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1. ОСНОВНЫЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

Основная профессиональнаяобразовательная программа высшего образования 

(ОПОП ВО), реализуемая вузом по направлению подготовки 19.04.03 Продукты пи-

тания животного происхождения, направленность (профиль)  Технология мясных и 

молочных продуктов. 

ОПОП ВО представляет собой систему документов, разработанную и утвержденную 

высшим учебным заведением с учетом требований регионального рынка труда на основе 
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Федерального государственного образовательного стандарта высшего образования (ФГОС 

ВО) по соответствующему направлению подготовки, а также с учетом рекомендованной 

примерной основной образовательной программы (если утверждена на момент разработки 

ОПОП). 

  ОПОП ВО регламентирует комплекс основных характеристик образования (объем, 

содержание, планируемые результаты), организационно-педагогических условий и техно-

логии реализации образовательного процесса, оценку качества подготовки выпускника по 

данному направлению подготовки. ОПОП ВО включает в себя: учебный план, календар-

ный учебный график, рабочие программы дисциплин (модулей), рабочие программы 

практик и научно-исследовательской работы (НИР), программу государственной итоговой 

аттестации (ГИА), а также другие материалы, обеспечивающие качество подготовки обу-

чающихся. 

 

1.1. Нормативные документы для разработки основной профессиональной  

образовательной программы по направлению подготовки 

Нормативно-правовую базу разработки  ОПОП ВО составляют: 

 Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации»; 

 Федеральный закон Российской Федерации от 31 декабря 2014 г. № 500 – ФЗ «О 

внесении изменений в отдельные законодательные акты Российской Федерации»; 

 Федеральный закон Российской Федерации от 02 декабря 2019 г. № 403 – ФЗ «О 

внесении изменений в Федеральный закон «Об образовании в Российской Федера-

ции» и отдельные законодательные акты Российской Федерации»; 

 Федеральный государственный образовательный стандарт высшего образования по 

направлению подготовки 19.04.03 Продукты питания животного происхождения 

(код и наименование направления) (квалификация (степень) «бакалавр»), утвер-

жденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 

«11» августа 2020 г. № 937; 

 профессиональный стандарт «Специалист по технологии продуктов животного 

происхождения», утвержденный Министерством труда и социальной защиты РФ от 

«30» августа 2019 г. № 602н; 

 приказ Министерства образования и науки Российской Федерации (Минобрнауки  

России) от 05.04.2017 года №301 «Об утверждении порядка организации и осу-

ществления образовательной деятельности по образовательным программам выс-

шего образования – программам бакалавриата, программам специалитета, про-

граммам магистратуры»; 

 приказ Минобрнауки России от 29 июня 2015 г. № 636 «Об утверждении порядка 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

высшего образования – программам  бакалавриата, программам специалитета и 

программам магистратуры»; 

 приказ Министерства науки и высшего образования и Министерства просвещения 

РФ от 05 августа 2020 г. № 885/390 «О практической подготовке»; 

 •Методические рекомендации по организации образовательного процесса для обу-

чения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в образователь-

ных организациях высшего образования, в том числе оснащенности образователь-

ного процесса, от 08.04.2014, № АК-44/05вн; 

 нормативно-методические документы Министерства науки и высшего образования 

Российской Федерации; 

 устав ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ  от 11 декабря 2014 г. № 36-у; 

 локальные нормативные акты ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ. 
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1.2. Цели основной профессиональной образовательной программы по направлению 

подготовки 19.04.03 Продукты питания животного происхождения 

Целью ОПОП ВОпонаправлению подготовки  19.04.03 Продукты питания животно-

го происхождения является: подготовка бакалавров в соответствии с требованиями Феде-

рального государственного образовательного стандарта высшего образования, формиро-

вание универсальных, общепрофессиональных  и профессиональных компетенций в соот-

ветствии с требованиями ФГОС ВО по данному направлению; подготовка выпускников 

освоивших программу к следующим типам профессиональной деятельности: научно-

исследовательский, производственно-технологический, организационно-управленческий, 

проектный. 

 

1.3. Задачи  основной профессиональной образовательной программы по 

направлению подготовки 

Задачи основной профессиональной образовательной программы по направлению 

подготовки 19.04.03 Продукты питания животного происхождения направленность (про-

филь) «Технология мясных и молочных продуктов» являются:  

- формирование личностных качеств: личной ответственности, самоуправления, мо-

тивации освоения знаний;  

- формирование социально-коммуникативных навыков;  

- формирование универсальных, общепрофессиональных и профессиональных ком-

петенций;  

- формирование практической ориентации на результат;  

- гармоничное сочетание дисциплин профилизации с общей структурой профессио-

нальной подготовки, способствующее углублению профессиональных компетенций с уче-

том профильности магистерской программы;  

- выполнению работ по обоснованию и принятию решений эффективного, безопас-

ного производства продуктов питания животного происхождения, повышению качества 

продукции.  

 

1.4. Срок освоения основной профессиональной образовательной программы по 

направлению подготовки 

Срок получения образования по программе магистратуры (вне зависимости от при-

меняемых образовательных технологий) для очной формы обучения, включая каникулы, 

предоставляемые после прохождения государственной итоговой аттестации, составляет 2 

года и 2,6 для заочной формы.  

При обучении по индивидуальному учебному плану инвалидов и лиц с ОВЗ может 

быть увеличен по их заявлению не более чем на 6 месяцев по сравнению со сроком полу-

чения образования, установленным для соответствующей формы обучения. 

 

1.5.Трудоемкость основной профессиональной образовательной программы по 

направлению подготовки 

Трудоемкость освоения обучающимися ОПОП ВО за весь период обучения в соот-

ветствии с ФГОС ВО по данному направлению составляет 120 зачетных единиц и вклю-

чает все виды контактной и самостоятельной работы студента, практики, НИР и время, 

отводимое на контроль качества освоения студентом ОПОП ВО. 

Одна зачетная единица эквивалентна 36 академическим часам (при продолжитель-

ности академического часа 45 минут), или 27 астрономическим часам. 

 

1.6.Требования к абитуриенту 

Абитуриент должен иметь документ государственного образца о квалификации ба-

калавра или специалиста.  

Лица, имеющие документ государственного образца о квалификации бакалавра или 
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специалиста, зачисляются в магистратуру по результатам вступительных экзаменов с це-

лью установления у поступающих наличия следующих компетенций бакалавра или спе-

циалиста, согласно действующему ФГОС ВО направления подготовки 19.04.03 Продукты 

питания животного происхождения. 

 

1.7 Квалификация, присваиваемая  выпускникам по направлению подготовки 

19.04.03 Продукты питания животного происхождения, направленность (профиль) 

Технология мясных и молочных продуктов 

По результатам освоения основной профессиональной программы направления под-

готовки 19.04.03 Продукты питания животного происхождения выпускнику присваивает-

ся квалификация магистр. 

 

2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ  

ВЫПУСКНИКА ВУЗА ПО НАПРАВЛЕНИЮ ПОДГОТОВКИ  

19.04.03 Продукты питания животного происхождения  

 

2.1. Область профессиональной деятельности выпускников и сферы  

профессиональной деятельности выпускников 
Область профессиональной деятельности и сферы профессиональной деятельности 

выпускников, освоивших программу бакалавриата, по направлению подготовки 19.04.03 

Продукты питания животного происхождения, могут осуществлять профессиональную 

деятельность:  

01 Образование и наука (в сфере профессионального обучения, профессионального 

образования и дополнительного профессионального образования, в сфере научных иссле-

дований); 

22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака (в сфере 

производства продукции из мясного и молочного сырья). 

 

2.2. Типы задач  профессиональной деятельности выпускников 

В рамках освоения программы магистратуры выпускники могут готовиться к реше-

нию задач профессиональной деятельности следующих типов:  

- научно-исследовательский; 

- производственно-технологический; 

- организационно-управленческий; 

- проектный. 

 Основная профессиональная образовательная программа направления подготовки 

19.04.03 Продукты питания животного происхождения осуществляет подготовку маги-

стров к решению нижеперечисленных типов задач по видам профессиональной детально-

сти в соответствии с профилем. 

 

2.3.  Задачи профессиональной деятельности выпускников 

Выпускник, освоивший программу магистратуры, в соответствии с видами профес-

сиональной деятельности, на которые ориентирована программа магистратуры, должен 

быть готов решать следующие профессиональные задачи (по типам):  

- проведение научных исследований по отдельным разделам (этапам, заданиям) те-

мы, анализ результатов, формулировка выводов;  

- планирование и организация эффективного производства продуктов питания жи-

вотного происхождения, материалов, оборудования; 

- разработка мероприятий по безопасности производства продукции; 

- производственный контроль параметров технологических процессов и качества 

продукции; 

- использование современных методов контроля, технологий и инновационных ре-
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шений; 

- управление работами по проектной деятельности в сфере профессиональной 

направленности; 

- организация работы и разработка оперативных планов первичных производствен-

ных коллективов в сфере производства продуктов питания животного происхождения. 

 

2.4. Объекты (или области знаний) профессиональной деятельности  

выпускников 
Объектами профессиональной деятельности выпускников, освоивших программу 

магистратуры по направлению подготовки 19.04.03 Продукты питания животного проис-

хождения являются:  

- мясное и молочное сырье для переработки; 

- мясные и молочные продукты; 

- технологии и технологические процессы производства продуктов питания живот-

ного происхождения; 

- технологическое оборудование мясной и молочной отраслей; 

- качество и безопасность сырья и готовой продукции. 

 

2.5.Направленность (профиль) образовательной программы в рамках  

направления подготовки 

При разработки программы магистратуры по направлению подготовки 19.04.03 

Продукты питания животного происхождения установлена, направленность (профиль) - 

Технология мясных и молочных продуктов. 

 

2.6. Перечень профессиональных стандартов, соотнесенных с федеральным  

государственным образовательным стандартом по направлению подготовки  

Код ПС 22.002 Профессиональный стандарт «Специалист по технологии продуктов 

питания животного происхождения», утвержденный Министерством труда и социальной 

защиты РФ от 30 августа 2019г. № 602н (зарегистрирован Министерством юстиции Рос-

сийской Федерации 24 сентября 2019 г., регистрационный № 56040). 

 

3.   ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

В результате освоения программы магистратуры у выпускника должны быть сфор-

мированы универсальные, общепрофессиональные и профессиональные компетенции. 

 3.1.Универсальные компетенции выпускника и индикаторы их достижения 
 

Категория 

(группа) уни-

версальных 

компетенций 

Код и наименование 

универсальной компе-

тенции 

Код и наименование индикатора достижения 

универсальной компетенции 

 

Системное и 

критическое 

мышление 

УК-1. Способен осу-

ществлять критиче-

ский анализ проблем-

ных ситуаций на ос-

нове системного под-

хода, вырабатывать 

стратегию действий 

УК 1.1. Анализирует проблемную ситуацию как 

систему, выявляя ее составляющие и связи меж-

ду ними, определяя вопросы (задачи) подлежа-

щие дальнейшей разработке  

УК 1.2. Предлагает способы решения проблем-

ной ситуации исходя из осуществленного поис-

ка вариантов решения на основе доступных ис-

точников информации 

УК 1.3. Разрабатывает стратегию достижения 
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поставленной цели как последовательность ша-

гов, предвидя результат каждого из них и оце-

нивая их влияние на внешнее окружение плани-

руемой деятельности и на взаимоотношения 

участников этой деятельности 

Разработка и 

реализация 

проектов 

УК-2. Способен 

управлять проектом 

на всех этапах его 

жизненного цикла 

УК 2.1.  Разрабатывает концепцию проекта в 

рамках обозначенной проблемы, формулируя 

цель, задачи, актуальность, значимость (науч-

ную, практическую, методическую и иную в за-

висимости от типа проекта), ожидаемые резуль-

таты и возможные сферы их применения 

УК 2.2.  Формирует план-график реализации 

проекта и план контроля его выполнения пред-

видя конечный результат и последовательность 

шагов для его достижения 

УК 2.3.  Организует и координирует работу 

участников проекта, способствует конструктив-

ному преодолению возникающих разногласий и 

конфликтов, обеспечивает работу команды не-

обходимыми ресурсами 

УК 2.4 Представляет публично результаты про-

екта (или отдельных его этапов) в различных 

формах (отчетов, статей, выступлений на науч-

но-практических семинарах и конференциях) и 

предлагает пути его внедрения в практику 

Командная 

работа и ли-

дерство 

УК-3. Способен орга-

низовывать и руково-

дить работой коман-

ды, вырабатывая ко-

мандную стратегию 

для достижения по-

ставленной цели 

УК 3.1. Разрабатывает командную стратегию по 

работе коллектива учитывая интересы, особен-

ности поведения и мнения (включая критиче-

ские) людей с которыми работает / взаимодей-

ствует, в т.ч. посредством корректировки своих 

действий 

УК 3.2.  Применяет эффективные стили руко-

водства командой для достижения поставленной 

цели в т.ч. разрабатывая мероприятия по лич-

ностному, образовательному и профессиональ-

ному росту 

УК 3.3. Предвидит результаты (последствия) как 

личных, так и коллективных действий обладая 

навыками преодоления возникающих в команде 

разногласий, споров и конфликтов на основе 

учета интересов всех сторон 

УК 3.4.  Планирует командную работу, распре-

деляет поручения, делегирует полномочия и 

управляет членами команды 

Коммуника-

ция 

УК-4. Способен при-

менять современные 

коммуникативные 

технологии, в том 

числе на иностран-

ном(ых) языке(ах), 

для академического и 

профессионального 

УК 4.1.   Демонстрирует интегративные умения, 

необходимые для написания, письменного пере-

вода и редактирования различных академиче-

ских текстов (рефератов, эссе, обзоров, статей и 

т.д.) 

УК 4.2.  Представляет результаты академиче-

ской и профессиональной деятельности на раз-

личных научных мероприятиях, включая меж-
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взаимодействия дународные 

УК 4.3. Демонстрирует интегративные умения, 

необходимые для эффективного участия в ака-

демических и профессиональных дискуссиях  

Межкультур-

ное взаимо-

действие 

УК-5. Способен ана-

лизировать и учиты-

вать разнообразие 

культур в процессе 

межкультурного вза-

имодействия 

УК 5.1. Адекватно объясняет особенности пове-

дения и мотивации людей различного социаль-

ного и культурного происхождения в процессе 

взаимодействия с ними, опираясь на знания 

причин появления социальных обычаев и разли-

чий в поведении людей 

УК 5.2. Владеет навыками создания недискри-

минационной среды взаимодействия при вы-

полнении профессиональных задач 

Самооргани-

зация и 

саморазвитие 

 (в т.ч. здоро-

вье-

сбережение) 

УК-6. Способен опре-

делять и реализовы-

вать приоритеты соб-

ственной деятельно-

сти и способы ее со-

вершенствования на 

основе самооценки 

 

 

 

 

 

 

УК 6.1.  Владеет методиками самооценки, само-

контроля и саморазвития с учетом имеющихся 

ресурсов, профессионального и личностного 

развития, исходя из этапов карьерного роста и 

требований рынка труда 

УК 6.2. Владеет технологиями и навыками 

управления своей познавательной деятельно-

стью и ее совершенствования на основе само-

оценки и принципов образования в течение всей 

жизни 

УК 6.3. Планирует профессиональную траекто-

рию с учетом особенностей как профессиональ-

ной, так и других видов деятельности 

 

3.2 Общепрофессиональные  компетенции выпускника и индикаторы их до-

стижения 

Категория 

(группа) об-

щепрофесси-

ональных 

компетенций 

Код и наименование обще-

профессиональной компетен-

ции 

Код и наименование индикатора дости-

жения общепрофессиональной компе-

тенции 

 

Планирова-

ние развития 

предприятия 

ОПК-1. Способен разрабаты-

вать эффективную стратегию, 

инновационную политику и 

конкурентоспособные кон-

цепции предприятия 

ОПК 1.1. Разрабатывает эффективную 

стратегию по управлению проектными 

задачами при реализации целей предпри-

ятия 

ОПК 1.2. Формирует инновационную 

политику и конкурентоспособные кон-

цепции предприятия 

Совершен-

ствование 

технологиче-

ских процес-

сов произ-

водства 

ОПК-2. Способен разрабаты-

вать мероприятия по совер-

шенствованию технологиче-

ских процессов производства 

продукции различного назна-

чения 

 ОПК 2.1. Использует инновационные 

технологии производства продуктов пи-

тания животного происхождения различ-

ного назначения 

ОПК 2.2.  Осуществляет поиск и выбор 

новейших достижений техники и техно-

логии в области производства продуктов 

питания животного происхождения 

Управление 

качеством 

ОПК-3. Способен оценивать 

риски и управлять качеством 

процесса и продукции путем 

ОПК-3.1. Использует современные си-

стемы управления качеством в конкрет-

ных условиях предприятий  
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использования и разработки 

новых высокотехнологических 

решений 

ОПК 3.2. Осуществляет поиск и прини-

мает оптимальные решения при создании 

высокотехнологической продукции  

ОПК 3.3. Контролирует технологические 

риски при разработке технологии про-

дуктов питания животного происхожде-

ния 

Моделирова-

ние и вери-

фикация 

ОПК-4. Способен использо-

вать методы моделирования 

продуктов и проектирования 

технологических процессов 

производства продукции из 

сырья животного происхож-

дения 

ОПК 4.1. Использует методы моделиро-

вания при производстве продуктов пита-

ния животного происхождения  

ОПК 4.2.  Проектирует технологические 

процессы производства продуктов пита-

ния животного происхождения 

Организация 

научно-

исследова-

тельской ра-

боты 

ОПК-5. Способен организовы-

вать научно-

исследовательские и научно-

производственные работы для 

комплексного решения про-

фессиональных задач 

 ОПК 5.1. Применяет современные до-

стижения науки и техники, а также дока-

занный практический опыт для ком-

плексного решения профессиональных 

задач  

ОПК 5.2. Самостоятельно выполняет ис-

следования для решения научно-

исследовательских и научно-

производственных задач с использовани-

ем современной аппаратуры и методов 

исследования 

Основы педа-

гогической 

деятельности 

ОПК-6. Способен проектиро-

вать образовательные про-

граммы в сфере своей профес-

сиональной деятельности, раз-

рабатывать научно-

методическое обеспечение для 

их реализации 

 ОПК 6.1. Проектирует образовательные 

программы, выбирает методы научно-

методической работы, интерпретирует и 

представляет результаты работы 

сельскохозяйственного производства 

  ОПК 6.2.  Формирует требования к 

научно-методическому обеспечению 

учебных курсов, дисциплин (модулей) 

программ профессионального обучения 

 

3.3.  Профессиональные компетенции и индикаторы их достижения 

 

Задача ПД Объект или 

область зна-

ния 

Код и наимено-

вание професси-

ональной компе-

тенции 

Код и наименование 

индикатора дости-

жения профессио-

нальной компетен-

ции 

Основание 

(ПС, анализ 

опыта) 

 

Тип задач профессиональной деятельности: научно-исследовательский 

Проведение 

научных иссле-

дований по от-

дельным разде-

лам (этапам, за-

даниям) темы, 

анализ результа-

тов, формули-

ровка выводов  

Мясное и 

молочное 

сырье для 

переработ-

ки; мясные и 

молочные 

продукты. 

ПК-1 Способен 

организовывать 

научно-

исследователь-

скую и произ-

водственно-

технологиче-

скую работы в 

области про-

ПК 1.1. Исследует 

свойства продоволь-

ственного сырья, 

пищевых макро- и 

микроингредиентов, 

технологических до-

бавок с целью при-

дания продуктам пи-

тания животного 

Профессио-

нальный 

стандарт 

«Специалист 

по техноло-

гии продук-

тов питания 

животного 

происхожде-
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грессивных тех-

нологий 

 

происхождения за-

данных свойств 

ПК 1.2. Выполняет 

исследовательские и 

экспериментальные 

работы с целью мо-

дификации или раз-

работки новой про-

дукции животного 

происхождения с ос-

новами патентова-

ния 

ния», № 602н 

от 

30.08.2019г  

Тип задач профессиональной деятельности: производственно-технологический 

Разработка ме-

роприятий по 

безопасности 

производства 

продукции. 

Производствен-

ный контроль 

параметров тех-

нологических 

процессов и ка-

чества продук-

ции. 

Использование 

современных 

методов кон-

троля, техноло-

гий и инноваци-

онных решений. 

Мясное и 

молочное 

сырье для 

переработ-

ки; мясные и 

молочные 

продукты; 

технологии 

и техноло-

гические 

процессы 

производ-

ства продук-

тов питания 

животного 

происхож-

дения; тех-

нологиче-

ское обору-

дование 

мясной и 

молочной 

отраслей; 

качество и 

безопас-

ность сырья 

и готовой 

продукции. 

ПК-2 Способен 

совершенство-

вать технологи-

ческие решения 

в целях оптими-

зации техноло-

гического про-

цесса производ-

ства продуктов 

питания живот-

ного происхож-

дения 

ПК 2.1. Разрабаты-

вает рецептуры и 

технологии с учетом 

современных подхо-

дов в области произ-

водства продуктов 

питания животного 

происхождения с 

учетом технологиче-

ского нормирования 

ПК 2.2. Разрабаты-

вает техническую 

документацию на 

производимые мо-

дифицированные и 

новые продукты пи-

тания животного 

происхождения 

Профессио-

нальный 

стандарт 

«Специалист 

по техноло-

гии продук-

тов питания 

животного 

происхожде-

ния», № 602н 

от 

30.08.2019г  

Тип задач профессиональной деятельности: организационно-управленческий 

Планирование и 

организация 

эффективного 

производства 

продуктов пита-

ния животного 

происхождения, 

материалов, 

оборудования. 

 

Мясные и 

молочные 

продукты; 

технологии 

и техноло-

гические 

процессы 

производ-

ства продук-

тов питания 

ПК-3 Способен 

оптимизировать 

и внедрять тех-

нические и орга-

низационные 

решения по вы-

пуску конкурен-

тоспособной 

продукции жи-

вотного проис-

ПК 3.1. Разрабаты-

вает мероприятия по 

повышению конку-

рентоспособности 

продуктов питания 

животного проис-

хождения 

ПК 3.2. Применяет 

способы организа-

ции производством 

Профессио-

нальный 

стандарт 

«Специалист 

по техноло-

гии продук-

тов питания 

животного 

происхожде-

ния», № 602н 
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животного 

происхож-

дения. 

 

хождения 

 
продуктов питания 

животного проис-

хождения 

ПК 3.3. Применяет 

основные принципы 

ресурсосбережения и 

защиты окружающей 

среды 

от 

30.08.2019г  

Организация 

работы и разра-

ботка оператив-

ных планов пер-

вичных произ-

водственных 

коллективов в 

сфере производ-

ства продуктов 

питания живот-

ного происхож-

дения 

Мясные и 

молочные 

продукты; 

технологии 

и техноло-

гические 

процессы 

производ-

ства продук-

тов питания 

животного 

происхож-

дения. 

 

ПК-4 Способен 

осуществлять 

стратегическое 

управление раз-

витием произ-

водства продук-

тов питания жи-

вотного проис-

хождения 

ПК 4.1. Участвует в 

проведении испыта-

ний по освоению но-

вых технологиче-

ских процессов про-

изводства продуктов 

питания животного 

происхождения 

ПК 4.2. Координиру-

ет производствен-

ную деятельность в 

организации в соот-

ветствии со страте-

гическим планом 

развития производ-

ства новых продук-

тов питания живот-

ного происхождения 

Профессио-

нальный 

стандарт 

«Специалист 

по техноло-

гии продук-

тов питания 

животного 

происхожде-

ния», № 602н 

от 

30.08.2019г  

Тип задач профессиональной деятельности: проектный 

Управление ра-

ботами по про-

ектной деятель-

ности в сфере 

профессиональ-

ной направлен-

ности 

Технологии 

и техноло-

гические 

процессы 

производ-

ства продук-

тов питания 

животного 

происхож-

дения; тех-

нологиче-

ское обору-

дование 

мясной и 

молочной 

отраслей. 

 

ПК-5 Способен 

осуществлять 

деятельность по 

проектированию 

в области произ-

водства продук-

тов питания жи-

вотного проис-

хождения 

ПК 5.1. Разрабаты-

вает предложения по 

реконструкции и мо-

дернизации дей-

ствующих предприя-

тий и организовыва-

ет новые цеха и 

участки 

ПК 5.2. Внедряет 

новую технику и 

технологическое 

оборудование с уче-

том их производ-

ственной мощности, 

коэффициентов за-

грузки и сменности 

работы на автомати-

зированных техно-

логических линиях 

Профессио-

нальный 

стандарт 

«Специалист 

по техноло-

гии продук-

тов питания 

животного 

происхожде-

ния», № 602н 

от 

30.08.2019г  
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3.4.  Перечень обобщённых трудовых функций профессионального стандарта и 

трудовых функций,  соответствующих  профессиональной деятельности выпускника  

ОПОП 

Наименование про-

фессиональной ком-

петенции 

Код и наименова-

ние профессио-

нального стандарта 

 

Наименование 

обобщённой трудо-

вой функции 

Наименование  трудо-

вой функции, соответ-

ствующей профессио-

нальной деятельности 

выпускника 

ПК-1 Способен орга-

низовывать научно-

исследова-тельскую и 

производственно-

техно-логическую 

работы в области 

прогрессивных тех-

нологий 

ПК-2 Способен со-

вершенствовать тех-

нологические реше-

ния в целях оптими-

зации технологиче-

ского процесса про-

изводства продуктов 

питания животного 

происхождения 

 

 

22.002 Специалист 

по технологии про-

дуктов питания жи-

вотного происхож-

дения  

Стратегическое 

управление развити-

ем производства 

продуктов питания 

животного проис-

хождения на автома-

тизированных тех-

нологических лини-

ях 

Разработка новых 

технологий производ-

ства новых продуктов 

питания животного 

происхождения на ав-

томатизированных 

технологических ли-

ниях 

ПК-3 Способен оп-

тимизировать и внед-

рять технические и 

организационные 

решения по выпуску 

конкурентоспособной 

продукции животно-

го происхождения 

ПК-4 Способен осу-

ществлять стратеги-

ческое управление 

развитием производ-

ства продуктов пита-

ния животного про-

исхождения 

ПК-5 Способен осу-

ществлять деятель-

ность по проектиро-

ванию в области про-

изводства продуктов 

питания животного 

происхождения 

Управление испыта-

ниями и внедрением 

новых технологий 

производства новых 

продуктов питания 

животного происхож-

дения на автоматизи-

рованных технологи-

ческих линиях 
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4.   ДОКУМЕНТЫ, РЕГЛАМЕНТИРУЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПРИ РЕАЛИЗАЦИИ ОПОП ПО  

НАПРАВЛЕНИЮ ПОДГОТОВКИ  

19.04.03 Продукты питания животного происхождения 
 

В соответствии со Статьей 2 Федерального закона Российской Федерации от 29 де-

кабря 2012 года № 273-ФЗ и ФГОС ВО по данному направлению подготовки содержание 

и организация образовательного процесса при реализации данной  ОПОП ВО регламенти-

руется учебным планом;  календарным учебным графиком, рабочими программами учеб-

ных дисциплин (модулей), рабочими программами практик и организации НИР,  другими 

материалами, обеспечивающими качество подготовки и воспитания обучающихся; а так-

же  оценочными и методическими материалами. 

Структура ОПОП включает обязательную часть и часть, формируемую участника-

ми образовательных отношений. 

К обязательной части ОПОП относятся дисциплины (модули) и практики, обеспе-

чивающие формирование всех общепрофессиональных компетенций, а также профессио-

нальных компетенций. 

К части, формируемой участниками образовательных отношений, относятсядисци-

плины (модули) и практики, обеспечивающие формирование 

профессиональных компетенций, установленных настоящей ОПОП. 

 

4.1.Учебный план, календарный учебный график по направлению  подготовки 

19.04.03 Продукты питания животного происхождения 

Календарный учебный график служит для организации учебного процесса при осво-

ении ОПОП для обучающихся всех форм обучения и формируется на учебный год на ос-

нове требований ФГОС ВО по  направлению подготовки к срокам освоения ОПОП и 

учебных планов.  

Календарный учебный график является составной частью учебного плана. Кален-

дарный учебный график включает: начало и окончание учебных семестров, сроки прове-

дения итоговых контрольных мероприятий, сроки проведения учебной и производствен-

ной практик, сроки подготовки и проведения итоговых государственных испытаний, сро-

ки каникул. Учебный процесс ведется строго в соответствии с календарным учебным гра-

фиком.  

Учебный план и календарный учебный график представлены в приложении 1. 

 

4.2. Содержание основной профессиональной образовательной программы по 

направлению подготовки 19.04.03 Продукты питания животного происхождения 
Содержание образовательной программы по направлению подготовки 19.04.03 

Продукты питания животного происхождения, направленность (профиль)   Технология 

мясных и молочных продуктов в полном объеме представлено   рабочих программах дис-

циплин (модулей) обязательной части и части, формируемую участниками образователь-

ных отношений учебного плана, включая дисциплины по выбору студента. (Приложение 

4). 

 

4.3. Практическая подготовка обучающихся по направлению подготовки 

19.04.03 Продукты питания животного происхождения 

Организация образовательной деятельности при освоении ОПОП по направлению 

подготовки 19.04.03 Продукты питания животного происхождения, направленность (про-

филь)   Технология мясных и молочных продуктов в соответствии с Положением о прак-

тической подготовке обучающихся (утверждено приказом Министерства науки и высшего 

образования Российской Федерации и Министерства просвещения Российской Федерации 

от 05 августа 2020 года № 885/390) включает практическую подготовку обучающихся.  
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Практическая подготовка организована при реализации учебных предметов, курсов, 

дисциплин (модулей), практики, иных компонентов образовательной программы, преду-

смотренных учебным планом и осуществляется как непосредственно в ФГБОУ ВО Белго-

родский ГАУ и его структурных подразделениях, так и в организациях, или их структур-

ных подразделениях, осуществляющих деятельность по профилю образовательной про-

граммы (профильных организациях).  

Реализация компонентов образовательной программы в форме практической подго-

товки осуществляется непрерывно, либо путем чередования с реализацией иных компо-

нентов образовательной программы в соответствии с календарным учебным графиком и 

учебным планом. 

 

4.3.1. Практическая подготовка обучающихся при реализации учебных  

предметов, курсов, дисциплин (модулей) 

При реализации учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей) по направлению 

подготовки 19.04.03 Продукты питания животного происхождения, направленность (про-

филь)   Технология мясных и молочных продуктов практическая подготовка предусмат-

ривает участие обучающихся в выполнении отдельных элементов работ, связанных с бу-

дущей профессиональной деятельностью и организуется в рамках:  

- проведения лабораторных и практических занятий по дисциплинам:  

- Инновационные технологии в профессиональной деятельности  

- Внедрение новых конкурентоспособных технологических решений в отрасли  

- Нетрадиционные технологии при производстве продуктов питания  

В ходе лабораторных работ обучающиеся под руководством преподавателя выпол-

няют самостоятельно одно или несколько заданий в соответствии с содержанием учебного 

материала, направленные на формирование навыков выполнения работ в рамках профес-

сиональной деятельности.  

 

4.3.2. Практическая подготовка обучающихся при реализации практики 

При проведении практик практическая подготовка организуется путем непосред-

ственного выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с будущей 

профессиональной деятельностью в ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ или профильных ор-

ганизациях - на основании действующих договоров о практической подготовке обучаю-

щихся.  

В соответствии с ФГОС ВО в Блок 2 «Практика» входят учебная и производственная 

практики (далее вместе –практики).Практики представляют собой вид учебных занятий, 

непосредственно ориентированных на профессионально-практическую подготовку обу-

чающихся. Практики закрепляют знания и умения, приобретаемые обучающимися в ре-

зультате освоения теоретических курсов, вырабатывают практические навыки и способ-

ствуют комплексному формированию универсальных, общепрофессиональных и профес-

сиональных компетенций обучающихся.  

Структура и содержание рабочих программ учебных и производственных практик 

включает: цели и задачи учебной (производственной) практики в структуре ОПОП; место 

и время проведения практики; планируемые результаты освоения практики; структура и 

содержание практики; образовательные, научно-исследовательские и научно-

производственные технологии, используемые на практике; учебно-методическое обеспе-

чение самостоятельной работы обучающихся на практике; формы аттестации по итогам 

практики; учебно-методическое и информационное обеспечение учебной (производствен-

ной) практики; материально-техническое обеспечение учебной (производственной) прак-

тики.  

Программы практик разработаны в соответствии с Положением «О практической 

подготовке обучающихся в федеральном государственном бюджетном образовательном 
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учреждении высшего образования «Белгородский государственный аграрный университет 

имени В .Я. Горина». 

В соответствии с ФГОС ВО по направлению подготовки 19.04.03 Продукты пита-

ния животного происхождения в Блок 2 «Практика» входят учебная и производственная 

практики.   

 

4.3.3. Рабочая программа учебных практик 

При реализации ОПОП ВО по направлению подготовки 19.04.03 Продукты пита-

ния животного происхождения предусматриваются следующие типы  учебной  практики: 

а) технологическая практика, 2 семестр, 3 зачетных единиц; 

б) проектно-технологическая практика, 2 семестр, 3 зачетных единиц.  

Рабочие программы учебной упрактики приведены в Приложении 5. 

 

4.3.4. Рабочая программа производственных практик 

При реализации ОПОП ВО по направлению подготовки 19.04.03 Продукты пита-

ния животного происхождения предусматриваются следующие типы  производственной 

практики: 

а) технологическая практика, 1 семестр, 27 зачетных единиц; 

б) научно-исследовательская работа, 2 семестр, 6 зачетных единиц; 

в) проектно-технологическая практика, 4 семестр, 24 зачетных единиц; 

Рабочие программы производственной практики приведены в Приложении 6. 

 

4.4. Программа научно-исследовательской работы  

Виды НИР, этапы и формы контроля ее выполнения:  

- изучать специальную литературу и другую научно-техническую информацию, до-

стижения отечественной и зарубежной науки и техники в соответствующей области зна-

ний; 

- участвовать в проведении научных исследований или выполнении технических 

разработок; 

- осуществлять сбор, обработку, анализ и систематизацию научно-технической ин-

формации по теме (заданию);  

- принимать участие в стендовых и промышленных испытаниях опытных образцов 

(партий) проектируемых изделий; 

-  составлять отчеты (разделы отчета) по теме или ее разделу (этапу, заданию); 

-  выступать с докладом на конференции. 

 

4.5. Программа итоговой (государственной итоговой) аттестации по направлению 

подготовки 19.04.03 Продукты питания животного происхождения 

Государственная итоговая аттестация выпускников высшего учебного заведения яв-

ляется обязательной и осуществляется после освоения образовательной программы в пол-

ном объеме.  

Государственная итоговая аттестация включает выполнение и  защиту выпускной 

квалификационной работы, включая подготовку к процедуре защиты и процедуру защи-

ты, завершается присвоением квалификации, указанной в перечне специальностей и 

направлений подготовки высшего образования, утвержденном приказом Министерством 

образования и науки Российской Федерации от 12 сентября 2013 г. «Об утверждении пе-

речней специальностей и направлений подготовки высшего образования». 

Программа ГИА приведена в Приложении 3. 
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5. ФАКТИЧЕСКОЕ РЕСУРСНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОПОП  

19.04.03 ПРОДУКТЫ ПИТАНИЯ ЖИВОТНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ 

Фактическое ресурсное обеспечение данной ОПОП ВО формируется на основе тре-

бований к условиям реализации основных профессиональных образовательных программ, 

определяемых ФГОС ВО по направлению подготовки 19.04.03 Продукты питания живот-

ного происхождения, направленность (профиль) - Технология мясных и молочных про-

дуктов. 

 

5.1. Общесистемные требования к реализации ОПОП 

Университет располагает материально-технической базой, 

соответствующей действующим противопожарным правилам и нормам и 

обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и 

междисциплинарной подготовки, практической и научно-исследовательской 

работ обучающихся, предусмотренных учебным планом. 

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен индивидуаль-

ным неограниченным доступом к одной или нескольким 

электронно-библиотечным системам (электронным библиотекам) и к 

электронной информационно-образовательной среде организации. 

Электронно-библиотечная система (электронная библиотека) и электронная 

информационно-образовательная среда обеспечивают возможность доступа 

обучающегося из любой точки, в которой имеется доступ к информационно- 

телекоммуникационной сети «Интернет» (далее - сеть «Интернет»), как на 

территории организации, так и вне ее. 

Электронная информационно-образовательная среда организации 

обеспечивает: 

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

практик, к изданиям электронных библиотечных систем и электронным 

образовательным ресурсам, указанным в рабочих программах; 

- фиксацию хода образовательного процесса, результатов 

промежуточной аттестации и результатов освоения программы бакалавриата; 

- формирование электронного портфолио обучающегося, в том числе 

сохранение работ обучающегося, рецензий и оценок на эти работы со стороны 

любых участников образовательного процесса; 

- взаимодействие между участниками образовательного процесса, в том 

числе синхронное и (или) асинхронное взаимодействие посредством сети 

«Интернет». 

Функционирование электронной информационно-образовательной среды 

обеспечивается соответствующими средствами информационно- 

коммуникационных технологий и квалификацией работников, ее  использующих и под-

держивающих. 

Функционирование электронной информационно-образовательной среды 

соответствует законодательству РФ. 

 

5.2. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

5.2.1 Реализация ОПОП обеспечивается педагогическими работниками универси-

тета, а также лицами, привлекаемыми университетом к реализации ОПОП на условиях 

гражданско-правового договора. 

5.2.2. Квалификация педагогических работников университета отвечает квалифи-

кационным требованиям, указанных в квалификационных справочниках  и профессио-

нальных стандартах (при наличии). 

5.2.3.Доля педагогических работников университета, участвующих в реализации про-

граммы магистратуры, и лиц, привлекаемых университетом к реализации программы ма-
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гистратуры на иных условиях (исходя из количества замещаемых ставок, приведенного к 

целочисленным значениям), ведущих научную, учебно-методическую и (или) практиче-

скую работу, соответствующую профилю преподаваемой дисциплины (модуля), составля-

ет не менее 70 процентов. 

5.2.4. Доля  педагогических работников университета, участвующих в реализации 

ОПОП, и лиц, привлекаемых университетом к реализации ОПОП на иных условиях (ис-

ходя из количества замещаемых ставок, приведенного к целочисленным значениям) из 

числа руководителей и работников иных организаций, осуществляющими трудовую дея-

тельность в профессиональной сфере, соответствующей профессиональной деятельности, 

к которой готовятся выпускники (имеющих стаж работы в данной профессиональной сфе-

ре не менее 3 лет) в  общем числе педагогических работников университета, участвующих 

в реализации ОПОП, и лиц, привлекаемых университетом к реализации ОПОП  на иных 

условиях,  составляет не менее 5 процентов. 

5.2.4. Доля педагогических работников университета и лиц, привлекаемых к обра-

зовательной деятельности университета на иных условиях (исходя из количества замеща-

емых ставок, приведенного к целочисленным значениям), имеющих ученую степень (в 

том числе ученую степень, присвоенную за рубежом и признаваемую в Российской Феде-

рации) и (или) ученое звание (в том числе ученое звание, полученное за рубежом и при-

знаваемое Российской Федерации), в общем числе научно-педагогических работников 

университета, составляет не менее 60 процентов. 

Приложение 7. 

 

5.3. Образовательные технологии, используемые при реализации ОПОП 

Реализация ОПОП по направлению подготовки 19.04.03 Продукты питания живот-

ного происхождения, направленность (профиль) - Технология мясных и молочных про-

дуктов предусматривает использование широкого спектра новых образовательных и ин-

формационно-коммуникационных технологий. 

Все учебно-методические материалы по ОПОП ВО разработаны: 

- по определенной структуре теоретической и практической части, позволяющей 

быстро менять содержание дисциплины адекватно современному состоянию науки и 

практики; 

- с возможностью использования широкого спектра учебных элементов, мотивиру-

ющих обучающихся к самостоятельному, инициативному и творческому освоению учеб-

ного материала в процессе познавательной деятельности, таких как: 

- использование в лекционных курсах презентаций, элементов практики, за счет  

включения наглядных примеров решения актуальных задач, в том числе, направленных на 

повышение профессиональной квалификации; 

- выполнение на практических и семинарских занятиях индивидуальных и группо-

вых заданий с использованием персональных компьютеров, информационных технологий; 

- подготовка презентаций студентами как результата работы (индивидуально и в  

группах) по решению ситуационных задач, деловых игр; 

- ведение открытых дискуссий по актуальным проблемам животноводства; 

- с возможностью использования бально-рейтинговой оценки студента. 

Совокупность образовательных технологий, применяемая при освоении дисциплин  

ОПОП ВОдля подготовки бакалавров по направлению 19.04.03 Продукты питания живот-

ного происхождения, направленность (профиль) - Технология мясных и молочных про-

дуктов обусловлена как множеством формируемых компетенций выпускников, так и при-

менением различных моделей обучения для достижения эффективного результата обуче-

ния (формирования соответствующей компетенции). 

Модели обучения включают следующие методы: 

- словесные, наглядные, практические (по способу предъявления учебной информа-

ции); 
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- репродуктивные, частично-поисковые, поисковые, исследовательские (по степени  

самостоятельности слушателя в процессе обучения); 

- объяснительно-иллюстративные, проблемные, модельные (по степени информиро-

ванности слушателя о процессе обучения) и другие. 

Формы обучения, применяемые при освоении дисциплин ОПОП ВОдля подготовки 

бакалавров по направлению 19.04.03 Продукты питания животного происхождения, 

направленность (профиль) - Технология мясных и молочных продуктов включают: лек-

ции, проектную деятельность, практические работы, лабораторные работы, самостоятель-

ные работы, курсовые проекты. 

Используемые при проведении учебных занятий современные образовательные тех-

нологии обеспечивают развитие у обучающихся навыки командной работы, межличност-

ной коммуникации, принятия решений, лидерских качеств. 

 

5.4. Материально-техническое  и учебно-методическое обеспечение 

 образовательного процесса 

5.4.1. Помещения представляют собой учебные аудитории 

для проведения занятий лекционного типа, занятий семинарского типа, 

курсового проектирования (выполнения курсовых проектов), групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации, а также помещения для самостоятельной работы и помещения для хранения и 

профилактического обслуживания учебного оборудования. Помещения укомплектованы 

специализированной мебелью и техническими средствами обучения, служащими для 

представления учебной информации большой аудитории. 

Для проведения занятий лекционного типа предлагаются наборы демонстрационно-

го оборудования и учебно-наглядных пособий, обеспечивающие тематические иллюстра-

ции, соответствующие примерным программам дисциплин (модулей), рабочим учебным 

программам дисциплин (модулей). 

Перечень материально-технического обеспечения, необходимого для реализации 

ОПОП, включает в себя лаборатории, оснащенные лабораторным оборудованием, в зави-

симости от степени его сложности. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной 

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

электронную информационно-образовательную среду организации. Приложение 9 

5.4.2. В университете функционирует библиотека, а также вузом заключены догово-

ры с электронными библиотечными системами (электронными библиотеками). Кроме то-

го, в университете функционирует собственная электронная библиотека, включающая в 

себя учебные и учебно-методические издания по дисциплинам (модулям), практикам, гос-

ударственной итоговой аттестации, разработанные преподавателями университета. 

В библиотеке университета имеется 2 читальных зала. Наличие электронного ката-

лога и подключение его к локальной компьютерной сети дает возможность оперативно 

получить данные о запрашиваемом источнике, библиографическую справку по интересу-

ющему вопросу, осуществить просмотр бюллетеня новых поступлений. В библиотеке 

большое количество электронных ресурсов по статистическим материалам. 

Библиотечный фонд укомплектован основной литературой, перечисленной в рабо-

чих программах дисциплин (модулей), практик и дополнительной литературой в соответ-

ствии с требованиями ФГОС ВО. 

Приложение 8 

Образовательная программа обеспечена учебно-методической 

документацией и материалами по учебным курсам, дисциплинам (модулям) 

образовательной программы. 
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Внеаудиторная работа обучающихся сопровождается методическим обеспечением. 

Учебно-методические документы содержат рекомендации и задания для самостоятельной 

работы обучающихся. 

Фонд дополнительной литературы помимо учебной включает официальные, спра-

вочно-библиографические и специализированные периодические издания. Наряду с учеб-

никами по большинству дисциплин имеются учебные пособия, разработанные преподава-

телями (в том числе электронные версии пособий), которые в целом охватывают основной 

учебный материал, предусмотренный рабочими программами дисциплин. 

Для обучающихся обеспечен доступ к современным профессиональным базам дан-

ных, информационным справочным и поисковым системам информационным справоч-

ным системам, состав которых определяется в рабочих программах дисциплин (модулей) 

и обновляется (при необходимости). 

5.4.3. Университет обеспечен необходимым комплектом лицензионного 

и свободно распространяемого программного обеспечения, в том числе отечественного 

производства (состав определяется в рабочих программах дисциплин (модулей) и подле-

жит ежегодному обновлению). 

5.4.4. Обучающиеся из числа лиц с ограниченными возможностями 

здоровья (при наличии таких обучающихся) обеспечены печатными и (или) 

электронными образовательными ресурсами в формах, адаптированных к 

ограничениям их здоровья. 

 

5.5. Объем средств на реализацию основной профессиональной  

образовательной программы 

Финансовое обеспечение реализации программы бакалавриата должно осуществ-

ляться в объеме не ниже установленных Министерством образования и науки Российской 

Федерации базовых нормативных затрат на оказание государственной услуги в сфере об-

разования для данного уровня образования и направления подготовки с учетом корректи-

рующих коэффициентов, учитывающих специфику образовательных программ в соответ-

ствии с Методикой определения нормативных затрат на оказание государственных услуг 

по реализации имеющих государственную аккредитацию образовательных программ 

высшего образования по специальностям и направлениям подготовки, утвержденной при-

казом Министерства образования и науки Российской Федерации от 30 октября 2015 г. 

№1272 (зарегистрирован Министерством юстицииРоссийской Федерации 30 ноября 2015 

г., регистрационный N 39898). 

 

6. ХАРАКТЕРИСТИКИ СОЦИАЛЬНО-КУЛЬТУРНОЙ СРЕДЫ ВУЗА, 

ОБЕСПЕЧИВАЮЩИЕ РАЗВИТИЕ ОБЩЕКУЛЬТУРНЫХ И СОЦИАЛЬНО-

ЛИЧНОСТНЫХ КОМПЕТЕНЦИЙ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

 

Для всестороннего развития личности и регулирования социально- культурных 

процессов, способствующих укреплению нравственных, гражданственных, общекультур-

ных качеств студентов-бакалавров сформирована соответствующая социально-культурная 

среда. В соответствии с планами культурно-воспитательной работы, реализуемыми Белго-

родским ГАУ, факультетами и кафедрами, предусмотрены индивидуальная воспитатель-

ная работа, кураторская работа в группах, студенческое самоуправление, организуются 

научно-практические, воспитательные, развлекательные и спортивные мероприятия. Для 

формирования универсальных компетенций (компетенций социального взаимодействия, 

самоорганизации и самоуправления, компетенций системно-деятельностного характера) 

сформированы условия, стимулирующие студентов к участию в органах самоуправления, 

работе студенческих строительных отрядах, благотворительных акциях, творческих клу-

бах, студенческих научных обществах и т.д. 

Особое внимание уделяется студенческому самоуправлению, что дает широкие воз-
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можности для реализации личностного потенциала студентов. В  Белгородский ГАУ 

функционируют студенческие советы университета, факультетов и общежития. Руково-

дящим органом системы студенческого самоуправления является студенческий совет, 

предоставляющий обучающемуся возможность развивать лидерские качества будущего 

управленца, принимать обоснованные решения и нести ответственность за их реализацию. 

Студенческой профсоюзной организацией решаются социальные вопросы студентов, 

осуществляется социальная защита на основе Устава профсоюзной организации. 

Спортивно-массовая работа со студентами проводится с целью сохранения и при-

умножения спортивных достижений Белгородским ГАУ региона и страны; популяризации 

различных видов спорта; формирования у студентов культуры здорового образа жизни. 

Физическая культура и спорт рассматриваются как важная составляющая подготовки ква-

лифицированного бакалавра, востребованного на рынке труда. Сформированная социаль-

но-культурная среда позволяет решать широкий спектр задач, направленных на граждан-

ско-патриотическое, духовно-нравственное и эстетическое воспитание студенческой мо-

лодежи. 

 

7.  ОРГАНИЗАЦИЯ ИНКЛЮЗИВНОГО ОБРАЗОВАНИЯ ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И 

(ИЛИ) С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ 

Работу по поддержке инвалидов и обучающихся из числа лиц с ограниченными воз-

можностями здоровья в университете осуществляет центр социальной, психологической и 

правовой поддержки студентов, основной целью которого является обеспечение равных 

возможностей для получения образования всеми категориями обучающихся, с учетом их 

индивидуальных возможностей и особых образовательных потребностей. Работа центра 

скоординирована с деятельностью ряда структурных подразделений: приемной комиссией 

(Профориентационная работа с абитуриентами, учет инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья на этапах их поступления), факультетами (Сопровождение ин-

клюзивного обучения обучающихся с ограниченными возможностями здоровья и инвали-

дов их социокультурная реабилитация), Отделом электронных образовательных ресурсов, 

сетевого и проектного обучения (Реализация программ дистанционного обучения инвали-

дов), Отделом организации практической подготовки (содействие в прохождении практи-

ческого обучения), Отделом профориентации и содействия трудоустройству (Содействие 

трудоустройству выпускников-инвалидов), Управлением имущественным комплексом 

(Развитие безбарьерной архитектурной среды в образовательной организации).  

Локальные нормативные акты ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ содержат нормы по 

организации получения образования обучающимися с ограниченными возможностями 

здоровья и инвалидами:  

- Положение об организации обучения инвалидов и студентов с ограниченными воз-

можностями;  
- Положение о форме, периодичности и порядке текущего контроля обучающихся  в 

ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ;  
- Положение о государственной итоговой аттестации в ФГБОУ ВО Белгородский 

ГАУ;  
- Дорожная карта по организации условий доступности для инвалидов и лиц с огра-

ниченными возможностями в ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ. 
Лица с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды имеют возможность 

обучаться по индивидуальному плану. При обучении по индивидуальному плану срок 

освоения образовательной программы, может быть увеличен по их желанию (письменно-

му заявлению), но не более чем на 1 год по сравнению со сроком получения образования 

для соответствующей формы обучения. При составлении индивидуального плана обуче-

ния предусмотрены различные формы проведения занятий: аудиторные занятия (в акаде-

мической группе и индивидуально), на дому с использованием дистанционных образова-

тельных технологий.  

http://www.bsaa.edu.ru/sveden/files/Formi_sroki_kontrolya_23.01.2015.pdf
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Обеспечена возможность предоставления услуг ассистента, оказывающего обучаю-

щимся необходимую техническую помощь, в штатном расписании предусмотрены ставки 

специалиста по инклюзивному образованию, куратора академических групп, руководи-

теля физического воспитания. Заключены договоры на предоставление услуг: сурдо- и 

тифлосурдоперевода, библиотекой для слабовидящих по предоставлению услуг печати 

необходимых материалов с использованием рельефно-точечного шрифта Брайля, с цен-

тром социального обслуживания населения по предоставлению транспортных услуг для 

обучающихся с ОВЗ и инвалидностью.  

При определении мест прохождения практик обучающимися, имеющими инвалид-

ность, учитываются рекомендации, данные по результатам психолого-медико-социальной 

экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе реабилитации (абилитации) ин-

валида, относительно рекомендованных условий и видов труда. При необходимости для 

прохождения практик создаются специальные рабочие места в соответствии с нозологией 

инвалида, а также с учетом профессионального вида деятельности и характера труда.  

Для обучения лиц с ограниченными возможностями здоровья и инвалидов преду-

смотрено электронное обучение и дистанционные образовательные технологии с возмож-

ностью приема-передачи информации в доступных для них формах.  

Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья устанавливается 

особый порядок освоения дисциплины «физическая культура и спорт» на основании со-

блюдения принципов здоровьесбережения и адаптивной физической культуры. При про-

ведении занятий специалист учитывает вид и тяжесть нарушений организма обучающего-

ся с ограниченными возможностями здоровья и инвалида.  

Создание безбарьерной архитектурной среды в ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ учи-

тывает потребности лиц с нарушениями зрения, слуха, с нарушениями опорно-

двигательного аппарата.  

Территория студенческого городка ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ соответствует 

условиям беспрепятственного, безопасного и удобного передвижения инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья.  

Обеспечена доступность входной группы учебного корпуса, выделена и оборудована 

стоянка автотранспортных средств для лиц с инвалидностью, оборудован пандус с поруч-

нями, установлена тактильная предупреждающая плитка, контрастная тактильная фасад-

ная табличка с наименованием образовательного учреждения и основной информацией, 

дублированной рельефно-точечным шрифтом Брайля, промаркированы габариты дверных 

проемов, смонтированы системы вызова помощи персонала (кнопка вызова помощника, 

приемное устройство). Обеспечена доступность фойе помещений и путей следования: 

установлен информационный сенсорный терминал, тактильная предупреждающая плитка, 

контрастной маркировкой промаркированы двери, индукционными системами для сла-

бослышащих оборудована вахта охраны, установлены тактильные мнемосхемы, таблички 

на кабинеты, знаки доступности размещены согласно СП 59.13330.2016, ширина коридо-

ров соответствует требованиям для передвижения инвалидов на кресло-колясках. На объ-

екте предусмотрено специальное место для отдыха/ожидания собаки-поводыря: оборудо-

вана клетка с возможностью фиксации свободного поводка, миска, поилка и подстилка. 

Санитарно-гигиеническое помещение оснащено специальной сантехникой: раковина и 

унитаз оборудованы двойными поручнями для инвалидов, системами вызова помощи пер-

сонала, крючками для костылей, дверными доводчиками для инвалидов с задержкой за-

крытия 30 сек.  

В учебных аудиториях оборудованы специальные рабочие места для обучающихся, 

передвигающихся на кресло-колясках, с увеличенным полем рабочей поверхности, с уче-

том подъезда и разворота кресло-коляски, увеличения ширины прохода между рядами 

столов, замену двухместных столов на одноместные. Учебные аудитории оборудованы 

специализированной техникой: джойстиками, для инвалидов с нарушениями опорно-

двигательного аппарата, индукциями и радиооборудованием для слабослышащих, компь-
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ютерами с программами чтения текста с экрана и голосовыми помощниками, контраст-

ными и сенсорными клавиатурами, видеоувеличителями для слабовидящих.  

 

8.НОРМАТИВНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ СИСТЕМЫ ОЦЕНКИ 

КАЧЕСТВА ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮЩИМИСЯ ОПОП 

 

8.1.Механизмы оценки качества образовательной деятельности 

и подготовки обучающихся по ОПОП 

Качество образовательной деятельности и подготовки обучающихся по ОПОП опре-

деляется в рамках системы внутренней оценки, а также системы внешней оценки, в кото-

рой университет принимает участие на добровольной основе. 

В целях совершенствования ОПОП университет при проведении регулярной внут-

ренней оценки качества образовательной деятельности и подготовки обучающихся по 

ОПОП привлекает работодателей и (или) их объединения, иных юридических и 

(или)физических лиц, включая педагогических работников университета. 

В рамках внутренней системы оценки качества образовательной деятельности по 

ОПОП обучающимся предоставляется возможность оценивания условий, содержания, ор-

ганизации и качества образовательного процесса в целом и отдельных дисциплин (моду-

лей) и практик. 

Внешняя оценка качества образовательной деятельности по ОПОП в рамках проце-

дуры государственной аккредитации осуществляется с целью подтверждения соответ-

ствия образовательной деятельности по ОПОП требованиям ФГОС ВО с учетом 

соответствующей ПООП.  

Внешняя оценка качества образовательной деятельности и 

подготовки обучающихся по ОПОП осуществляется в рамках профессионально-

общественной аккредитации, проводимой работодателями, ихобъединениями, а также 

уполномоченными ими организациями, в том числеиностранными организациями, либо 

авторизованными национальными профессионально-общественными организациями, вхо-

дящими в международныеструктуры, с целью признания качества и уровня подготовки 

выпускников,отвечающими требованиям профессиональных стандартов (при нали-

чии),требованиям рынка труда к специалистам соответствующего профиля. 

 

8.2. Фонды оценочных средств для проведения текущего контроля  

успеваемости и промежуточной аттестации 

Текущая и промежуточная аттестации служат основным средством обеспечения в 

учебном процессе обратной связи между преподавателем и обучающимся, необходимой 

для стимулирования работы магистрантов и совершенствования методики преподавания 

учебных дисциплин.  

Текущий контроль успеваемости обеспечивает оценивание хода освоения дисци-

плин (модулей) и прохождения практик.  

Промежуточная аттестация обучающихся - оценивание промежуточных и оконча-

тельных результатов обучения по дисциплинам (модулям) и прохождения практик (в том 

числе результатов курсового проектирования (выполнения курсовых работ)). 

Промежуточная аттестация, как правило, осуществляется в конце семестра или на 

завершающем этапе практики.  

Промежуточная аттестация может завершать как изучение всего объема учебного 

предмета, курса, отдельной дисциплины (модуля) ОПОП.  

Текущая и промежуточная аттестации позволяют оценить совокупность знаний и 

умений, а также степень сформированности определенных компетенций.  

Формы текущего и промежуточного контроля определяются учебным планом и 

внутренним локальным актом ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ. 
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К формам текущего контроля относятся: собеседование, коллоквиум, тест,  провер-

ка контрольных работ, рефератов, эссе и иные творческих работ, опрос студентов на 

учебных занятиях, отчеты студентов по лабораторным работам, проверка расчетно-

графических работ и др. 

К формам промежуточного контроля относятся: зачет, экзамен по дисциплине (мо-

дулю), защита курсового проекта (работы), отчета (по практикам, научно-

исследовательской работе студентов и т.п.) и др. 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтап-

ным требованиям соответствующей  ОПОП ВО кафедрами ФГБОУ ВО Белгородский 

ГАУ  разработаны фонды оценочных средств для проведения текущего контроля успевае-

мости и промежуточной аттестации.  

Оценочные средства включают: контрольные вопросы и типовые задания для прак-

тических занятий; лабораторных и контрольных работ, коллоквиумов, зачетов и экзаме-

нов; тесты и компьютерные тестирующие программы; примерную тематику курсовых ра-

бот, эссе и рефератов. Указанные формы оценочных средств позволяют оценить степень 

сформированности компетенций обучающихся.  

Оценочные средств для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации 

приводятся в рабочих программах дисциплин (модулей), программах практик и других 

учебно-методических материалах. 

 

8.2. Итоговая (государственная итоговая) аттестация студентов-выпускников 

Государственная итоговая аттестация выпускника высшего учебного заведения яв-

ляется обязательной и осуществляется после освоения ОПОП  по направлению19.04.03 

Продукты питания животного происхождения, направленность (профиль) - Технология 

мясных и молочных продуктов  в полном объеме. 

Государственная итоговая аттестация проводится государственными экзаменаци-

онными комиссиями в целях определения соответствия результатов освоения обучающи-

мися ОПОП требованиям ФГОС ВО. К проведению государственной итоговой аттестации 

по основным профессиональным образовательным программам привлекаются представи-

тели работодателя и их объединений. 

Государственная итоговая аттестация выпускника включает выполнение и защиту 

выпускной квалификационной работы. По решению Ученого совета ФГБОУ ВО Белго-

родский ГАУ в состав государственной итоговой аттестации может быть включены  под-

готовка к сдаче  и сдача государственного экзамена.  

На основе Положения о государственной итоговой аттестации, утвержденного Ми-

нобрнауки России, требований ФГОС ВО  по направлению подготовки19.04.03 Продукты 

питания животного происхождения,направленность (профиль) - Технология мясных и мо-

лочных продуктов, в ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ разработаны и утверждены соответ-

ствующие нормативные документы, регламентирующие проведение государственной ито-

говой аттестации: 

- Положение о государственной итоговой аттестации в ФГБОУ ВО Белгородский 

ГАУ от 21.10.2016 №445-3 с изменениями 21.12.2018; 

- Положение о подготовке и защите выпускной квалификационной работы в 

ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ от 17.07.2015 с изменениями от 8.11.2018 и 4.06.2019; 

В результате выполнения и защиты выпускной квалификационной работы  вы-

пускник должен продемонстрировать способность и умение самостоятельно решать на 

современном уровне задачи своей профессиональной деятельности, профессионально из-

лагать специальную информацию, научно аргументировать и защищать свою точку зре-

ния. 

Фонды оценочных средств для проведениягосударственной итоговой аттестации 

выпускников ОПОП 19.04.03 Продукты питания животного происхожде-
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ния,направленность (профиль) - Технология мясных и молочных продуктов, включают в 

себя:  

- перечень компетенций, которыми должны овладеть обучающиеся в результате 

освоения образовательной программы; 

- описание показателей и критериев оценивания компетенций, а также шкал оцени-

вания; 

- типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки ре-

зультатов освоения образовательной программы; 

- методические материалы, определяющие процедуры оценивания результатов 

освоения образовательной программы. 
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9. ОРГАНИЗАЦИЯ ПЕРИОДИЧЕСКОГО ОБНОВЛЕНИЯ  ОПОП ВО В ЦЕЛОМ И 

СОСТАВЛЯЮЩИХ ЕЕ ДОКУМЕНТОВ 


