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1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

1.1 Общие положения 

Образовательная программа (ОП) представляет собой комплекс основных 

характеристик образования (объем, содержание, планируемые результаты), 

организационно-педагогических условий, форм аттестации, который представлен в виде 

общей характеристики образовательной программы, учебного плана, календарного 

учебного графика, рабочих программ дисциплин (модулей), программ практик, 

оценочных средств, методических материалов, и иных компонентов. 

Целью образовательной программы по направлению подготовки 19.03.02 

Продукты питания из растительного сырья является формирование и развитие 

общекультурных, общепрофессиональных и профессиональных компетенций по видам 

профессиональной деятельности в области технологии продуктов общественного питания, 

охватывающие процессы организации производства и обслуживания, а также 

организацию контроля качества сырья и готовой продукции, разработку новых видов 

продукции, нормативной и технической документации, обеспечение контроля над 

соблюдением экологической чистоты и участие в подготовке проектной документации 

для строительства новых, реконструкции и модернизации действующих предприятий в 

соответствии с требованиями ФГОС ВО и направленностью (профилем) ОП. 

В области воспитания целью ОП является развитие у обучающихся личностных 

качеств, способствующих их творческой активности, общекультурному росту и 

социальной мобильности, умения работать индивидуально и в коллективе, 

ответственности, самостоятельности, гражданственности, приверженности этическим 

ценностям, целеустремленности и настойчивости в достижении целей. В основе 

реализации ОП лежит практико-ориентированный подход, который предполагает 

использование  профессионально-ориентированных технологий обучения, 

способствующих формированию у обучающихся  значимых для будущей 

профессиональной деятельности качеств личности, а также знаний, умений и навыков 

(опыта), обеспечивающих качественное выполнение профессиональных обязанностей по 

профилю подготовки. 

В образовательной программе определяются: 

– планируемые результаты освоения образовательной программы – компетенции 

обучающихся, установленные образовательным стандартом и компетенции обучающихся, 

установленные МГТУ дополнительно к компетенциям, установленным образовательным 

стандартом, с учетом профиля образовательной программы; 

– планируемые результаты обучения по каждой дисциплине (модулю) и практике – 

знания, умения, навыки и (или) опыт деятельности, характеризующие этапы 

формирования компетенций и обеспечивающие достижение планируемых результатов 

освоения образовательной программы. 

1.2 Нормативные документы для разработки образовательной программы 

Нормативную базу для разработки образовательной программы составляют: 

– Федеральный закон Российской Федерации «Об образовании в Российской 

Федерации» от 29.12.2012 № 273-ФЗ.  

– Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам высшего образования – программам бакалавриата, 

программам специалитета, программам магистратуры», утвержденный приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 05.04.2017 № 301. 

– Федеральный государственный образовательный стандарт высшего образования 

по направлению подготовки 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 

12.03.2015 № 211. 



 

– Устав федерального государственного бюджетного образовательного учреждения 

высшего образования «Магнитогорский государственный технический университет им. 

Г.И. Носова». 

1.3 Требования к уровню подготовки, необходимому для освоения  

образовательной программы 

К освоению программ бакалавриата допускаются лица, имеющие среднее общее 

образование. 

Условия приема по образовательным программам бакалавриата регламентируются 

Правилами приёма в ФГБОУ ВО «Магнитогорский государственный технический 

университет им. Г.И. Носова». 

1.4 Сроки, трудоемкость освоения образовательной программы 

Нормативный срок освоения образовательной программы для заочной формы 

обучения составляет (включая каникулы, предоставляемые после прохождения 

государственной итоговой аттестации) 4 года 11 месяцев. 

Общая трудоемкость освоения ОП составляет 240 ЗЕТ или 8640 академических 

часов. 

Направленность (профиль) ОП - Технология продуктов общественного питания. 

 

1.5 Применение электронного обучения и дистанционных 

образовательных технологий
1
 

При реализации программы бакалавриата университет вправе применять 

электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное 

обучение и дистанционные образовательные технологии предусматривают возможность 

приема-передачи информации в доступных для них формах. 

2 ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

В соответствии с ФГОС по данному направлению подготовки областью 

профессиональной деятельности бакалавров с направленностью (профилем) Технология 

продуктов общественного питания является: 

- организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания; 

- хранение и переработка продовольственного сырья, эксплуатация 

технологического оборудования предприятий общественного питания; 

- организация входного контроля качества сырья растительного происхождения, 

пищевых добавок и улучшителей; 

- производственный учет и контроль качества полуфабрикатов и параметров 

технологического процесса; 

- управление качеством готовой продукции; 

- разработка новых видов продукции и технологий их производства в соответствии 

с государственной политикой Российской Федерации в области здорового питания 

населения; 

- разработка нормативной и технической документации, технических регламентов; 

- обеспечение контроля над соблюдением экологической чистоты 

производственных процессов; 
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- участие в подготовке проектной документации для строительства новых, 

реконструкции и модернизации действующих предприятий. 

Объектами профессиональной деятельности выпускников с направленностью 

(профилем) Технология продуктов общественного питания в соответствии с ФГОС по 

данному направлению подготовки являются: 

- продовольственное сырье растительного и животного происхождения, 

-  пищевые добавки и улучшители,  

- пищевые продукты, предприятия общественного питания, 

- технологическое оборудование предприятий общественного питания,  

- нормативная и техническая документация, методы и средства контроля качества 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции,  

- система производственного контроля, 

- первичные трудовые коллективы. 

Бакалавр по направлению подготовки 19.03.02  Продукты питания из 

растительного сырья должен быть подготовлен к решению профессиональных задач в 

соответствии с направленностью (профилем) Технология продуктов общественного 

питания и видами профессиональной деятельности: 

- производственно-технологической; 

- экспериментально-исследовательской; 

- расчетно-проектной. 

3 ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ  

В результате освоения программы бакалавриата у выпускника должны быть 

сформированы общекультурные, общепрофессиональные и профессиональные 

компетенции. 

Выпускник, освоивший программу бакалавриата, должен обладать следующими 

общекультурными компетенциями (ОК): 

- способностью использовать основы философских знаний, анализировать главные 

этапы и закономерности исторического развития для осознания социальной значимости своей 

деятельности (ОК-1); 

- способностью использовать основы экономических знаний при оценке 

эффективности результатов деятельности в различных сферах (ОК-2); 

- способностью к коммуникации в устной и письменной формах на русском и 

иностранном языках для решения задач межличностного и межкультурного взаимодействия 

(ОК-3); 

- способностью работать в команде, толерантно воспринимая социальные, этнические, 

конфессиональные и культурные различия (ОК-4); 

- способностью к самоорганизации и самообразованию (ОК-5); 

- способностью использовать общеправовые знания в различных сферах деятельности 

(ОК-6); 

- способностью поддерживать должный уровень физической подготовленности для 

обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности (ОК-7); 

- способностью использовать приемы первой помощи, методы защиты в условиях 

чрезвычайных ситуаций (ОК-8); 

- способностью к коммуникации в устной и письменной формах на русском и 

иностранном языках для решения задач межличностного и межкультурного взаимодействия 

(ОК-9). 

Выпускник, освоивший программу бакалавриата, должен обладать следующими 

общепрофессиональными компетенциями (ОПК): 



 

- способностью осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ информации из 

различных источников и баз данных, представлять ее в требуемом формате с использованием 

информационных, компьютерных и сетевых технологий (ОПК-1); 

- способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических 

процессов производства продуктов питания из растительного сырья (ОПК-2). 

Выпускник, освоивший программу бакалавриата, должен обладать 

профессиональными компетенциями (ПК), соответствующими видам профессиональной 

деятельности, на которые ориентирована программа бакалавриата: 

производственно-технологическая деятельность: 

- способностью определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, 

влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, 

ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства (ПК-1); 

- способностью владеть прогрессивными методами подбора и эксплуатации 

технологического оборудования при производстве продуктов питания из растительного 

сырья (ПК-2); 

- способностью владеть методами технохимического контроля качества сырья, 

полуфабрикатов и готовых изделий (ПК-3); 

- способностью применить специализированные знания в области технологии 

производства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных 

технологических дисциплин (ПК-4); 

- способностью использовать в практической деятельности специализированные 

знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения 

физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, 

теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из 

растительного сырья (ПК-5); 

- способностью использовать информационные технологии для решения 

технологических задач по производству продуктов питания из растительного сырья (ПК-6); 

- способностью осуществлять управление действующими технологическими линиями 

(процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из 

растительного сырья (ПК-7); 

- готовностью обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в 

соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка (ПК-8); 

- способностью работать с публикациями в профессиональной периодике; 

готовностью посещать тематические выставки и передовые предприятия отрасли (ПК-9); 

- способностью организовать технологический процесс производства продуктов 

питания из растительного сырья и работу структурного подразделения (ПК-10); 

- готовностью выполнить работы по рабочим профессиям (ПК-11); 

- способностью владеть правилами техники безопасности, производственной 

санитарии, пожарной безопасности и охраны труда (ПК-12); 

экспериментально-исследовательская 

- способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию, 

отечественный и зарубежный опыт по тематике исследования (ПК-13); 

- готовностью проводить измерения и наблюдения, составлять описания проводимых 

исследований, анализировать результаты исследований и использовать их при написании 

отчетов и научных публикаций (ПК-14); 

- готовностью участвовать в производственных испытаниях и внедрении результатов 

исследований и разработок в промышленное производство (ПК-15); 

- готовностью применять методы математического моделирования и оптимизации 

технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на базе 

стандартных пакетов прикладных программ (ПК-16); 



 

- способностью владеть статистическими методами обработки экспериментальных 

данных для анализа технологических процессов при производстве продуктов питания из 

растительного сырья (ПК-17); 

расчетно-проектная деятельность: 

- способностью участвовать в разработке проектов вновь строящихся предприятий по 

выпуску продуктов питания из растительного сырья, реконструкции и техническому 

переоснащению существующих производств (ПК-23); 

- способностью пользоваться нормативными документами, определяющими 

требования при проектировании пищевых предприятий; участвовать в сборе исходных 

данных и разработке проектов предприятий по выпуску продуктов питания из растительного 

сырья (ПК-24); 

- готовностью к работе по технико-экономическому обоснованию и защите 

принимаемых проектных решений (ПК-25); 

- способностью использовать стандартные программные средства при разработке 

технологической части проектов пищевых предприятий, подготовке заданий на разработку 

смежных частей проектов (ПК-26); 

- способностью обосновывать и осуществлять технологические компоновки, подбор 

оборудования для технологических линий и участков производства продуктов питания из 

растительного сырья (ПК-27). 

Набор компетенций выпускников, установленных университетом, с учетом 

направленности (профиля) программы бакалавриата на конкретные вид (виды) деятельности: 

производственно-технологическая 

- способностью владеть способами организации производства и эффективной работы 

трудового коллектива на основе современных методов управления (ДПК-1). 

 

4 ДОКУМЕНТЫ, РЕГЛАМЕНТИРУЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И  

ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА 

4.1 Учебный план, включая график учебного процесса 

Последовательность реализации данной ОП, включая график учебного процесса, 

приводится в учебном плане.  

Учебный план, включая календарный учебный график, прилагается. 

Электронная версия учебного плана опубликована на корпоративном и 

образовательном порталах университета. 

4.2 Рабочие программы дисциплин (модулей) 

Рабочие программы дисциплин (модулей) прилагаются. 

Электронные версии рабочих программ дисциплин (модулей) опубликованы на 

образовательном портале университета. 

4.3 Программы практик 

По данному направлению подготовки ОП включает следующие виды практик: 

– учебная - практика по получению первичных профессиональных умений и 

навыков, в том числе первичных умений и навыков научно-исследовательской 

деятельности; 

- учебная - ознакомительная практика 

– производственная - практика по получению профессиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности; 

- производственная - преддипломная практика. 

Программы практик прилагаются. 

Электронные версии программ практик опубликованы на образовательном портале 

университета. 



 

5 РЕСУРСНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

Ресурсное обеспечение формируется на основании требований ФГОС ВО к 

условиям реализации ОП. 

5.1 Учебно-методическое и информационное обеспечение  

образовательной программы 

Учебно-методическое и информационное обеспечение ОП включает основные 

учебные издания: учебники, учебные пособия, учебно-методические пособия, 

информационные ресурсы; научные издания; официальные справочно-библиографические 

и периодические издания; методические указания по видам занятий, предусмотренных 

учебным планом. 

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен 

индивидуальным неограниченным доступом к электронно-библиотечным системам и к 

электронной информационно-образовательной среде университета. Электронно-

библиотечные системы и электронная информационно-образовательная среда 

обеспечивают возможность доступа обучающихся из любой точки, в которой имеется 

доступ к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», как на территории 

университета, так и вне ее. 

Электронная информационно-образовательная среда университета обеспечивает: 

– доступ к учебным планам, рабочим программам дисциплин (модулей), 

программам практик, к изданиям электронных библиотечных систем и электронным 

образовательным ресурсам, указанным в рабочих программах; 

– фиксацию хода образовательного процесса, результатов промежуточной 

аттестации и результатов освоения образовательной программы; 

– проведение всех видов занятий, процедур оценки результатов обучения, 

реализация которых предусмотрена с применением электронного обучения, 

дистанционных образовательных технологий; 

– формирование электронного портфолио обучающегося, в том числе сохранение 

работ обучающегося, рецензий и оценок на эти работы; 

– взаимодействие между участниками образовательного процесса, в том числе 

синхронное и (или) асинхронное взаимодействие посредством сети «Интернет». 

Фактическое учебно-методическое и информационное обеспечение ОП указано в 

виде перечня в рабочих программах дисциплин (модулей) в разделе «Учебно-

методическое и информационное обеспечение дисциплины (модуля)». 

 

5.2 Кадровое обеспечение образовательной программы 

Реализация данной образовательной программы обеспечивается руководящими и 

научно-педагогическими работниками университета, а также лицами, привлекаемыми к 

реализации программы на условиях гражданско-правового договора. 

Доля научно-педагогических работников (в приведенных к целочисленным 

значениям ставок), имеющих образование, соответствующее профилю преподаваемой 

дисциплины (модуля), в общем числе научно-педагогических работников, реализующих 

программу бакалавриата, составляет не менее  70 %. 

Доля научно-педагогических работников (в приведенных к целочисленным 

значениям ставок), имеющих ученую степень и/ или ученое звание, в общем числе 

научно-педагогических работников, реализующих программу бакалавриата, составляет не 

менее 50 %. 

Доля работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок) из числа 

руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с 

направленностью (профилем) реализуемой программы бакалавриата (имеющих стаж 



 

работы в данной профессиональной области не менее 3 лет), в общем числе работников, 

реализующих программу бакалавриата, составляет не менее  10%. 

5.3 Материально-техническое обеспечение образовательной программы 

Для реализации образовательной программы университет располагает учебными 

аудиториями для проведения занятий лекционного типа, занятий семинарского типа, 

курсового проектирования (выполнения курсовых работ), групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также аудиториями для 

самостоятельной работы и помещениями для хранения и профилактического 

обслуживания учебного оборудования. Аудитории укомплектованы специализированной 

мебелью и техническими средствами обучения, служащими для представления учебной 

информации большой аудитории. 

Для проведения занятий лекционного типа предлагаются наборы 

демонстрационного оборудования и учебно-наглядных пособий, обеспечивающие 

тематические иллюстрации, соответствующие рабочим программам дисциплин (модулей). 

Перечень материально-технического обеспечения, необходимого для реализации 

программы бакалавриата, включает лаборатории, оснащенные лабораторным 

оборудованием, в зависимости от степени сложности.  

Аудитории для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной 

техникой с возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспечением доступа в 

электронную информационно-образовательную среду университета. Образовательная 

программа обеспечивается необходимым комплектом лицензионного программного 

обеспечения. 

Фактическое материально-техническое обеспечение ОП указано в рабочих 

программах дисциплин (модулей) в разделе «Материально-техническое обеспечение 

дисциплины (модуля)». 

6 ХАРАКТЕРИСТИКА СРЕДЫ ВУЗА, ОБЕСПЕЧИВАЮЩЕЙ РАЗВИТИЕ 

ОБЩЕКУЛЬТУРНЫХ И СОЦИАЛЬНО-ЛИЧНОСТНЫХ КОМПЕТЕНЦИЙ 

ВЫПУСКНИКОВ 

Характеристика среды вуза, обеспечивающей развитие общекультурных и 

социально-личностных компетенций выпускников опубликована на информационном 

сайте университета. 

7 НОРМАТИВНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ СИСТЕМЫ  

ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮЩИМИСЯ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

Оценка качества освоения образовательных программ включает промежуточную и 

государственную итоговую аттестацию обучающихся. 

Нормативно-методическое обеспечение промежуточной аттестации обучающихся 

осуществляется в соответствии Порядком организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам – программам бакалавриата, программам 

специалитета, программам магистратуры и локальными нормативными актами 

университета. 

7.1 Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

В соответствии с требованиями ФГОС ВО для аттестации обучающихся на 

соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям соответствующей ОП 

сформирован фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации. Фонд 

включает: теоретические вопросы, тесты, практические задания, задачи из 

профессиональной области, комплексные задания, в том числе задания на курсовые 

проекты (работы), необходимые для оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта 



 

деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций в процессе освоения 

образовательной программы. 

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации прилагается. 

7.2 Программа государственной итоговой аттестации выпускников 

Государственная итоговая аттестация включает государственный экзамен и защиту 

выпускной квалификационной работы. 

Программа государственной итоговой аттестации (ГИА) прилагается. 

Электронная версия программы ГИА опубликована на образовательном портале 

университета. 

8 МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИЛЫ И ИНЫЕ КОМПОНЕНТЫ  

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ  

8.1 Перечень методических материалов по образовательной программе 

Перечень методических материалов оформлен и представлен в приложении. 

8.2 Матрица формирования компетенций по образовательной программе 

Матрица формирования компетенций оформлена и представлена в приложении. 

8.3 Аннотации дисциплин по образовательной программе 

Аннотации дисциплин оформлены и представлены в приложении. 


