совместно с предприятием-заказчиком: производственная организа-

ционно-технологическая практика;  производственная преддипломная прак-

тика.   

В блок «Государственная итоговая аттестация» входит выполнение, 

подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной ра-

боты. 

Учебный план обеспечивает обучающимся возможность освоения 

элективных (избираемых в обязательном порядке) дисциплин (модулей). Из-

бранные обучающимися элективные дисциплины (модули) являются обяза-

тельными для освоения. Элективные дисциплины (модули) включены в объем 

программы магистратуры и входят в часть, формируемую участниками обра-

зовательных отношений. 

Обучающимся обеспечивается возможность освоения факультативных 

(необязательных для изучения при освоении программы магистратуры) дис-

циплин. Факультативные дисциплины не включены в объем образовательной 

программы. 

При необходимости (по заявлению обучающегося) по программе ма-

гистратуры разрабатываются индивидуальные учебные планы (в случае уско-

ренного обучения и др.).  

При обеспечении инклюзивного образования по заявлению обучающе-

гося, являющегося инвалидом или лицом с ОВЗ, разрабатывается индивиду-

альный учебный план, в котором в состав элективных дисциплин части, фор-

мируемой участниками образовательных отношений, включаются специали-

зированные адаптационные дисциплины (модули).  

 Учебные планы для каждого года приема по программе магистратуры 

представлены ниже. 
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3 Календарный учебный график 

 

В календарном учебном графике указаны периоды осуществления ви-

дов учебной деятельности и периоды каникул. Календарный учебный график 

отражает последовательность реализации образовательной программы по го-

дам (включая теоретическое обучение, практики, промежуточную и государ-

ственную итоговую аттестацию, каникулы). 

В связи с реализацией программы магистратуры по модели дуального 

обучения образовательный процесс построен блочным способом: периоды 

теоретического обучения в университете чередуются с практиками, которые 

проводятся концентрированно на предприятии-заказчике. 

Календарные учебные графики для каждого учебного года по про-

грамме магистратуры представлены ниже. 

 

4 Рабочие программы дисциплин (модулей) 

 

Рабочая программа дисциплины (модуля) – регламентирующий доку-

мент, определяющий содержание и объем дисциплины (модуля). Рабочая 

программа дисциплины (модуля) включает в себя: 

 наименование дисциплины (модуля); 

 цель и задачи дисциплины (модуля). Перечень планируемых резуль-

татов обучения по дисциплине (модулю), соотнесенных с планируемыми ре-

зультатами освоения основной профессиональной образовательной програм-

мы; 

 указание места дисциплины (модуля) в структуре основной профес-

сиональной образовательной программы; 

 объем дисциплины (модуля) в зачетных единицах с указанием коли-

чества академических часов, выделенных на контактную работу обучающих-

ся с преподавателем (по видам учебных занятий) и на самостоятельную рабо-

ту обучающихся; 

 содержание дисциплины (модуля), структурированное по темам 

(разделам) с указанием отведенного на них количества академических часов 

и видов учебных занятий; 

 перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной 

работы обучающихся по дисциплине (модулю); 

 образовательные технологии; 

 фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттеста-

ции обучающихся по дисциплине (модулю);  

 перечень основной и дополнительной учебной литературы, необхо-

димой для освоения дисциплины (модуля); 

 перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет», необходимых для освоения дисциплины (модуля); 



 

 

25 

 

 методические указания для обучающихся по освоению дисциплины  

(модуля); 

 перечень информационных технологий, используемых при осу-

ществлении образовательного процесса по дисциплине (модулю), включая 

перечень программного обеспечения и информационных справочных систем 

(при необходимости); 

 описание материально-технической базы, необходимой для осу-

ществления образовательного процесса по дисциплине (модулю); 

 особенности реализации дисциплины для инвалидов и лиц с ограни-

ченными возможностями здоровья. 

В рабочих программах дисциплин (модулей) результаты обучения по 

дисциплинам (модулям) соотнесены с установленными в программе маги-

стратуры компетенциями и индикаторами достижения компетенций. 

В рабочие программы дисциплин (модулей) части программы маги-

стратуры, формируемой участниками образовательных отношений, при реа-

лизации которых осуществляется практическая подготовка обучающихся, 

(перечень дисциплин приведен в подразделе 1.4.5) включена информация о 

практической подготовке обучающихся. 

При наличии обучающихся, являющихся инвалидами и (или) лицами с 

ОВЗ, для реализации их индивидуальных учебных планов разрабатываются 

рабочие программы включенных в него специализированных адаптационных 

дисциплин. 

Рабочие программы дисциплин по программе магистратуры представ-

лены ниже. 

 

5 Рабочие программы практик 

 

Рабочая программа практики включает в себя: 

 цель и задачи практики;  

 указание вида и типа практики, способа и формы (форм) ее прове-

дения; 

 перечень планируемых результатов обучения при прохождении 

практики, соотнесенных с планируемыми результатами освоения основной 

профессиональной образовательной программы; 

 указание места практики в структуре основной профессиональной 

образовательной программы; 

 указание объема практики в зачетных единицах и ее продолжитель-

ности в неделях либо в академических часах; 

 содержание практики; 

 указание форм отчетности по практике; 

 фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттеста-

ции обучающихся по практике;  

 перечень учебной литературы и ресурсов сети «Интернет», необхо-
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димых для проведения практики; 

 перечень информационных технологий, используемых при проведе-

нии практики, включая перечень программного обеспечения и информаци-

онных справочных систем (при необходимости); 

 описание материально-технической базы, необходимой для прове-

дения практики; 

 особенности организации и проведения практики для инвалидов и 

лиц с ограниченными возможностями здоровья.  

В рабочих программах практик результаты обучения по практикам 

соотнесены с установленными в программе магистратуры компетенциями и 

индикаторами достижения компетенций. Результаты обучения по практике 

определены в соответствии с трудовыми действиями, необходимыми умени-

ями и необходимыми знаниями, указанными в заказе-требовании предприя-

тия (приложение 1). 

В разделе 4 рабочих программ практик приведена информация о прак-

тической подготовке обучающихся на предприятии-заказчике, структуриро-

ванная по трудовым функциям, приведенным в заказе-требовании предприя-

тия (приложение 1) и осваиваемым обучающимися в ходе конкретной прак-

тики. 

При наличии обучающихся, являющихся инвалидами или лицами с 

ОВЗ, для реализации их индивидуальных учебных планов разрабатываются 

адаптационные программы включенных в него практик. Определение мест 

прохождения практик для инвалидов и лиц с ОВЗ осуществляется с учетом их 

физического состояния и доступности для данной категории обучающихся.  

Рабочие программы практик по программе магистратуры представле-

ны ниже. 

 

6 Характеристика условий реализации программы магистратуры 

 

Условия реализации программы магистратуры в университете соот-

ветствуют требованиям к условиям реализации программы магистратуры, 

установленным ФГОС-3++. Требования к условиям реализации программы 

магистратуры включают в себя общесистемные требования, требования к ма-

териально-техническому и учебно-методическому обеспечению, требования к 

кадровым и финансовым условиям реализации программы магистратуры, а 

также требования к применяемым механизмам оценки качества образователь-

ной деятельности и подготовки обучающихся по программе магистратуры. 

 

Общесистемные требования к реализации программы магистратуры 

Университет располагает на праве собственности или ином законном 

основании материально-техническим обеспечением образовательной дея-

тельности (помещениями и оборудованием) для реализации программы маги-

стратуры по Блоку 1 «Дисциплины (модули)» и Блоку 3 «Государственная 

итоговая аттестация» в соответствии с учебным планом. 
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Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен 

индивидуальным неограниченным доступом к электронной информационно-

образовательной среде университета из любой точки, в которой имеется до-

ступ к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» как на тер-

ритории университета, так и вне его. 

Электронная информационно-образовательная среда университета 

обеспечивает: 

 доступ к учебным планам, рабочим программам дисциплин (моду-

лей) и практик, электронным учебным изданиям и электронным образова-

тельным ресурсам, указанным в рабочих программах дисциплин (модулей), 

рабочих программах практик; 

 формирование электронного портфолио обучающегося, в том числе 

сохранение его работ и оценок за эти работы. 

Электронная информационно-образовательная среда университета ис-

пользуется для организации инклюзивного обучения инвалидов и лиц с ОВЗ. 

Функционирование электронной информационно-образовательной 

среды университета обеспечивается соответствующими средствами информа-

ционно-коммуникационных технологий и квалификацией работников, ее ис-

пользующих и поддерживающих. Функционирование электронной информа-

ционно-образовательной среды университета осуществляется в соответствии 

с законодательством Российской Федерации. 

 

Требования к материально-техническому и учебно-методическому 

обеспечению программы магистратуры 

 

Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 

учебных занятий, предусмотренных программой магистратуры, оснащенные 

оборудованием и техническими средствами обучения, состав которых опре-

делен в рабочих программах дисциплин (модулей). 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены 

компьютерной техникой с возможностью подключения к сети «Интернет» и 

обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную сре-

ду университета. 

Допускается замена оборудования его виртуальными аналогами. 

Университет обеспечен необходимым комплектом лицензионного и 

свободно распространяемого программного обеспечения, в том числе отече-

ственного производства (состав определен в рабочих программах дисциплин 

(модулей) и обновляется при необходимости). 

Для практической подготовки обучающихся при реализации дисци-

плин (модулей) и практик используются помещения предприятия-заказчика, 

указанные в договоре о практической подготовке обучающихся, заключенном 

между университетом и предприятием-заказчиком. Также предприятие-

заказчик с целью практической подготовки предоставляет обучающимся пра-
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во бесплатного пользования своим оборудованием и программным обеспече-

нием. 

В университете созданы условия для инклюзивного обучения инвали-

дов и лиц с ОВЗ, необходимые для освоения данной категорией обучающихся 

настоящей программы магистратуры. Территория университета приспособле-

на для беспрепятственного, безопасного и удобного передвижения маломо-

бильных студентов. Оборудованы широкие пешеходные дорожки, по терри-

тории университета ограничено передвижение автотранспортных средств.  

Перед главным учебным корпусом имеется автомобильная стоянка, на 

которой отведены места для парковки автомобилей инвалидов и лиц с ОВЗ. 

В зданиях и помещениях университета созданы условия для инклю-

зивного обучения. В стандартных учебных аудиториях на первых рядах и в 

читальных залах оборудованы рабочие места для инвалидов и лиц с ОВЗ: у 

окна, в среднем ряду и (или) ряду возле дверного проема вместо двухместных 

столов установлены одноместные, увеличен размер зоны на одно место с уче-

том подъезда и разворота кресла-коляски, увеличена ширина прохода между 

рядами столов.  

Для обеспечения комфортного доступа к образовательным услугам 

инвалидов и лиц с ОВЗ имеются следующая техника и мебель: 

 для слабослышащих – переносная аудиотехника (микрофоны, аку-

стические усилители, колонки), которые при необходимости доставляются в 

любую аудиторию всех учебных корпусов; мультимедийное оборудование 

(мультимедийные проекторы, экраны, ноутбуки, телевизоры);  

 для слабовидящих – лупы, персональные компьютеры, в том числе 

ноутбуки; 

 для лиц с ограничением двигательных функций – столы, к которым 

устанавливается инвалидная коляска;  

 для инвалидов и лиц с ОВЗ по соматическим заболеваниям – конди-

ционеры, мягкая мебель. 

Созданы условия для применения адаптивных технологий проведения 

контактных занятий. Контактные занятия могут проводиться не только в 

аудиториях университета, но и на дому с применением дистанционных обра-

зовательных технологий. Применяются on-line и off-line технологии. Сайт 

университета в сети «Интернет» имеет версию с дружественным интерфейсом 

для слабовидящих. Разрешается доступ в здания университета на время учеб-

ных занятий, промежуточной аттестации и ГИА сопровождающих лиц, вы-

полняющих роль ассистента обучающегося с инвалидностью или ОВЗ (роди-

телям, родственникам и др.). 

При необходимости (по заявлению обучающегося с ОВЗ) могут быть 

обеспечены услуги сурдопереводчика, тифлопереводчика, перевод расписа-

ния учебных занятий, учебно-методических материалов на язык Брайля. 

Во всех корпусах оборудованы рекреационные зоны, предназначенные 

для отдыха и восстановления работоспособности инвалидов и лиц с ОВЗ. 
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В общежитиях при необходимости (по личному заявлению) на первых 

этажах выделяется зона для проживания инвалидов и лиц с ОВЗ, обеспечен-

ная хорошей взаимосвязью с входной зоной, кухней и санитарно-

гигиеническими помещениями. 

Библиотечный фонд укомплектован печатными изданиями из расчета 

не менее 0,25 экземпляра каждого из изданий, указанных в рабочих програм-

мах дисциплин (модулей), рабочих программах практик, на одного обучаю-

щегося из числа лиц, одновременно осваивающих соответствующую дисци-

плину (модуль), проходящих соответствующую практику. 

Обучающимся обеспечен доступ (удаленный доступ) к современным 

профессиональным базам данных и информационным справочным системам, 

состав которых определен в рабочих программах дисциплин (модулей) и об-

новляется (при необходимости). 

 

Требования к кадровым условиям реализации программы магистрату-

ры 

В реализации программы магистратуры принимают участие педагоги-

ческие работники университета и представители предприятия-заказчика. Све-

дения о кадровом обеспечении программы магистратуры представлены в раз-

деле 2 приложения 2. 

Сведения об общем руководстве научным содержанием программы 

магистратуры представлены в п.2.2 приложения 2. 

 

Требования к финансовым условиям реализации программы маги-

стратуры 

Финансовое обеспечение реализации программы магистратуры осу-

ществляется в объеме не ниже значений базовых нормативов затрат на оказа-

ние государственных услуг по реализации образовательных программ высше-

го образования – программ магистратуры и значений корректирующих коэф-

фициентов к базовым нормативам затрат, определяемых Минобрнауки Рос-

сии. 
 

Характеристика применяемых механизмов оценки качества образо-

вательной деятельности и подготовки обучающихся по программе маги-

стратуры приведена в разделе 8 программы магистратуры. 

 

7 Характеристика среды вуза, обеспечивающей развитие универ-

сальных компетенций выпускников 

 

Цель социально-культурной среды – подготовка разносторонне разви-

той и профессионально ориентированной личности, способной конкурировать 

на рынке труда, обладающей высокой культурой, социальной активностью, 

мировоззренческим потенциалом, интеллигентностью, качествами граждани-

на, способностями к профессиональному, интеллектуальному и социальному 
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творчеству, владеющей устойчивыми профессиональными умениями и навы-

ками. 

Задачи социально-культурной среды: 

 создание оптимальных социокультурных и образовательных усло-

вий для социального и профессионального становления личности социально 

активного, жизнеспособного, гyманистически ориентированного, высококва-

лифицированного специалиста; 

 формирование и развитие личностных качеств, необходимых для 

эффективной профессиональной деятельности; 

 формирование гражданской позиции и патриотического сознания, 

правовой и политической культуры; 

 формирование ориентации на общечеловеческие ценности и высо-

кие гуманистические идеалы культуры; 

 воспитание нравственных качеств, интеллигентности;  

 формирование и развитие умений и навыков управления коллекти-

вом в различных формах студенческого самоуправления;  

 формирование и развитие чувства университетского корпоративиз-

ма и солидарности, стремления к здоровому образу жизни, воспитание не-

терпимого отношения к антиобщественному поведению.  

Профессионально-творческая и трудовая составляющая среды – ор-

ганизованный и контролируемый образовательный процесс приобщения сту-

дентов к профессиональному труду в ходе их становления как субъектов тру-

довой деятельности, увязанный с овладением квалификацией и воспитанием 

профессиональной этики. 

Основные формы реализации:  

 организация научно-исследовательской работы студентов;  

 проведение выставок научно-исследовательских работ;  

 проведение университетских, межвузовских и международных кон-

курсов на лучшие научно-исследовательские и дипломные работы;  

 проведение конкурсов на получение грантов на уровнях универси-

тета и региона на лучшие научно-исследовательские, инновационные проек-

ты; 

 проведение конкурсов на лучшую группу, лучшего студента;  

 привлечение студентов к деятельности научно-образовательных 

центров, технопарка; 

 прочие формы. 

Духовно-нравственная составляющая среды – формирование нрав-

ственного сознания и моральных качеств личности, умений и навыков соот-

ветствующего поведения в различных жизненных ситуациях, ответственно-

сти человека не только перед самим собой, но и перед другими людьми. 

Основные формы реализации: 
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 вовлечение студентов в деятельность творческих коллективов, досу-

говых мероприятий, кружков, секций, поддержание и инициирование их дея-

тельности; 

 организация выставок творческих достижений студентов, сотрудни-

ков, ППС; 

 развитие досуговой, клубной деятельности, поддержка молодежной 

творческой субкультуры; 

 организация и проведение культурно-массовых мероприятий; 

 участие в спортивных мероприятиях университета; 

 проведение в общежитиях культурно-воспитательных мероприятий, 

повышающих уровень психологической комфортности; 

 анализ социально-психологических проблем студенчества и органи-

зация психологической поддержки; 

 другие формы. 

Патриотическая составляющая среды – воспитание любви к Родине 

и преданности Отечеству, стремления и желания служить его интересам и го-

товность к его защите.  

Основные формы реализации: 

 изучение проблем отечественной истории, российской культуры и 

философии, литературы и искусства, достижений российской науки и техни-

ки; 

 научно-исследовательская деятельность по историко-

патриотической тематике, итоги которой находят отражение в научных ста-

тьях и докладах на научных конференциях различного уровня; 

 организация субботников и других мероприятий для воспитания бе-

режливости и чувства причастности к университету, факультету, общежи-

тию; 

 курирование студенческих групп младших курсов старшекурсника-

ми; 

 проведение общеуниверситетских конкурсов, формирующих у мо-

лодых людей интерес к истории университета, города области (конкурсы со-

чинений, конкурс патриотической направленности и др.); 

 проведение профориентационной работы в школах и других имид-

жевых мероприятий силами студентов, 

 читательские конференции, обзоры литературы, организация выста-

вок, проведение мероприятий со студенческим активом; 

 организация встреч с ветеранами Великой Отечественной войны; 

 публикация материалов, раскрывающих проблемы духовно-

нравственных ориентиров студентов, отражающие историю нашей страны, 

города и университета, место и роль коллектива в этом процессе. 

Правовая составляющая среды – воспитание уважения к Конституции 

Российской Федерации и другим российским законам. Воспитание уважения 

к суду и государственным институтам России. 
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Основные формы реализации: 

 развитие студенческого самоуправления; 

 организация и проведение университетских, городских, региональ-

ных семинаров по гражданско-правовому и патриотическому образованию и 

воспитанию; 

 участие в программах государственной молодежной политики всех  

уровней; 

 развитие волонтерской деятельности; 

 прочие формы. 

Эстетическая составляющая среды – развитие творческих способно-

стей, личное формирование умений творчески мыслить и творчески подхо-

дить к решению любых практических задач, а также формирование устано-

вок на положительное восприятие ценностей отечественного, национального 

искусства. 

Основные формы реализации: 

 развитие системы творческих студенческих клубов и коллективов; 

 другие формы. 

Физическая составляющая среды – формирование физической куль-

туры личности и способности направленного использования разнообразных 

средств физической культуры, спорта и туризма для сохранения здоровья, 

психофизической подготовки и самоподготовки к будущей профессиональ-

ной деятельности. 

Основные формы реализации: 

 физическое воспитание и валеологическое образование студентов; 

 организация летнего отдыха студентов и оздоровления в санатории-

профилактории; 

 организация работы спортивных секций, спартакиад; 

 проведение социологических исследований жизнедеятельности сту-

дентов; 

 профилактика наркомании, алкоголизма и других вредных привы-

чек; 

 профилактика правонарушений; 

 пропаганда здорового образа жизни, занятий спортом, проведение 

конкурсов, их стимулирующих. 

Экологическая составляющая среды – формирование мировоззрения, 

основанного на объективном единстве человека с природой, представлении о 

целостной картине мира; накопление опыта, приобретение ценностных ори-

ентиров, инженерных навыков в сфере сохранения природы и окружающей 

среды, обеспечение экологической безопасности человека. 

Основные формы реализации:  

 развитие и совершенствование деятельности студенческого эколо-

гического общества; 

 участие университета в традиционных городских акциях; 
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 прочие формы. 

В университете созданы социально-психологические условия для ин-

клюзивного образования инвалидов и лиц с ОВЗ. Кураторы академических 

групп обеспечивают инвалидам и лицам с ОВЗ индивидуальную педагогиче-

скую помощь, организуют их персональное сопровождение в образователь-

ном пространстве. Куратор выполняет посреднические функции между сту-

дентом-инвалидом и преподавателями с целью организации консультаций 

или дополнительной помощи преподавателей в освоении дисциплин. Куратор 

осуществляет контроль соблюдения прав инвалидов и лиц с ОВЗ в универси-

тете.  

Для создания комфортного психологического климата в студенческой 

группе проводятся воспитательные мероприятия, направленные на сплочение 

студенческого коллектива, организацию сотрудничества студентов, формиро-

вание толерантной социокультурной среды, организацию волонтерской по-

мощи инвалидам и лицам с ОВЗ. 

При необходимости (по личному заявлению) инвалидам и лицам с 

ОВЗ может быть предоставлена помощь психолога. Работа психолога направ-

лена на изучение, развитие и коррекцию личности студентов-инвалидов, ее 

профессиональное становление с помощью психодиагностических процедур, 

психопрофилактики и коррекции личностных искажений.  

 

8 Характеристика применяемых механизмов оценки качества обра-

зовательной деятельности и подготовки обучающихся по программе маги-

стратуры. Формы аттестации 

 

Качество образовательной деятельности и подготовки обучающихся 

по программе магистратуры определяется в рамках системы внутренней 

оценки, а также системы внешней оценки, в которой университет принимает 

участие на добровольной основе. 

В целях совершенствования программы магистратуры университет 

при проведении регулярной внутренней оценки качества образовательной де-

ятельности и подготовки обучающихся по программе магистратуры привле-

кает работодателей и (или) их объединения, иных юридических и (или) физи-

ческих лиц, включая педагогических работников университета. 

В рамках внутренней системы оценки качества образовательной дея-

тельности по программе магистратуры обучающимся предоставляется воз-

можность оценивания условий, содержания, организации и качества образо-

вательного процесса в целом и отдельных дисциплин (модулей) и практик. 

В рамках внутренней системы оценки качества подготовки обучаю-

щихся по программе магистратуры осуществляются: 

 текущий контроль успеваемости; формы текущего контроля успева-

емости установлены в рабочих программах дисциплин (модулей) и рабочих 

программах практик; 
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 промежуточная аттестация обучающихся по дисциплинам (модулям) 

и практикам; учебным планом установлены следующие формы промежуточ-

ной аттестации: зачет, зачет с оценкой, защита курсовой работы, экзамен; 

 государственная итоговая аттестация, которая проводится в форме 

защиты выпускной квалификационной работы. 

Нормативно-методическое обеспечение текущего контроля успевае-

мости и промежуточной аттестации обучающихся по программе магистрату-

ры осуществляется в соответствии с Уставом университета, приказом Мино-

брнауки России от 6 апреля 2021 г. № 245 «Об утверждении Порядка органи-

зации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам высшего образования – программам бакалавриата, программам 

специалитета, программам магистратуры», положением П 02.016 «О балль-

но-рейтинговой системе оценивания результатов обучения по дисциплинам 

(модулям) и практикам при освоении обучающимися образовательных про-

грамм», положением П 02.207 «Проектирование и реализация основных про-

фессиональных программ высшего образования – программ магистратуры по 

модели дуального обучения». 

В связи с реализацией программы магистратуры по модели дуального 

обучения: 

 процедура промежуточной аттестации по дисциплинам (модулям) 

проводится с применением механизма квалификационного экзамена (каждый 

зачет и экзамен по дисциплине (модулю), как и квалификационный экзамен, 

состоит из 2 частей: теоретической (тестирования) и практической (решения 

компетентностно-ориентированной задачи));  

 процедура промежуточной аттестации по практикам проводится с 

применением механизма демонстрационного экзамена: на зачете по практике 

обучающиеся в режиме реального времени выполняют единое для всех ком-

плексное задание и демонстрируют владение трудовыми действиями, осво-

енными в ходе практики; 

 для процедуры государственной итоговой аттестации рекомендуется 

выполнение выпускных квалификационных работ (дипломных проектов) как 

бизнес-проектов (стартапов). 

 

8.1 Оценочные   и  методические материалы  для  проведения  

текущего контроля успеваемости. Фонд оценочных средств для проведения 

промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине (модулю), 

практике 

 

Оценочные и методические материалы, типовые оценочные средства 

для проведения текущего контроля успеваемости приведены в рабочих про-

граммах дисциплин (модулей) и рабочих программах практик; в полном объ-

еме оценочные и методические материалы, оценочные средства представле-

ны в учебно-методических материалах (далее – УММ) по дисциплинам (мо-

дулям). 
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Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по дисциплине (модулю) и практике входит в состав соответ-

ственно рабочей программы дисциплины (модуля) или рабочей программы 

практики и включает в себя: 

 перечень компетенций с указанием этапов их формирования в про-

цессе освоения образовательной программы; 

 описание показателей и критериев оценивания компетенций на раз-

личных этапах их формирования, описание шкал оценивания; 

 типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые 

для оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характери-

зующих этапы формирования компетенций в процессе освоения образова-

тельной программы; 

 методические материалы, определяющие процедуры оценивания 

знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующие эта-

пы формирования компетенций. 

Оценочные средства для промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине / практике разработаны на основе индикаторов достижения ком-

петенций, закрепленных за дисциплиной / практикой.  

Для каждого результата обучения по дисциплине (модулю) или прак-

тике соответственно в рабочей программе дисциплины (модуля) или рабочей 

программе практики определены показатели и критерии оценивания сформи-

рованности компетенций на различных этапах их формирования, шкалы и 

процедуры оценивания.  

Оценочные и методические материалы, типовые оценочные средства 

для проведения промежуточной аттестации обучающихся приведены в рабо-

чих программах дисциплин (модулей) и рабочих программах практик; в пол-

ном объеме оценочные и методические материалы, оценочные средства 

представлены в УММ по дисциплинам (модулям). 

В рамках реализации индивидуальных учебных планов инвалидов и 

лиц с ОВЗ для проведения текущего контроля успеваемости и промежуточ-

ной аттестации по дисциплинам и практикам создаются фонды оценочных 

средств, учитывающие индивидуальные особенности этой категории лиц. Те-

кущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация проводятся в вы-

бранной обучающимся форме: устной, устно-письменной, письменной. На за-

четах, экзаменах и государственной итоговой аттестации данной категории 

обучающихся предоставляется дополнительное время на подготовку к ответу 

и ответ.  

 

8.2 Программа  государственной итоговой аттестации.  Фонд 

оценочных средств для государственной итоговой аттестации 

 

Программа государственной итоговой аттестации включает в себя 

программу государственного экзамена (при наличии), требования к выпуск-

ной квалификационной работе и порядку их выполнения, критерии оценки 
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результатов сдачи государственного экзамена (при наличии), защиты выпуск-

ной квалификационной работы. 

Фонд оценочных средств для государственной итоговой аттестации 

представлен в программе государственной итоговой аттестации и включает в 

себя: 

 перечень компетенций, которыми должны овладеть обучающиеся в 

результате освоения основной профессиональной образовательной програм-

мы; 

 описание показателей и критериев оценивания компетенций, а так-

же шкал оценивания; 

 типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые 

для оценки результатов освоения основной профессиональной образователь-

ной программы; 

 методические материалы, определяющие процедуры оценивания ре-

зультатов освоения основной профессиональной образовательной програм-

мы. 

Оценочные средства для государственной итоговой аттестации разра-

ботаны на основе индикаторов достижения компетенций, включенных в об-

разовательную программу, с учетом заказа-требования предприятия и приве-

дены в программе государственной итоговой аттестации. 

Внешняя оценка качества образовательной деятельности по программе 

магистратуры в рамках процедуры государственной аккредитации осуществ-

ляется с целью подтверждения соответствия образовательной деятельности 

по программе магистратуры требованиям ФГОС-3++. 

Внешняя оценка качества образовательной деятельности и подготовки 

обучающихся по программе магистратуры может осуществляться в рамках 

профессионально-общественной аккредитации, проводимой предприятием-

заказчиком или иными работодателями, их объединениями, а также уполно-

моченными ими организациями, в том числе иностранными организациями, 

либо авторизованными национальными профессионально-общественными 

организациями, входящими в международные структуры, с целью признания 

качества и уровня подготовки выпускников, отвечающими требованиям про-

фессиональных стандартов (при наличии), требованиям рынка труда к специ-

алистам соответствующего профиля.  
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Приложение 1 

(обязательное) 

ЗАКАЗ-ТРЕБОВАНИЕ  

на результаты освоения ОПОП ВО – программы магистратуры  

19.04.02 Продукты питания из растительного сырья  

(профиль) «Управление инновационным развитием предприятий пищевой 

промышленности»,  

реализуемой по модели дуального обучения  

в ФГБОУ ВО «Юго-Западный государственный университет», 

от ООО «Перемена»  
(наименование предприятия (организации)) 

 
1. Перечень должностей предприятия (организации), для которых профессио-

нальными стандартами требуется наличие высшего образования – магистратура (или 

наличие высшего образования) по данному направлению подготовки: 

  главный технолог. 

2. Перечень профессиональных стандартов, на основе которых (или с учетом 

которых) на предприятии (в организации) установлены требования к работникам, зани-

мающим должности, указанные в п.1:  

 ПС 22.003 Специалист по технологии продуктов питания из растительного сы-

рья. 

3. Профессиональные компетенции, которыми должны владеть выпускники 

ЮЗГУ для работы на предприятии (в организации) в одной из указанных в п.1 должностей 

(при наличии вакансии и по результатам конкурсного отбора): 

 способен разрабатывать технологии производства новых продуктов питания из 

растительного сырья; 

 способен управлять испытаниями и внедрением технологий производства но-

вых продуктов питания из растительного сырья. 

4. Перечень основных требований к должностям 

4.1. По должности «главный технолог» на предприятии (в организации) требуется 

готовность к выполнению следующих трудовых функций и трудовых действий, а также 

владение необходимыми для их выполнения умениями и знаниями:  

 
Трудовая функция: «Разработка новых технологий производства новых продуктов 

питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях» 

Трудовые действия Проведение маркетинговых исследований в области 

прогрессивных технологий производства и перспек-

тивных продуктов питания на основе растительного 

сырья  

Исследование свойств продовольственного сырья, 

пищевых макро- и микроингредиентов, технологи-

ческих добавок и улучшителей, выполняющих тех-

нологические функции для придания продуктам 

определенных свойств, сохранения их качества и 

выработки готовых изделий с заданным функцио-

нальным составом и свойствами 

Разработка новых технологических решений, тех-

нологий, видов оборудования, средств автоматиза-

ции и механизации производства и новых видов 
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продуктов питания из растительного сырья в целях 

обеспечения конкурентоспособности производства 

в соответствии со стратегическим планом развития 

производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических ли-

ниях 

Проведение патентных исследований и определение 

показателей технического уровня проектируемых 

объектов технологии и продукции с целью оформ-

ления заявок на изобретения и промышленные об-

разцы и патентных документов по результатам раз-

работки новых технологических решений, техноло-

гий и новых видов продуктов питания из раститель-

ного сырья 

Необходимые умения Применять методы маркетинговых исследований  в 

области прогрессивных технологий производства и 

перспективных продуктов питания на основе расти-

тельного сырья  

Проводить исследования свойств продовольствен-

ного сырья, пищевых макро- и микроингредиентов, 

технологических добавок и улучшителей для выра-

ботки готовых изделий с заданным функциональ-

ным составом и свойствами 

Разрабатывать новые технологические решения, 

технологии, виды оборудования, средства автомати-

зации и механизации производства и новые виды 

продуктов питания из растительного сырья 

Проводить патентные исследования и определять 

показатели технического уровня проектируемых 

объектов технологии и продукции с целью оформ-

ления заявок на изобретения и промышленные об-

разцы и патентных документов по результатам раз-

работки новых технологических решений, техноло-

гий и новых видов продуктов питания из раститель-

ного сырья 

Необходимые знания  Технологии менеджмента и маркетинговых иссле-

дований рынка продукции и услуг в области произ-

водства продуктов питания из растительного сырья 

Методы исследования свойств продовольственного 

сырья, пищевых макро- и микроингредиентов, тех-

нологических добавок и улучшителей, выполняю-

щих технологические функции 

Методы проведения расчетов для проектирования 

пищевых производств, технологических линий, це-

хов, отдельных участков организаций с использова-

нием систем автоматизированного проектирования 

и программного обеспечения, информационных 

технологий при создании проектов вновь строящих-

ся и реконструкции действующих организаций по 

производству продуктов питания из растительного 
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сырья 

Показатели патентоспособности технического 

уровня новых технологических решений, техноло-

гий и новых видов продуктов питания из раститель-

ного сырья с целью оформления заявок на изобре-

тения и промышленные образцы и патентных доку-

ментов по результатам разработки 

Трудовая функция: «Управление испытаниями и внедрением новых технологий произ-

водства новых продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях» 

Трудовые действия Организация выпуска опытных партий новых видов 

продуктов питания из растительного сырья в целях 

оценки их соответствия требованиям проектной до-

кументации 
Корректировка рецептурно-компонентных и техно-

логических решений при проведении промышлен-

ных испытаний прогрессивных технологий и новых 

видов продуктов питания из растительного сырья с 

учетом оптимизации затрат и повышения качества 

производимой продукции 
Анализ влияния новых технологий, новых видов 

сырья и технологического оборудования на конку-

рентоспособность и потребительские качества про-

дуктов питания из растительного сырья 
Координация текущей производственной деятель-

ности в организации, включая разработку программ 

совершенствования организации труда, внедрения 

новой техники, организационно-технических меро-

приятий по своевременному освоению производ-

ственных мощностей, совершенствованию техноло-

гии и контролю их выполнения, в соответствии со 

стратегическим планом развития производства но-

вых продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях 
Составление отчетов и нормативно-технической до-

кументации по результатам внедрения технологиче-

ских процессов и систем управления прогрессивных 

технологий производства новых продуктов питания 

из растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях 
Необходимые умения Производить оценку соответствия опытных партий 

новых видов продуктов питания из растительного 

сырья требованиям проектной документации 

Осуществлять корректировку рецептурно-

компонентных и технологических решений при 

проведении промышленных испытаний прогрессив-

ных технологий и новых видов продуктов питания 

из растительного сырья с учетом оптимизации за-

трат и повышения качества производимой продук-

ции 

Выявлять факторы влияния новых технологий, но-
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вых видов сырья и технологического оборудования 

на конкурентоспособность и потребительские каче-

ства продуктов питания из растительного сырья 

Организовывать внедрение прогрессивных техноло-

гических процессов, видов оборудования и техноло-

гической оснастки, средств автоматизации и меха-

низации, управляющих программ, оптимальных ре-

жимов производства новых видов продуктов пита-

ния из растительного сырья 

Разрабатывать нормативно-техническую докумен-

тацию по результатам внедрения технологических 

процессов и систем управления прогрессивных тех-

нологий производства новых продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных техно-

логических линиях 

Необходимые знания  Методы оценки соответствия опытных партий но-

вых видов продуктов питания из растительного сы-

рья требованиям проектной документации 

Структура рецептурно-компонентных и технологи-

ческих решений и методы их корректировки при 

проведении промышленных испытаний прогрессив-

ных технологий и новых видов продуктов питания 

из растительного сырья с учетом оптимизации за-

трат и повышения качества производимой продук-

ции 

Показатели конкурентоспособности и потребитель-

ских качеств продуктов питания из растительного 

сырья 

Факторы обеспечения производства конкурентоспо-

собных продуктов питания из растительного сырья 

и сокращения материальных и трудовых затрат на 

их изготовление 

Виды нормативно-технической документации, 

оформляемой по результатам внедрения технологи-

ческих процессов и систем управления прогрессив-

ных технологий производства новых продуктов пи-

тания из растительного сырья на автоматизирован-

ных технологических линиях 

 

«_____» ___________ 20____ г. 

 
Генеральный директор                  Полещук О.Ю. 

ООО «Перемена»      

       

Начальник отдела кадров                               

ООО «Перемена»   

         

        М.П. 
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Приложение 2 
(обязательное) 

Сведения о реализации основных образовательных программ высшего образования 

 

                        19.04.02 Продукты питания из растительного сырья                      .  
основная образовательная программа высшего образования (далее – основная образовательная программа) 

магистр  
присваиваемая квалификация  

федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего образования «Юго-Западный государственный университет» 

(ФГБОУ ВО «Юго-Западный государственный университет», Юго-Западный государственный университет, ФГБОУ ВО «ЮЗГУ», ЮЗГУ) 
полное и сокращенное (при наличии) наименования образовательной организации или организации, осуществляющей обучение (далее – организация)  

 

Раздел 1. Общие сведения 

1.1. Основная образовательная программа реализуется в соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом, 

утвержденным Министерством образования и  науки Российской Федерации или Министерством науки и высшего образования Российской 

Федерации от «17» августа 2020 г. № 1040.  

 

1.2. Основная  образовательная  программа  реализуется  в  соответствии  с  образовательным  стандартом,   утвержденным  самостоятельно 

на  основании  части  10 статьи 11 Федерального закона от 29.12. 2012    № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» 

_____________________________нет____________________  

реквизиты локального акта организации об утверждении образовательного стандарта 

 

1.3. Основная образовательная программа содержит сведения, составляющие государственную тайну, _________нет_________________ 
                                                                                                                                                                                                                                            да/нет 

 

1.4. Основная образовательная программа реализуется с применением исключительно электронного обучения дистанционных образователь-

ных технологий  _________нет_________________ 
                                                         да/нет 
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Раздел 2. Условия реализации основной образовательной  программы. 

2.1. Сведения о педагогических (научно-педагогических) работниках, участвующих в реализации основной образовательной програм-

мы, и лицах, привлекаемых к реализации основной образовательной программы на иных условиях: 

№ 

п/п 

Наименование учебных предме-

тов, курсов, дисциплин (модулей), 

практики, иных видов учебной 

деятельности, предусмотренных 

учебным планом образовательной 

программы 

Фамилия, имя, отечество (при 

наличии) педагогического 

(научно-педагогического) ра-

ботника, участвующего 

в реализации основной образо-

вательной программы 

Условия привлечения (по основ-

ному месту работы, на условиях 

внутреннего/внешнего совмести-

тельства; на условиях гражданско-

правового договора)  педагогиче-

ских (научно-педагогических) ра-

ботников 

Информация о наличии ученой степени, ученого 

звания, наград, международных почетных званий 

или премий, в том числе полученных в иностранном 

государстве и признанных в Российской Федерации, 

и (или) государственных почетных званий в соот-

ветствующей профессиональной сфере, и (или) лау-

реатства государственных премий в соответствую-

щей профессиональной сфере и приравненного к 

ним членства в творческих союзах, лауреатства, 

побед и призов в творческих конкурсах 

Объем учебной нагрузки 

количество 

часов 

доля ставки 

1 2 3 4 5 6 7 

1 Философские вопросы естествен-

ных и технических наук 

Черкашин Михаил Дмитриевич по основному месту работы ученая степень – кандидат философских наук, уче-

ное звание - доцент 

54,1 0,060 

2 Научные основы повышения эф-

фективности производства пище-

вых продуктов из растительного 

сырья 

Беляев Алексей Геннадьевич по основному месту работы; на 

условиях внутреннего совмести-

тельства АО «Проект «Свежий 

хлеб» 

ученая степень - кандидат биологических наук, уче-

ное звание - доцент 

91,15 0,101 

3 Компьютерные технологии в сфе-

ре переработки растительного 

сырья 

Ковалева Анна Евгеньевна по основному месту работы ученая степень - кандидат химических наук, ученое 

звание - доцент 

72,1 0,080 

4 Современные физико-химические 

методы анализа сырья и пищевых 

продуктов 

Заикина Мария Анатольевна по основному месту работы ученая степень - кандидат технических  наук, уче-

ное звание – доцент 

109,15 0,121 

5 Современные приоритеты разви-

тия пищевых производств 

Ковалева Анна Евгеньевна по основному месту работы ученая степень - кандидат химических наук, ученое 

звание - доцент 

91,15 0,101 

6 Основы функционирования совре-

менных предприятий пищевой 

промышленности 

Михайлова Светлана Алексан-

дровна 

по основному месту работы ученая степень - кандидат экономических наук, 

ученое звание - доцент 

91,15 0,101 

7 Технология производства хлеб-

ных, кондитерских и макаронных 

изделий для лечебного и профи-

лактического питания 

Заикина Мария Анатольевна по основному месту работы ученая степень - кандидат технических  наук, уче-

ное звание – доцент 

72,1 0,08 

8 Системный подход в научной и 

практической деятельности 

Заикина Мария Анатольевна по основному месту работы ученая степень - кандидат технических  наук, уче-

ное звание – доцент 

90,1 0,100 

9 Контроль качества сырья, полу-

фабрикатов и готовых изделий 

Боев Сергей Григорьевич по основному месту работы ученая степень - кандидат экономических  наук, 

ученое звание - доцент 

91,15 0,101 
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10 Управление разработкой и внедре-

нием новых продуктов 

Пьяникова Эльвира Анатольев-

на 

по основному месту работы ученая степень - кандидат технических наук, ученое 

звание - доцент 

90,1 0,100 

11 Профессиональной иностранный 

язык 

Кржановская Татьяна Влади-

славовна 

по основному месту работы ученая степень - кандидат филологических наук, 

ученое звание – без ученого звания 

36,1 0,04 

12 Физиология питания Калужских Александр Геннадь-

евич 

по основному месту работы ученая степень - кандидат сельскохозяйственных 

наук, ученое звание – без ученого звания 

72,1 0,08 

13 Интеллектуальная собственность и 

патентоведение 

Гречухин Александр Николае-

вич 

по основному месту работы ученая степень -  

кандидат технических наук, ученое звание – доцент 
54,1 0,06 

14 Биоконверсия растительного сы-

рья 

Ковалева Анна Евгеньевна по основному месту работы ученая степень - кандидат химических наук, ученое 

звание - доцент 

90,1 0,100 

15 Физиологические и функциональ-

ные ингредиенты для пищевых 

технологий 

Михайлова Светлана Алексан-

дровна 

по основному месту работы ученая степень - кандидат экономических наук, 

ученое звание - доцент 

91,15 0,101 

16 Технологии инновационных про-

дуктов питания растительного 

происхождения 

Ковалева Анна Евгеньевна по основному месту работы ученая степень - кандидат химических наук, ученое 

звание - доцент 

109,15 0,121 

17 Методы идентификации продуктов 

питания и выявления фальсифика-

ции пищевых продуктов 

Боев Сергей Григорьевич по основному месту работы ученая степень - кандидат экономических  наук, 

ученое звание - доцент 

72,1 0,08 

18 Управление проектами при разра-

ботке новых видов продуктов пи-

тания 

Пьяникова Эльвира Анатольев-

на 

по основному месту работы ученая степень - кандидат технических наук, ученое 

звание - доцент 

109,15 0,121 

19 Теоретические и практические 

аспекты подготовки руководителя 

пищевых производств 

Заикина Мария Анатольевна по основному месту работы ученая степень -  

кандидат технических наук, ученое звание – доцент 

91,15 0,101 

20 Микробиологический контроль в 

производстве продуктов питания / 

Методы исследования свойств 

сырья и готовой продукции 

Заикина Мария Анатольевна по основному месту работы ученая степень -  

кандидат технических наук, ученое звание – доцент 

72,1 0,08 

21 Сенсорный анализ / Экспресс ме-

тоды контроля качества пищевых 

продуктов 

Ковалева Анна Евгеньевна по основному месту работы ученая степень - кандидат химических наук, ученое 

звание - доцент 

72,1 0,08 

22 Производственная  

технологическая (первая) практика 

Ковалева Анна Евгеньевна по основному месту работы ученая степень - кандидат химических наук, ученое 

звание - доцент 

24 0,027 

23 Производственная  

технологическая (вторая) практика 

Ковалева Анна Евгеньевна по основному месту работы ученая степень - кандидат химических наук, ученое 

звание - доцент 

24 0,027 

24 Производственная организацион-

но-технологическая практика 

Ковалева Анна Евгеньевна по основному месту работы ученая степень - кандидат химических наук, ученое 

звание - доцент 

36 0,04 

25 Производственная преддипломная 

практика 

Ковалева Анна Евгеньевна по основному месту работы ученая степень - кандидат химических наук, ученое 

звание - доцент 

8 0,009 

Пьяникова Эльвира Анатольев-

на 

по основному месту работы ученая степень - кандидат технических наук, ученое 

звание - доцент 
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Беляев Алексей Геннадьевич по основному месту работы ученая степень - кандидат биологических наук, уче-

ное звание - доцент 

- - 

Иванова Тамара Николаевна на условиях договора гражданско-

правового характера 

ученая степень - доктор технических наук, ученое 

звание - доктор 

- - 

Ковалева Анна Валерьевна на условиях договора гражданско-

правового характера 

ученая степень - кандидат технических наук, ученое 

звание - без ученого звания 

- - 

Заикина Мария Анатольевна по основному месту работы ученая степень -  

кандидат технических наук, ученое звание – доцент 

- - 

26 Выполнение, подготовка к проце-

дуре защиты и защита выпускной 

квалификационной работы 

Ковалева Анна Евгеньевна по основному месту работы ученая степень - кандидат химических наук, ученое 

звание - доцент 

16 0,018 

Пьяникова Эльвира Анатольев-

на  

по основному месту работы ученая степень - кандидат технических наук, ученое 

звание - доцент 

- - 

Заикина Мария Анатольевна по основному месту работы ученая степень - кандидат технических наук, ученое 

звание – доцент 

- - 

Беляев Алексей Геннадьевич по основному месту работы ученая степень - кандидат биологических наук, уче-

ное звание - доцент 

- - 

Иванова Тамара Николаевна на условиях договора гражданско-

правового характера 

ученая степень - доктор технических наук, ученое 

звание - доктор 

- - 

Калужских Алексей Геннадье-

вич 

по основному месту работы ученая степень - кандидат сельско-хозяйственных 

наук, ученое звание - без ученого звания 

- - 

     1829,55 2,03 

 

 

2.2. Сведения о научно-педагогическом работнике, осуществляющем общее руководство научным содержанием программы магистратуры:  

№ 

п\п 

Фамилия, имя, отече-

ство (при наличии) 

научно-педагогичес-

кого работника 

Условия привлечения 

(по основному месту 

работы, на условиях 

внутренне-

го/внешнего совме-

стительства; на усло-

виях гражданско-

правового договора 

Ученая степень, (в 

том числе ученая 

степень, присво-

енная за рубежом 

и признаваемая в 

Российской Феде-

рации) 

Тематика самостоя-

тельного научно-

исследовательского 

(творческого) проекта 

(участие в осуществле-

нии таких проектов) по 

направлению подготов-

ки, а также наименова-

ние и реквизиты доку-

мента, подтверждаю-

щие его закрепление 

Публикации (название статьи, монографии и 

т.п.; наименование журнала/издания, год пуб-

ликации) в: 

Апробация результатов науч-

но-исследовательской (твор-

ческой) деятельности на 

национальных и междуна-

родных конференциях (назва-

ние, статус конференций, ма-

териалы конференций, год 

выпуска) 

ведущих отечественных 

рецензируемых науч-

ных журналах и изда-

ниях 

зарубежных рецензи-

руемых научных 

журналах и изданиях 

1 2 3 4 5 6 7 8 

 Ковалева Анна Ев- по основному месту К.х.н., доцент Инновационные реше- 1. Ковалева А.Е.,  Пья- 1. E A Pyanikova, A E 1. Терехова Н.Н., Ковалева 
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геньевна работы ния при разработке и 

производстве продуктов 

из растительного сырья 

(приказ №1306 от 

27.09.2023 года) 

никова Э.А., Таратори-

на О.С., Ткачева Е.Д.  

Технологические  па-

раметры  производства 

и  рецептура низкока-

лорийного полуфабри-

ката «Брауни» //  Вест-

ник ВГУИТ. 2022. Т. 

84. №1. С. 105–111. 

2. Э.А. Пьяникова, 

А.Е. Ковалева, Е.Д. 

Ткачева, Е.В. Овчин-

никова Исследование 

влияния рецептурных 

ингредиентов на пи-

щевую ценность биск-

витов безглютеновых 

// Технология пище-

вой и перерабатыва-

ющей промышленно-

сти АПК-продукты 

здорового питания, 

№1, 2022. С.23-29. 

3. Пьяникова Э.А., 

Ковалева А.Е., Ов-

чинникова Е.В., Тара-

торина О.С. Обосно-

вание используемых 

ингредиентов для по-

лучения низкокало-

рийных полуфабрика-

тов «Брауни» // Тех-

нологии пищевой и 

перерабатывающей 

промышленности 

АПК – продукты здо-

рового питания. 

2022. № 2. С. 10-17. 

Kovaleva, N A Berezi-

na
 
and G S Chuwardin 

Application of the de-

scriptor-profile method 

for evaluating gluten-

free biscuits to achieve 

food safety goals // IOP 

Conference Series: 

Earth and Environmen-

tal Science 2022. 1112. 

012058 

2. E A Pyanikova, A E 

Kovaleva, O Evdo-

kimova, N Evdokimov,   

E Bykovskaya.The 

influence of food addi-

tives on the production 

technology and quality 

indicators of whole 

grain bread // E3S Web 

of Conferences 2023. 

5001  
  
 

 

 

А.Е. ПРОЕКТИРОВАНИЕ 

РЕЦЕПТУРЫ И ТЕХНОЛО-

ГИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ 

ИЗДЕЛИЙ ФУНКЦИО-

НАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ 

С ПРИМЕНЕНИЕМ FLAX 

SEEDS (СЕМЯН ЛЬНА) //  

ПРОБЛЕМЫ КОНКУРЕН-

ТОСПОСОБНОСТИ ПОТРЕ-

БИТЕЛЬСКИХ ТОВАРОВ И 

ПРОДУКТОВ ПИТА-

НИЯ. Сборник научных ста-

тей 4-й Международной 

научно-практической конфе-

ренции. Курск, 2022. С. 236-

240. 

2. Рязанцева А.С., Ковалева 

А.Е. РАЗРАБОТКА РЕЦЕП-

ТУРЫ БИСКВИТА ДИЕТИ-

ЧЕСКОГО //  ПРОБЛЕМЫ 

КОНКУРЕНТОСПОСОБНО-

СТИ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ 

ТОВАРОВ И ПРОДУКТОВ 

ПИТАНИЯ. Сборник науч-

ных статей 4-й Международ-

ной научно-практической 

конференции. Курск, 2022. С. 

217-221. 

3. Рязанцева А.С., Ковалева 

А.Е. РАЗРАБОТКА РЕЦЕП-

ТУРЫ ДИЕТИЧЕСКОГО 

БИСКВИТНОГО ПОЛУ-

ФАБРИКАТА НА АК-

ВАФАБЕ // Сборник научных 

статей 10-й Международной 

научно-практической конфе-

ренции: НОВЫЕ КОНЦЕП-

ТУАЛЬНЫЕ ПОДХОДЫ К 

https://www.elibrary.ru/contents.asp?id=49057135
https://www.elibrary.ru/contents.asp?id=49057135
https://www.elibrary.ru/contents.asp?id=49057135
https://www.elibrary.ru/contents.asp?id=49057135
https://www.elibrary.ru/contents.asp?id=49057135
https://www.elibrary.ru/contents.asp?id=49057135
https://www.elibrary.ru/contents.asp?id=49057135&selid=49057136
https://www.elibrary.ru/item.asp?id=49856837
https://www.elibrary.ru/item.asp?id=49856837
https://www.elibrary.ru/item.asp?id=49856837
https://www.elibrary.ru/item.asp?id=49856837
https://www.elibrary.ru/item.asp?id=49856837


 

 

46 

 

4. Пьяникова Э.А., Ко-

валева А.Е., Овчинни-

кова Е.В.,  Тараторина 

О.С., Колчанов М. 

Обоснование использо-

вания ингредиентов для 

получения низкокало-

рийного шоколадного 

бисквита «Брауни» // 

Достижения науки и 

техники. 2022. Т.36. 

№8. С. 58-64. 

5. Пьяникова Э.А., Ко-

валева А.Е., Пыхтин 

А.И. Разработка шкалы 

интенсивности де-

скрипторов для органо-

лептической оценки 

«Брауни» // Достиже-

ния науки и техники. 

2022. Т.36. №8. С. 96-

100. 

6. Пьяникова Э.А., Ко-

валева А.Е., Сидоров 

Е.Ю.,  Тараторина О.С. 

Влияние комплексной 

растительной добавки 

на качественные пока-

затели мясного колбас-

ного изделия // // Тех-

нологии пищевой и 

перерабатывающей 

промышленности АПК 

– продукты здорового 

питания. 2022. № 3. С. 

66-75. 

7. Пьяникова Э.А., Ко-

валева А.Е., Быковская 

РЕШЕНИЮ ГЛОБАЛЬНОЙ 

ПРОБЛЕМЫ ОБЕСПЕЧЕ-

НИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕН-

НОЙ БЕЗОПАСНОСТИ В 

СОВРЕМЕННЫХ УСЛОВИ-

ЯХ. Курск, 2022. С. 243-247. 

4. Агеева А.А., Ковалева А.Е. 

РАЗРАБОТКА КРЕКЕРА 

ПОВЫШЕННОЙ ПИЩЕВОЙ 

ЦЕННОСТИ // Сборник 

научных статей 10-й Между-

народной научно-

практической конференции: 

НОВЫЕ КОНЦЕПТУАЛЬ-

НЫЕ ПОДХОДЫ К РЕШЕ-

НИЮ ГЛОБАЛЬНОЙ ПРО-

БЛЕМЫ ОБЕСПЕЧЕНИЯ 

ПРОДОВОЛЬСТВЕННОЙ 

БЕЗОПАСНОСТИ В СО-

ВРЕМЕННЫХ УСЛОВИЯХ.  

Курск, 2022. С. 7-10. 

5. Рязанцева А.С., Ковалева 

А.Е. ИСПОЛЬЗОВАНИЕ 

АКВАФАБЫ В РЕЦЕПТУРЕ 

БИСКВИТОВ, КАК АЛЬ-

ТЕРНАТИВЫ ЯИЧНОМУ 

СЫРЬЮ. Сборник научных 

статей 5-й Всероссийской 

научной конференции. В 4-х 

томах: Проблемы и перспек-

тивы развития России: Моло-

дежный взгляд в будущее. 

Ответственный редактор А.А. 

Горохов. Курск, 2022. С. 325-

327. 

6. Рязанцева А.С., Ковалева 

А.Е. Разработка японского 

хлопкового чизкейка пони-

https://www.elibrary.ru/item.asp?id=49856782
https://www.elibrary.ru/item.asp?id=49856782
https://www.elibrary.ru/item.asp?id=49856782
https://www.elibrary.ru/item.asp?id=49812318
https://www.elibrary.ru/item.asp?id=49812318
https://www.elibrary.ru/item.asp?id=49812318
https://www.elibrary.ru/item.asp?id=49812318
https://www.elibrary.ru/item.asp?id=49812318
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Е.И., Говядова И.А., 

Тараторина О.С. Разра-

ботка технологии цель-

нозернового хлеба с 

применением различ-

ных заквасок // Техно-

логии пищевой и пере-

рабатывающей про-

мышленности АПК – 

продукты здорового 

питания. 2022. № 4. С. 

23-30. 

8. Патент на изобрете-

ние 2775915 C1, 

11.07.2022. Заявка № 

2021132799 от 

11.11.2021 Бисквитный 

полуфабрикат безглю-

теновый и способ его 

приготовления. Пьяни-

кова Эльвира Анатоль-

евна, Ковалева Анна 

Евгеньевна, Ткачева 

Елизавета Дмитриевна, 

Рязанцева Анастасия 

Сергеевна. 

9. Патент на изобрете-

ние  2779647 C1, 

12.09.2022. Заяв-

ка № 2021132889 от 12.

11.2021. Крекер повы-

шенной пищевой цен-

ности Пьяникова Эль-

вира Анатольевна, Ко-

валева Анна Евгеньев-

на, Ткачева Елизавета 

Дмитриевна, Рязанцева 

Анастасия Сергеевна. 

женной калорийности / Сбор-

ник научных статей 6-й Все-

российской научной конфе-

ренции перспективных разра-

боток молодых ученых: Мо-

лодежь и наука: шаг к успеху. 

В 3-х томах. Отв. редактор 

М.С. Разумов. Курск, 2022. С. 

127-129. 

7. Быковская Е.И., Ковалева 

А.Е., Овчинникова Е.В., 

Старкова А.В. Оценка орга-

нолептических показателей 

котлет растительных, обога-

щенных лактатом цинка  // 

Сборник: Технологии, маши-

ны и оборудование для про-

ектирования, строительства 

объектов АПК. Сборник 

научных статей Международ-

ной научно-технической кон-

ференции молодых ученых, 

аспирантов, магистров и ба-

калавров. Курск, 2023. С. 436-

440. 

8. Быковская Е.И., Ковалева 

А.Е., Кривдина О.А., Старко-

ва А.В. Изучение теоретиче-

ских особенностей использо-

вания растительного белково-

го продукта в производстве 

мясных изделий // Сборник:   

Технологии, машины и обо-

рудование для проектирова-

ния, строительства объектов 

АПК. Сборник научных ста-

тей Международной научно-

технической конференции 
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10. Ковалева А.Е., 

Пьяникова Э.А., Бы-

ковская Е.И., Сидоров 

Е.Ю. Сравнительный 

анализ хмелевых за-

квасок для цельнозер-

нового хлеба // Вест-

ник ВГУИТ. 2022. 

№4. С.  39-45. 

11. Евдокимова О.В., 

Иванова Т.Н., Бутенко 

И.В., Евдокимов Н.С., 

Пьяникова Э.А., Ко-

валева А.Е. Влияние 

неадекватности пита-

ния на уровень забо-

леваемости населения 

России болезнями 

пищеварительной си-

стемы // Технологии 

пищевой и перераба-

тывающей промыш-

ленности АПК – про-

дукты здорового пи-

тания. 2023. № 1. С. 

10-16. 

12. Пьяникова Э.А., 

Ковалева А.Е., Быков-

ская Е.И., Говядова 

И.А., Овчинникова Е.В. 

Влияние рецептурных 

компонентов хлеба 

цельнозернового пше-

ничного на его пище-

вую ценность // Техно-

логии пищевой и пере-

рабатывающей про-

мышленности АПК – 

молодых ученых, аспирантов, 

магистров и бакалавров. 

Курск, 2023. С. 432-436. 

https://www.elibrary.ru/contents.asp?id=49057135
https://www.elibrary.ru/contents.asp?id=49057135
https://www.elibrary.ru/contents.asp?id=49057135
https://www.elibrary.ru/contents.asp?id=49057135
https://www.elibrary.ru/contents.asp?id=49057135
https://www.elibrary.ru/contents.asp?id=49057135
https://www.elibrary.ru/contents.asp?id=49057135&selid=49057136
https://www.elibrary.ru/contents.asp?id=49057135
https://www.elibrary.ru/contents.asp?id=49057135
https://www.elibrary.ru/contents.asp?id=49057135
https://www.elibrary.ru/contents.asp?id=49057135
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продукты здорового 

питания. 2023. № 1. С. 

27-34. 

13. Патент на изобрете-

ние  2787842 C1, 

12.01.2023. Заяв-

ка № 2022123606 от 05.

09.2022. Мучное кон-

дитерское изделие 

бисквит шоколадный 

низкокалорийный и 

способ его приготовле-

ния. Пьяникова Э.А., 

Ковалева А.Е., Рязан-

цева А.С., Плющев Г.В. 

 

 

 

2.3. Сведения о научно-педагогических работниках, участвующих в реализации основной  образовательной программы, и лицах, привлекае-

мых к реализации основной образовательной программы на иных условиях, являющихся руководителями и (или) работниками иных органи-

заций, осуществляющими трудовую деятельность в профессиональной сфере, соответствующей профессиональной деятельности, к которой 

готовятся обучающиеся (далее – специалисты-практики): 

№ 

п/п 

Фамилия, имя, отечество 

 (при наличии) специалиста 
Наименование организации, осуществляющей 

деятельность в профессиональной сфере, 

в которой работает специалист-практик по 

основному месту работы или на условиях 

внешнего совместительства 

Занимаемая  

специалистом-

практиком  

должность 

Общий трудовой стаж работы специалиста-практика в органи-

зациях, осуществляющих деятельность  

в профессиональной сфере, соответствующей профессиональной 

деятельности, к которой готовится обучающийся 

1 2 3 4 5 

1 Калужских Александр 

Геннадьевич 

ООО «Артель» зам. заведующего по 

производству 

5 лет 10 месяцев 

2 Ковалева Анна Евгеньевна ООО «Артель» зам. заведующего по 

производству 

5 лет 11 месяцев 

3 Иванова Тамара Никола-

евна 

ООО «Перемена» технолог 12 лет 10 месяцев 

4 Беляев Алексей Геннадье-

вич 

АО «Проект «Свежий хлеб» технолог кондитер-

ского производства 

10 лет 11 месяцев 

 

https://www.elibrary.ru/contents.asp?id=49057135
https://www.elibrary.ru/contents.asp?id=49057135
https://www.elibrary.ru/contents.asp?id=49057135&selid=49057136
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2.4. Наличие электронной информационно-образовательной среды 
                                                                    https://info.swsu.ru/                                                                         . 

адрес ссылки на информацию, размещенную на официальном сайте организации в информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» 

 

 

2.5. Наличие внутренней системы оценки качества образования 
                                                                          https://do.swsu.ru/                                                                        . 
адрес ссылки на информацию, размещенную на официальном сайте организации в информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» 

https://info.swsu.ru/

	16848ebab11b1aaf30d57726b86e4eb0430d3f214377e686fd071261b29231e5.pdf
	Untitled

	e2906891dc11f7403f1275805fec64373ce648f122e3ad1c6794547c0cb1ca99.pdf

