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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 19.03.03 

Продукты питания животного происхождения является формирование и развитие 

общекультурных, общепрофессиональных и профессиональных компетенций по видам 

профессиональной деятельности производства продуктов питания животного 

происхождения 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 образовательной программе определяются: 

– планируемые результаты освоения образовательной программы – компетенции 

обучающихся, установленные образовательным стандартом, компетенции обучающихся, 

установленные образовательным стандартом; 

– 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 19.03.03 Продукты питания животного происхождения, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 12 

марта  2015 г. № 199. 

– 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 очно-заочной  формы 

обучения составляет (включая каникулы, предоставляемые после прохождения 

государственной итоговой аттестации) 4,6 года. 

 

Общая трудоемкость освоения ОП составляет ОП составляет 240 ЗЕТ или 8640 

акад. часов. 

Направленность (профиль) ОП – Продукты питания животного происхождения. 

 

2 ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

В соответствии с ФГОС ВО по данному направлению подготовки областью 

профессиональной деятельности бакалавров с направленностью (профилем) Продукты 

питания животного происхождения является: 

- участие в организации и проведении технологических процессов; 

- проведение входного контроля качества сырья и вспомогательных материалов, 

производственный контроль полуфабрикатов; 

- участие в разработке технической документации, осуществление контроля качества 

продукции в соответствии с требованиями санитарных, ветеринарных норм и правил; 

- осуществление контроля соблюдения экологической чистоты производственных 

процессов; 

- участие в разработке новых видов продукции и технологий в области здорового 

питания населения на основе научных исследований; 

- участие в подготовке проектно-технологической документации с учетом 

международного опыта; 

- переработку и хранение продовольственного сырья животного происхождения на 

пищевых предприятиях; 

- эксплуатацию технологического оборудования пищевых предприятий; 

- разработку рецептур, технологий и нормативной документации производства 

новых продуктов питания; 

- организацию производства и обслуживания на пищевых предприятиях. 

Объектами профессиональной деятельности выпускников с направленностью 

(профилем) Продукты питания животного происхождения в соответствии с ФГОС ВО по 

данному направлению подготовки являются: 

- пищевые предприятия,  

- специализированные цеха, имеющие функции пищевого производства,  

- сырье, полуфабрикаты и продукты животного происхождения и гидробионты,  

- продукты переработки (вторичное) и отходы,  

- пищевые ингредиенты и добавки,  

- технологическое оборудование,  



- приборы,  

- нормативная, проектно-технологическая документация,  

- санитарные, ветеринарные и строительные нормы и правила,  

- международные стандарты, методы и средства контроля качества сырья, 

полуфабрикатов и готовых продуктов,  

- простые инструменты качества, системы качества,  

- базы данных технологического, технического характера,  

- данные мониторинга экологической и биологической безопасности продовольствия 

и окружающей среды. 

Бакалавр по направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания животного 

происхождения с направленностью (профилем) Продукты питания животного 

происхождения готовится к следующим видам профессиональной деятельности: 

- производственно-технологическая; 

- научно-исследовательская. 

Бакалавр по направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания животного 

происхождения должен быть подготовлен к решению профессиональных задач в 

соответствии с направленностью (профилем) Продукты питания животного 

происхождения ОП и видами профессиональной деятельности: 

производственно-технологическая деятельность: 

- участие в разработке и осуществлении технологических процессов; 

- участие в работах по доводке и освоению технологических процессов в ходе 

подготовки производства новой продукции; 

- выполнение мероприятий по обеспечению качества продукции; 

- организация метрологического обеспечения технологических процессов, 

использование типовых методов контроля качества выпускаемой продукции; 

- организация рабочих мест, их техническое оснащение, подбор и размещение 

технологического оборудования; 

- оформление документов для получения разрешительной документации для 

функционирования пищевых предприятий; 

- участие в работах по внедрению новых видов сырья, современных технологий и 

производств продуктов питания, нового технологического оборудования; 

- контроль соблюдения технологической дисциплины; 

- подбор и размещение технологического оборудования; 

- оценка влияния новых технологий, новых видов сырья и технологического 

оборудования на конкурентоспособность продукции производства и рентабельность 

предприятия; 

- оценка инновационного потенциала новой продукции; 

- подготовка документации по менеджменту качества технологических процессов на 

производственных участках; 

- контроль соблюдения экологической безопасности производства; 

научно-исследовательская деятельность: 

- изучение и анализ научно-технической информации, отечественного и зарубежного 

опыта по тематике исследования; 

- постановка и выполнение экспериментов по заданной методике, анализ 

результатов; 

- проведение измерений и наблюдений, составление описания проводимых 

исследований, подготовка данных для составления обзоров, отчетов и научных 

публикаций; 

- составление отчета по выполненному заданию, участие во внедрении результатов 

исследований и разработок. 



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 для формирования 

мировоззренческой позиции (ОК-1); 

- способностью анализировать основные этапы и закономерности исторического 

развития общества для формирования гражданской позиции (ОК-2); 

- способностью использовать основы экономических знаний в различных сферах 

деятельности (ОК-3); 

- способностью использовать основы правовых знаний в различных сферах 

деятельности (ОК-4); 

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

иностранном языках для решения задач межличностного и межкультурного 

взаимодействия (ОК-5); 

- способностью работать в коллективе, толерантно воспринимая социальные, 

этнические, конфессиональные и культурные различия (ОК-6); 

- способностью к самоорганизации и самообразованию (ОК-7); 

- способностью использовать методы и средства физической культуры для 

обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности (ОК-8); 

- готовностью пользоваться основными методами защиты производственного 

персонала и населения от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных 

бедствий (ОК-9). 

Выпускник, освоивший программу бакалавриата, должен обладать следующими 

общепрофессиональными компетенциями (ОПК): 

- способностью решать стандартные задачи профессиональной деятельности на 

основе информационной и библиографической культуры с применением информационно-

коммуникационных технологий и с учетом основных требований информационной 

безопасности (ОПК-1); 

- способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических 

процессов производства продукции питания различного назначения (ОПК-2); 

- способностью осуществлять технологический контроль качества готовой 

продукции (ОПК-3); 

- готовностью эксплуатировать различные виды технологического оборудования в 

соответствии с требованиями техники безопасности на пищевых предприятиях (ОПК-4). 

-  способностью участвовать в разработке проектов строящихся предприятий по 

выпуску продуктов питания животного происхождения, реконструкции и техническому 

переоснащению действующих производств (ДПК-1); 

- способностью использовать в практической деятельности специализированные 

знания естественнонаучных и математических дисциплин (ДПК-2); 

Выпускник, освоивший программу бакалавриата, должен обладать 

профессиональными компетенциями (ПК), соответствующими видам профессиональной 

деятельности, на которые ориентирована программа бакалавриата: 

производственно-технологическая деятельность: 

- способностью использовать нормативную и техническую документацию, 

регламенты, ветеринарные нормы и правила в производственном процессе (ПК-1); 



- способностью осуществлять элементарные меры безопасности при возникновении 

экстренных ситуаций на тепло-, энергооборудовании и других объектах 

жизнеобеспечения предприятия (ПК-2); 

- способностью изучать научно-техническую информацию отечественного и 

зарубежного опыта по тематике исследования (ПК-3); 

- способностью применять метрологические принципы инструментальных 

измерений, характерных для конкретной предметной области (ПК-4); 

- способностью организовывать входной контроль качества сырья и 

вспомогательных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров 

технологических процессов и контроль качества готовой продукции (ПК-5); 

- способностью обрабатывать текущую производственную информацию, 

анализировать полученные данные и использовать их в управлении качеством продукции 

(ПК-6); 

- способностью обосновывать нормы расхода сырья и вспомогательных материалов 

при производстве продукции (ПК-7); 

- способностью разрабатывать нормативную и техническую документацию, 

технические регламенты (ПК-8); 

- готовностью осуществлять контроль соблюдения экологической и биологической 

безопасности сырья и готовой продукции (ПК-9); 

- готовностью осваивать новые виды технологического оборудования при изменении 

схем технологических процессов, осваивать новые приборные техники и новые методы 

исследования (ПК-10); 

- способностью организовывать технологический процесс производства продуктов 

питания животного происхождения (ПК-11); 

- готовностью выполнять работы по рабочим профессиям (ПК-12); 

- владением современными информационными технологиями, готовностью 

использовать сетевые компьютерные технологии и базы данных в своей предметной 

области, пакеты прикладных программ для выполнения необходимых расчетов (ПК-13); 

научно-исследовательская деятельность: 

- готовностью использовать математическое моделирование процессов и объектов на 

базе стандартных пакетов автоматизированного проектирования и исследований (ПК-25); 

- способностью проводить эксперименты по заданной методике и анализировать 

результаты (ПК-26); 

- способностью измерять, наблюдать и составлять описания проводимых 

исследований, обобщать данные для составления обзоров, отчетов и научных публикаций, 

участвовать во внедрении результатов исследований и разработок (ПК-27); 

способностью организовывать защиту объектов интеллектуальной собственности, 

результатов исследований и разработок как коммерческой тайны предприятия (ПК-28). 

Матрица формирования компетенций прилагается. 


