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1. Общие положения 

1.1. Введение 

Основная образовательная программа магистратуры, реализуемая федеральным 

государственным бюджетным образовательным учреждением высшего образования 

«Майкопский государственный технологический университет» по направлению 

подготовки 19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания, 

магистерская программа «Технология продукции и организация общественного питания» 

представляет собой систему документов, разработанную и утвержденную с учетом 

требований рынка труда на основе Федерального государственного образовательного 

стандарта по соответствующему направлению подготовки высшего образования (ФГОС 

ВО), а также с учетом рекомендованной примерной образовательной программы. 

ОП регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, условия и 

технологии реализации образовательного процесса, оценку качества подготовки 

выпускника по данному направлению подготовки и включает в себя: учебный план, 

рабочие программы учебных дисциплин (модулей) и другие материалы, обеспечивающие 

качество подготовки обучающихся, а также программ: производственной практики по 

получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности, в том 

числе технологической; научно-исследовательской работы; преддипломной практики для 

выполнения выпускной квалификационной работы (магистерской работы), а также 

календарный учебный график и методические материалы, обеспечивающие реализацию 

соответствующей образовательной технологии. 

1.2. Нормативные документы для разработки ОПОП магистратуры по 

направлению подготовки 19.04.04 Технология продукции и организация 

общественного питания, магистерская программа «Технология продукции и 

организация общественного питания» 

Нормативную правовую базу разработки ОПОП магистратуры составляют 

нормативные акты в действующей редакции: 

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

образовании в Российской Федерации»; 

• Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам высшего образования  программам бакалавриата, 

программам специалитета, программам магистратуры, утвержденный приказом 

Минобрнауки России от 05 апреля 2017 г. № 301; 

• Федеральный государственный образовательный стандарт (ФГОС) высшего 

образования (ВО) по направлению подготовки 19.04.04 Технология продукции и 

организация общественного питания (уровень магистратуры), утвержденный приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации № 1482 от 20.11.2014;  



• Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам высшего образования – программам бакалавриата, программам специалитета и 

программам магистратуры, утвержденный приказом Минобрнауки России № 636 от 29 

июня 2015 г.;  

• нормативно-методические документы Минобрнауки России; 

• Устав ФГБОУ ВО «МГТУ»; 

• нормативно-методические документы ФГБОУ ВО «МГТУ». 

1.3. Общая характеристика ОПОП ВО по направлению подготовки 

Цель (миссия) ОПОП магистратуры  

ОПОП магистратуры по направлению подготовки 19.04.04 Технология продукции и 

организация общественного питания имеет своей целью развитие у студентов личностных 

качеств, формирование общекультурных, общепрофессиональных и профессиональных 

компетенций в соответствии с требованиями ФГОС ВО по данному направлению 

подготовки, в частности способности к интеллектуальному, культурному, нравственному, 

физическому и профессиональному саморазвитию и самосовершенствованию, способности 

понимать социальную значимость своей будущей профессии, высокой мотивации к 

профессиональной деятельности в технологии общественного питания, способствующей 

его социальной мобильности и устойчивости на рынке труда. 

Срок освоения ОПОП магистратуры:  

- по очной форме обучения  2 года; 

- по заочной форме обучения  2 года 6 месяцев. 

Трудоемкость ОПОП магистратуры: 120 зачетных единиц, включая все виды 

аудиторной и самостоятельной работы студента, практики и время, отводимое на контроль 

качества освоения магистрантом ОПОП. 

1.4. Требования к уровню подготовки, необходимому для освоения ОПОП ВО 

Для освоения ОПОП подготовки магистра абитуриент должен иметь документ 

государственного образца  диплом о высшем образовании. 

 

2. Характеристика профессиональной деятельности выпускника ОПОП 

магистратуры по направлению подготовки 19.04.04 Технология продукции и 

организация общественного питания, магистерская программа «Технология 

продукции и организация общественного питания» 

2.1. Область профессиональной деятельности выпускника 

Область профессиональной деятельности выпускников, освоивших программу 

магистратуры, включает: 

- обработку, переработку и хранение пищевого сырья на предприятиях питания; 

- производство полуфабрикатов и продукции различного назначения для 



предприятий питания; 

- контроль за эффективной деятельностью предприятий питания; 

- контроль за качеством и безопасностью сырья и готовой продукции на 

предприятиях питания; 

- проектирование и реконструкция предприятий питания, кулинарных цехов по 

выпуску полуфабрикатов; 

- научные исследования продукции питания и разработка новых 

высокотехнологичных производств продукции питания. 

2.2. Объекты профессиональной деятельности выпускника 

Объектами профессиональной деятельности выпускников освоивших программу 

магистратуры, являются: 

- продовольственное сырье растительного и животного происхождения, продукция 

питания различного назначения; технологические процессы их производства; 

- методы и средства испытаний и контроля качества сырья и готовой продукции 

питания; 

- предприятия питания различных типов, специализированные цеха, имеющие 

функции кулинарного производства, испытательные центры качества продукции, органы 

сертификации, научно-исследовательские институты. 

2.3. Виды профессиональной деятельности выпускника 

Виды профессиональной деятельности, к которым готовятся выпускники, 

освоившие программу магистратуры:  

- производственно-технологическая; 

- научно-исследовательская. 

2.4. Задачи профессиональной деятельности выпускника 

Магистр по направлению подготовки 19.04.04 Технология продукции и организация 

общественного питания, магистерская программа «Технология продукции и организация 

общественного питания» должен быть подготовлен к решению профессиональных задач в 

соответствии с профильной направленностью магистерской программы и видами 

профессиональной деятельности: 

производственно-технологическая деятельность: 

- контроль и управление за деятельностью предприятия питания и за эффективной 

реализацией операционных планов производства; 

- разработка требований к системам автоматизации, отчетности и 

документообороту; 

- обеспечение производственного процесса финансовыми и материальными 

ресурсами; 

- разработка требований к качеству сырья, готовой продукции и производству; 



- требования к процедуре контроля качества и безопасности поступающих от 

поставщиков продуктов питания и к собственной продукции производства; 

- оценка рисков в области качества и безопасности продукции производства; 

- разработка и оценка эффективности политики закупок предприятий питания; 

- установка требований к взаимодействию логистических процессов с другими 

бизнес-процессами предприятия, оценка эффективности финансовой, учетной, 

инвестиционной и кредитной политики предприятия питания; 

- установка требований к составу, содержанию и формам финансовых планов в 

деятельности предприятия; 

- установка требования к системе автоматизации, системе отчетности и 

документообороту; 

- учет факторов влияния внешней, операционной и внутренней среды при 

формировании стратегии развития предприятия питания; 

- разработка политики предприятия, формирование стратегических планов развития; 

- согласование планов деятельности подразделений по реализации стратегии, 

утверждение планов реализации стратегии и оценка их результативности; 

- проведение мониторинга и контроля за собственными действиями при реализации 

стратегии развития предприятия питания; 

- повышение эффективности деятельности предприятий питания за счет внедрения 

прогрессивных технологий для выработки высококачественной продукции и внедрения 

рациональных методов и форм в производстве; 

- поиск путей и разработка способов решения нестандартных производственных 

задач, разработка и внедрение инновационных систем и технологий питания;  

- повышение эффективности использования пищевого сырья и разработка 

продукции питания с заданными функциональными свойствами, определенной 

биологической, пищевой и энергетической ценностью; 

- разработка, внедрение систем качества и безопасности продукции питания на 

основе стандартов серии ИСО 9000; 

- применение методов критических контрольных точек на основе принципов 

ХАССП на разных стадиях технологического процесса производства продукции питания; 

- выбор систем обеспечения экологической безопасности предприятий питания;  

- обеспечение предприятия питания материальными и финансовыми ресурсами; 

- разработка новых конкурентоспособных концепций; 

- разработка стратегии развития предприятия питания, обеспечение реализации 

стратегических планов; 

- установление требований к ценовой и кадровой политике предприятия питания; 

- подбор и развитие персонала, оплата его труда;  



- политика закупок продуктов и управление запасами; 

- стратегия развития процесса продаж;  

- разработка стандартов качества продукции производства и обслуживания гостей; 

- разработка программы охраны здоровья и обеспечения безопасности труда; 

- контроль за документооборотом на предприятии питания; 

- организация функционирования и контроля деятельности предприятия питания, 

контроль за исполнением бюджета; 

- оценка результатов деятельности предприятия питания по критериям и 

показателям; 

научно-исследовательская деятельность: 

- разработка конкурентоспособных на мировом рынке высокотехнологичных 

производств продуктов питания; 

- разработка планов, программ и подготовка заявок на изобретения и оформление 

документов, методик проведения исследований свойств сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции общественного питания в целях создания системы менеджмента качества; 

- разработка методов идентификации и экспресс-методов контроля пищевого сырья 

и продукции питания и выявления фальсификации; 

- разработка планов, программ и методик проведения и внедрения результатов 

научных исследований в производство продуктов питания. 

3. Компетенции выпускника ОПОП ВО по направлению подготовки, 

формируемые в результате освоения данной программы 

Результаты освоения ОПОП магистратуры определяются приобретаемыми 

выпускником компетенциями, т.е. его способностью применять знания, умения и личные 

качества в соответствии с задачами профессиональной деятельности. 

Выпускник, освоивший программу магистратуры, должен обладать следующими 

компетенциями: 

а) общекультурными компетенциями (ОП): 

- способность к абстрактному мышлению, анализу, синтезу (ОК-1); 

- готовность действовать в нестандартных ситуациях, нести социальную и 

этическую ответственность за принятые решения (ОК-2); 

- готовность к саморазвитию, самореализации, использованию творческого 

потенциала (ОК-3); 

б) общепрофессиональными компетенциями (ОПК): 

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

иностранном языках для решения задач профессиональной деятельности (ОПК-1); 



- готовность руководить коллективом в сфере своей  профессиональной 

деятельности, толерантно воспринимая социальные, этнические, конфессиональные и 

культурные различия (ОПК-2); 

- способность разрабатывать эффективную стратегию и формировать политику 

предприятия; обеспечивать предприятие питания материальными и финансовыми 

ресурсами, разрабатывать новые конкурентоспособные концепции (ОПК-3); 

- способность устанавливать требования к документообороту на предприятии (ОПК-

4); 

- способность создавать и поддерживать имидж организации (ОПК-5); 

в) профессиональными компетенциями (ПК), соответствующими видам 

профессиональной деятельности, на которые ориентирована программа магистратуры: 

производственно-технологическая деятельность: 

- готовность устанавливать и определять приоритеты в области управления 

производственным процессом, управлять информацией в области производства продукции 

предприятий питания, планировать эффективную систему контроля производственного 

процесса и прогнозировать его эффективность (ПК-1); 

- способность анализировать и оценивать информацию, процессы, деятельность, 

идентифицировать проблемы при управлении производственными и логистическими 

процессами, оценивать риски в области снабжения, хранения и движения запасов (ПК-2); 

- способность оценивать эффективность затрат на реализацию производственного 

процесса по установленным критериям, устанавливать и определять приоритеты в области 

разработки и внедрения системы качества и безопасности продукции производства, уметь 

анализировать и оценивать информацию, процессы и деятельность предприятия (ПК-3); 

- способность оказывать влияние на разработку и внедрение системы качества и 

безопасности продукции производства, оценивать риски в области обеспечения качества и 

безопасности продукции производства, снабжения, хранения и движения продукции (ПК-

4); 

- способность оценивать эффективность затрат на функционирование системы 

качества и безопасности продукции производства; принимать решения в стандартных и 

нестандартных ситуациях с множественными факторами (ПК-5); 

- готовность контролировать степень достижения целей и выполнения задач в части 

логистических процессов на предприятии, устанавливать и определять приоритеты в 

области управления процессами продаж (ПК-6); 

- способность разрабатывать новый ассортимент продукции питания различного 

назначения, организовать ее выработку в производственных условиях (ПК-7); 

научно-исследовательская деятельность: 

- способность использовать глубоко специализированные профессиональные 



теоретические и практические знания для проведения исследований, свободно 

пользоваться современными методами интерпретации данных экспериментальных 

исследований для решения научных и практических задач (ПК-16); 

- способность использовать знания новейших достижений техники и технологии в 

своей научно-исследовательской деятельности (ПК-17); 

- владение фундаментальными разделами техники и технологии продукции питания, 

необходимыми для решения научно-исследовательских и научно-производственных задач 

в области производства продуктов питания (ПК-18); 

- готовность к использованию практических навыков в организации и управлении 

научно-исследовательскими и научно-производственными работами, в том числе при 

проведении экспериментов, испытаний, анализе их результатов (ПК-19); 

- способность разрабатывать методики проведения исследования свойств сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции питания, позволяющих создавать информационно-

измерительные комплексы для проведения экспресс-контроля (ПК-20);  

- способность создавать модели, позволяющие исследовать и оптимизировать 

параметры производства продуктов питания, улучшать качество продукции и услуг (ПК-

21); 

- способность в составе коллектива ставить задачи исследования, выбирать методы 

экспериментальной работы, интерпретировать и представлять результаты научных 

исследований (ПК-22); 

- способность самостоятельно выполнять лабораторные и производственные 

исследования для решения научно-исследовательских и производственных задач с 

использованием современной отечественной и зарубежной аппаратуры и приборов, а также 

методов исследования свойств сырья и продуктов питания (ПК-23); 

- способность осуществлять анализ результатов научных исследований, внедрять 

результаты исследований и разработок на практике, готовность к применению 

практических навыков составления и оформления научно-технической документации, 

научных отчетов, рефератов, публикаций и публичных обсуждений (ПК-24). 

Полный состав обязательных ОК, ОПК и ПК с их краткой характеристикой 

представлен в виде компетентностной модели выпускника как совокупного ожидаемого 

результата образования по завершении освоения ОПОП ВО по направлению подготовки 

19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания (Приложение 1). 

 

4. Документы, регламентирующие содержание и организацию 

образовательного процесса при реализации ОПОП ВО по направлению подготовки 

19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания, магистерская 

программа «Технология продукции и организация общественного питания» 



В соответствии с п. 39 Типового положения о вузе и ФГОС ВО магистратуры по 

направлению подготовки 19.04.04 Технология продукции и организация общественного 

питания, магистерской программе «Технология продукции и организация общественного 

питания» содержание и организация образовательного процесса при реализации данной 

ОПОП ВО регламентируется учебным планом, рабочими программами учебных дисциплин 

(модулей) и других материалов, обеспечивающих воспитание и качество подготовки 

обучающихся, а также программ практик и научно-исследовательских работ, итоговой 

государственной аттестации, календарным учебным графиком и методическими 

материалами, обеспечивающими реализацию соответствующей образовательной 

технологии. 

4.1. Календарный учебный график 

График учебного процесса устанавливает последовательность и продолжительность 

теоретического обучения, экзаменационных сессий, практик, государственной итоговой 

аттестации, каникул. Календарный график разрабатывается в соответствии с требованиями, 

установленными ФГОС ВО (Приложение 2). 

4.2. Учебный план подготовки магистра  

В учебном плане отображена логическая последовательность освоения блоков 

дисциплин (модулей, практик), обеспечивающих формирование компетенций. Указывается 

общая трудоемкость дисциплин, модулей, практик и контактная работа в часах, а так же в 

зачетных единицах (Приложение 3). 

4.3. Рабочие программы учебных дисциплин (модулей) 

Данная ОПОП ВО содержит рабочие программы всех учебных дисциплин (модулей) 

как базовой, так и вариативной частей учебного плана, включая дисциплины по выбору 

(Приложение 4). 

4.4. Программы практик и организация научно-исследовательской работы 

обучающихся 

В соответствии с ФГОС ВО по направлению подготовки 19.04.04 Технология 

продукции и организация общественного питания раздел основной образовательной 

программы магистратуры «Практики, в том числе научно-исследовательская работа 

(НИР)» является обязательным и представляет собой вид учебных занятий, 

непосредственно ориентированных на профессионально-практическую подготовку 

обучающихся. Практики закрепляют знания и умения, приобретаемые обучающимися в 

результате освоения теоретических дисциплин, вырабатывают практические навыки и 

способствуют комплексному формированию общепрофессиональных и профессиональных 

компетенций обучающихся. 

На предприятиях – базах производственной практики – общее руководство 

практикой студентов возлагается приказом руководителя предприятия на одного из 



руководящих работников или высококвалифицированных специалистов, что позволяет 

более эффективно и качественно организовать практику.  

Все виды практик проводятся на основе договоров, заключенных между 

университетом и предприятиями, организациями и учреждениями. Базами практик 

являются ведущие предприятия, учреждения и организации региона, с которыми 

заключены долгосрочные договора.  

В Блок «Практики, в том числе научно-исследовательская работа (НИР)» входят 

производственная, в том числе преддипломная, практики. 

Типы производственной практики: 

- практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной 

деятельности (в том числе технологическая практика); 

- научно-исследовательская работа (НИР). 

Способ проведения производственной практики: стационарная. 

При реализации данной ОПОП предусматривается производственная практика на 

предприятиях общественного питания: 

1) практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной 

деятельности – 6 недель (ОФО: 1 курс, 2 семестр; ЗФО: 1 курс, 2 семестр); 

2) технологическая практика – 6 недель (ОФО: 1 курс, 2 семестр; ЗФО: 2 курс, 3 

семестр); 

3) научно-исследовательская работа: 

- 8 недель (ОФО: 2 курс, 3 семестр; ЗФО: 2 курс, 4 семестр); 

- 10 недель (ОФО: 2 курс, 4 семестр; ЗФО: 3 курс, 5 семестр). 

Для магистерских программ в соответствии с ФГОС ВО, научно-исследовательская 

работа обучающихся является обязательным разделом основной образовательной 

программы и направлена на формирование профессиональных компетенций в соответствии 

с требованиями ФГОС ВО и целью данной программы. 

При планировании и организации научно-исследовательской работы для 

магистрантов необходимо руководствоваться требованиями к организации научно-

исследовательской работы обучающихся, сформулированными ФГОС ВО по направлению 

подготовки. 

Преддипломная практика проводится для выполнения выпускной 

квалификационной работы и является обязательной. 

При реализации данной ОПОП ВО предусматривается преддипломная практика на 

предприятиях общественного питания: 

- преддипломная практика для выполнения выпускной квалификационной работы – 

4 недели (ОФО: 2 курс, 4 семестр; ЗФО: 3 курс, 5 семестр). 

Цели и задачи производственной и преддипломной практик, научно-



исследовательской работы, практические навыки, общепрофессиональные и 

профессиональные компетенции, приобретаемые магистрантами, базы и время 

прохождения практик, а также формы отчетности по практикам указываются в программах 

производственной и преддипломной практик, научно-исследовательской работы 

(Приложение 5). 

 

5. Фактическое ресурсное обеспечение ОПОП ВО по направлению подготовки 

19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания, магистерская 

программа «Технология продукции и организация общественного питания» 

Ресурсное обеспечение ОПОП вуза формируется на основе требований к условиям 

реализации образовательных программ, определяемых ФГОС по направлению подготовки, 

действующей нормативной правовой базой, и особенностей, связанных с уровнем и 

профилем основной профессиональной образовательной программы. 

Ресурсное обеспечение ОПОП включает в себя: 

- кадровое обеспечение; 

- учебно-методическое и информационное обеспечение; 

- материально-техническое обеспечение; 

- финансовое обеспечение. 

5.1. Кадровое обеспечение 

Кадровое обеспечение ОПОП вуза формируется на основе требований к условиям 

реализации основных образовательных программ магистратуры, определяемых ФГОС ВО 

по данному направлению подготовки. Реализация программы магистратуры 

обеспечивается руководящими и научно-педагогическими работниками организации, а 

также лицами, привлекаемыми к реализации программы магистратуры на условиях 

гражданско-правового договора. 

Квалификация руководящих и научно-педагогических работников университета 

соответствует квалификационным характеристикам, установленным в Едином 

квалификационном справочнике должностей руководителей, специалистов и служащих, 

разделе «Квалификационные характеристики должностей руководителей и специалистов 

высшего профессионального и дополнительного профессионального образования», 

утвержденном приказом Министерства здравоохранения и социального развития 

Российской Федерации от 11 января 2011 г. № 1н (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 23 марта 2011 г., регистрационный № 20237).  

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 магистратуры, должна составлять не менее 70 %. 

http://ivo.garant.ru/#/document/55170898/entry/0


Доля научно-педагогических работников (в приведенных к целочисленным 

значениям ставок), имеющих ученую степень (в том числе ученую степень, присвоенную 

за рубежом и признаваемую в Российской Федерации) и (или) ученое звание (в том числе 

ученое звание, полученное за рубежом и признаваемое в Российской Федерации), в общем 

числе научно-педагогических работников, реализующих программу магистратуры, должна 

составлять не менее 80 % для программы академической магистратуры. 

Доля научно-педагогических работников (в приведенных к целочисленным 

значениям ставок) из числа руководителей и работников организаций, деятельность 

которых связана с направленностью (профилем) реализуемой программы магистратуры 

(имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет) в общем числе 

научно-педагогических работников, реализующих программу магистратуры, должна 

составлять не менее 10 % (Приложение 6). 

Подготовка магистров по направлению 19.04.04 Технология продукции и 

организация общественного питания осуществляется на факультете аграрных технологий. 

Выпускающей является кафедра технологии пищевых продуктов и организации питания.  

Общее руководство научным содержанием программы магистратуры данной 

направленности (профиля) осуществляется штатным научно-педагогическим работником 

организации, имеющим ученую степень (в том числе ученую степень, присвоенную за 

рубежом и признаваемую в Российской Федерации), осуществляющим самостоятельные 

научно-исследовательские (творческие) проекты (участвующим в осуществлении таких 

проектов) по направлению подготовки, имеющим ежегодные публикации по результатам 

указанной научно- исследовательской (творческой) деятельности в ведущих отечественных 

и (или) зарубежных рецензируемых научных журналах и изданиях, а также 

осуществляющим ежегодную апробацию результатов указанной научно-исследовательской 

(творческой) деятельности на национальных и международных конференциях. 

5.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение 

Организация управления на факультете соответствует уставным требованиям. 

Организационно-распорядительная и собственная нормативная документация факультета и 

кафедр (планы работы, протоколы заседаний кафедр, рабочие учебные планы, 

индивидуальные планы работы преподавателей и т.д.) соответствует действующему 

законодательству и Уставу университета. 

При подготовке магистрантов уделяется большое внимание обеспечению учебного 

процесса источниками учебной информации. Преподавание дисциплин осуществляется по 

учебникам, учебным пособиям, изданным централизованно, а также с использованием 

методических разработок, конспектов лекций, учебных пособий, написанных 

преподавателями кафедры.  

В библиотечном фонде имеется достаточное количество экземпляров 



рекомендуемой учебно-методической литературы. Фонды учебной литературы 

дополняются электронными учебниками. Учебно-методическое сопровождение является 

достаточным для обеспечения учебного процесса. На кафедре разработаны рабочие 

программы, ФОСы по всем дисциплинам учебного плана. Программно-информационное 

обеспечение циклов дисциплин учебного плана является современным и достаточным: 

имеющиеся в университете средства вычислительной техники и программные продукты 

используются при проведении учебных занятий, организации самостоятельной и научно-

исследовательской работы студентов. 

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен 

индивидуальным неограниченным доступом к электронно-библиотечным системам 

(электронным библиотекам) и к электронной информационно-образовательной среде вуза. 

Электронно-библиотечная система (электронная библиотека) и электронная 

информационно-образовательная среда обеспечивает возможность доступа обучающегося 

из любой точки, в которой имеется доступ к информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет» как на территории вуза, так и за ее пределами. 

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 магистратуры; 

- 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 со стороны любых участников 

образовательного процесса; 

- взаимодействие между участниками образовательного процесса, в том числе 

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

Функционирование электронной информационно-образовательной среды 

обеспечивается соответствующими средствами информационно-коммуникационных 

технологий и квалификацией работников, ее использующих и поддерживающих. 

Функционирование электронной информационно образовательной среды соответствует 

законодательству Российской Федерации.  

Обучающиеся из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья обеспечены 

печатными и (или) электронными образовательными ресурсами в формах, адаптированных 

к ограничениям их здоровья. 



5.3. Материально-техническое обеспечение 

ФГБОУ ВО «МГТУ», реализующий ОПОП ВО по направлению подготовки 19.04.04 

Технология продукции и организация общественного питания, программа подготовки 

«Технология продукции и организация общественного питания», располагает материально-

технической базой, обеспечивающей проведение всех видов, дисциплинарной и 

междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической и научно-исследовательской 

работы обучающихся, предусмотренных учебным планом вуза и соответствующей 

действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам.  

Для реализации ОПОП магистратуры перечень материально-технического 

обеспечения включает в себя следующие лаборатории и оборудование:  

а) аудитории, оснащенные обычной доской, партами – для проведения лекционных 

и практических занятий;  

б) компьютерные классы с выходом в Интернет и лицензионным программным 

обеспечением, тренажерами, компьютерными моделями;  

в) аудитории с мультимедийным и аудиооборудованием;  

г) библиотека с читальными залами, книжный фонд которой составляют научная, 

методическая, учебная и художественная литература, научные журналы, электронные 

ресурсы;  

д) лаборатории физики, химии, безопасности жизнедеятельности, технологических 

линий по переработке сельскохозяйственной продукции, лаборатории физико-химических 

методов анализа пищевых продуктов, лаборатории оценки качества безопасности сырья и 

пищевых продуктов, кабинета стандартизации, сертификации; 

е) медиатека вузовских электронных материалов, где всем участникам 

образовательного процесса предоставляется свободный доступ к образовательным 

ресурсам Интернета;  

ж) класс открытого доступа в Интернет;  

з) образовательный сайт, на котором находится информация о вузе, образовательной 

литературе, экзаменах, материалы для углубленного изучения по отдельным предметам, 

олимпиадные задания и их решение, нормативно-правовые документы;  

Электронно-библиотечная система и электронная информационно-образовательная 

среда обеспечивают одновременный доступ не менее 25 процентов обучающихся по 

программе магистратуры. 

Выпускающая кафедра располагает достаточным аудиторным фондом для 

проведения лекционных, практических и индивидуальных занятий преподавателей со 

студентами, проведения консультаций и экзаменов, организации и проведения 

самостоятельной работы студентов, научно-исследовательской работы, а также 

аудиторным фондом для выполнения выпускной квалификационной работы (магистерской 



диссертации). 

Учебные аудитории соответствуют санитарно-гигиеническим требованиям. 

5.4. Финансовое обеспечение 

Финансовое обеспечение реализации программы магистратуры должно 

осуществляться в объѐме не ниже установленных Министерством образования и науки 

Российской Федерации базовых нормативных затрат на оказание государственной услуги в 

сфере образования для данного уровня образования и направления подготовки с учетом 

корректирующих коэффициентов, учитывающих специфику образовательных программ в 

соответствии с Методикой определения нормативных затрат на оказание государственных 

услуг по реализации образовательных программ высшего образования по специальностям 

(направлениям подготовки) и укрупненным группам специальностей (направлений 

подготовки), утвержденной приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 30 октября 2015 г. № 1272 (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации от 30 ноября 2015 г., регистрационный № 39898).  

 

6. Характеристики среды вуза, обеспечивающие развитие общекультурных и 

социально-личностных компетенций выпускников  

Целевой установкой концепции воспитательной работы является социализация 

личности гражданина России, формирование его умения познавать мир и умело строить 

рационально организованное общество. При этом принята следующая структура этой цели: 

утверждение общечеловеческих и нравственных ценностей; расширение мировоззрения 

будущих специалистов; развитие творческого мышления; приобщение к богатству 

национальной и мировой истории и культуры; овладение коммуникативными основами; 

обеспечение образовательного и этического уровня; активное воспитание у студентов 

личных, гражданских и профессиональных качеств, отвечающих интересам развития 

личности, общества, создание истинно гуманитарной среды обитания. 

Действующая система воспитательной работы в ФГБОУ ВО «МГТУ» предполагает 

следующие интегрированные направления: профессионально-трудовое, гражданско-

правовое, культурно-эстетическое и нравственное воспитание. Вся воспитательная 

политика предусматривает создание максимально благоприятных условий в учебной, 

бытовой и досуговой сфере деятельности студентов. Она охватывает основной бюджет 

времени студента и включает как учебное, так и внеучебное время.  

Организация культурно-массовых мероприятий и развитие системы досуга; 

организация профилактической и превентивной работы по предупреждению 

правонарушений, наркомании и прочих асоциальных проявлений; воспитание у студентов 

чувства патриотизма, уважения и любви к своему факультету, вузу, выбранной профессии; 

повышение культуры и этики поведения студентов; повышение уровня нравственности, 



культуры, гражданского долга и гуманизма студентов; спортивно-оздоровительная работа 

и пропаганда здорового образа жизни и физической культуры; развитие студенческого 

самоуправления, участие обучающихся в работе общественных организаций, деятельности 

предприятий туристской индустрии, спортивных и творческих клубов, научных 

студенческих обществ, содействуют наряду с профессиональной подготовкой, 

нравственному, эстетическому и физическому совершенствованию, творческому развитию 

личности. 

Согласно утвержденной в университете системе внутреннего контроля качества 

осуществляется трехуровневое управление воспитательной деятельностью: вуз – факультет 

– кафедра, а реализуемая личностно-ориентированная модель образования обеспечивает не 

только качественное образование, но и индивидуальное развитие, успешную социализацию 

каждого студента; создание наиболее благоприятных условий развития для всех студентов 

с учетом различий способностей.  

 

7. Нормативно-методическое обеспечение системы оценки качества освоения 

обучающимися ОПОП ВО по направлению подготовки 19.04.04 Технология 

продукции и организация общественного питания, магистерская программа 

«Технология продукции и организация общественного питания» 

В соответствии с ФГОС ВО и Порядком организации и осуществления 

образовательной деятельности по образовательным программам высшего образования  

программам бакалавриата, программам специалитета, программам магистратуры 

(утвержденный приказом Минобрнауки России от 05 апреля 2017 г. № 301) контроль 

качества освоения обучающимися ОПОП включает текущий контроль успеваемости, 

промежуточную и государственную итоговую аттестацию обучающихся. 

Нормативно-методическое обеспечение текущего контроля успеваемости, 

промежуточной и государственной итоговой аттестации обучающихся по ОПОП ВО в 

Университете осуществляется в соответствии с Порядком организации и осуществления 

образовательной деятельности по образовательным программам высшего образования – 

программам бакалавриата, программам специалитета, программам магистратуры в МГТУ, 

а также иными локальными нормативными актами. 

7.1. Фонды оценочных средств для проведения текущего контроля 

успеваемости, промежуточной и государственной итоговой аттестации 

В соответствии с требованиями ФГОС ВО для аттестации обучающихся на 

соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям соответствующей 

ОПОП кафедрой создан фонд оценочных средств для проведения текущего контроля 

успеваемости, промежуточной и итоговой аттестации. 

Эти фонды включают: комплект методических и контрольных измерительных 



материалов, предназначенных для оценивания компетенций, знаний, умений, владений на 

разных стадиях обучения студентов по программе высшего образования, а также 

выпускников на соответствие (или несоответствие) уровня их подготовки требованиям 

соответствующего федерального государственного образовательного стандарта по 

завершению освоения ОПОП (Положение о Фонде оценочных средств ФГБОУ ВО 

«МГТУ» от 29 марта 2017 г.). 

ФОС государственной итоговой аттестации используется для проведения 

государственного экзамена, выполнения и защиты выпускной квалификационной работы и 

включает в себя: 

- перечень компетенций, которыми должны овладеть обучающиеся в результате 

освоения образовательной программы; 

- описание показателей и критериев оценивания компетенций, а также шкал 

оценивания; 

- типовые контрольные вопросы, необходимые для оценки результатов освоения 

образовательной программы; 

- методические материалы, определяющие процедуры оценивания результатов 

освоения образовательной программы. 

Оценочные средства, сопровождающие реализацию ОПОП ВО, разработаны для 

проверки качества формирования компетенций и являются действительным средством не 

только оценки, но и (главным образом) обучения. При разработке оценочных средств 

использовалась матрица соответствия компетенций (Приложение 8). 

7.2. Государственная итоговая аттестация выпускников  

Итоговая аттестация выпускника высшего учебного заведения является 

обязательной и осуществляется после освоения образовательной программы в полном 

объеме. 

Государственная итоговая аттестация по направлению подготовки 19.04.04 

Технология продукции и организация общественного питания, магистерской программе 

«Технология продукции и организация общественного питания» включает: 

- подготовку к сдаче и сдачу государственного экзамена; 

- подготовку к защите и процедуру защиты выпускной квалификационной работы.  

Научно-методический совет направления подготовки 19.04.04 Технология 

продукции и организация общественного питания в рамках ОПОП разработал программу 

итоговой аттестации на основе локальных актов (Порядок проведения государственной 

итоговой аттестации по образовательным программам высшего образования – программам 

бакалавриата, программам специалитета и программам магистратуры в Майкопском 

государственном технологическом университете от 1 июня 2016 г.). Программа определяет 

требования к содержанию, объему и структуре выпускных квалификационных работ, а 



также требования к содержанию и процедуре проведения государственного экзамена 

(Приложение 8). 

 

8. Материалы, подтверждающие участие работодателей в разработке и 

реализации ОПОП ВО 

При реализации ОПОП ВО по направлению 19.04.04 Технология продукции и 

организация общественного питания доля работников организаций, деятельность 

которых связана с направленностью образовательной программы, приведенных к 

целочисленным ставкам, составляет не менее 10 % численности педагогических 

работников. 

Участие работодателей в разработке и реализации ОПОП ВО подтверждается 

также наличием договоров о сотрудничестве и социальном партнерстве с 

предприятиями и организациями отрасли. Представители данных предприятий 

являются руководителями производственных практик, членами государственной 

итоговой аттестационной комиссии.  

При разработке ОПОП ВО с учетом квалификационных требований к магистру, 

привлекаются представители работодателей и объединений работодателей. На ОПОП ВО 

должны быть получены: 

- рецензия от работодателя с краткой характеристикой реализуемой ОПОП и 

описанием формируемых у выпускника общекультурных, общепрофессиональных и 

профессиональных компетенций; 

- апробация на ФОС; 

- предложения о включении дисциплин в учебный план. 

9. Другие нормативно-методические документы и материалы, обеспечивающие 

качество подготовки обучающихся 

Качество подготовки обучающихся по направлению подготовки 19.04.04 

Технология продукции и организация общественного питания в ФГБОУ ВО «МГТУ» 

обеспечивается рядом нормативно-методических документов: 

Положение о проверке работ, обучающихся в ФГБОУ ВО «МГТУ» на 

оригинальность на основе системы «АНТИПЛАГИАТ ВУЗ»; 

Положение о фонде оценочных средств; 

Положение о текущем контроле успеваемости и промежуточной аттестации 

обучающихся в МГТУ; 

Положение о практике обучающихся в ФГБОУ ВО «МГТУ»; 

Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам высшего образования – программам бакалавриата, программам специалитета и 

программам магистратуры в МГТУ; 



Положение об индивидуальном учебном плане в ФГБОУ ВО «МГТУ»; 

Программа организации инклюзивного образования в ФГБОУ ВО «МГТУ» для 

инвалидов и лиц с ОВЗ. 


