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1. Общие положения

Основная профессиональная образовательная программа, реализуемая ФГБОУ 
ВО «Северо-Осетинский государственный университет имени Коста Левановича Хе- 
тагурова» по направлению подготовки 19.04.02 Продукты питания из растительного 
сырья, профиль программы «Высокотехнологичные производства пищевых продук
тов функционального и специализированного назначения», представляет собой ком
плекс основных характеристик образования, разработанных и утвержденных с учетом тре
бований рынка труда на основе Федерального государственного образовательного стандар
та по соответствующему направлению подготовки высшего образования (ФГОС ВО).

ОПОП ВО регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, условия и 
технологии реализации образовательного процесса, оценку качества подготовки выпускни
ка по данному направлению подготовки и представляет собой комплекс основных характе
ристик образования (объем, содержание, планируемые результаты), организационно
педагогических условий, форм аттестации, который представлен в виде общей характери
стики образовательной программы, учебного плана, календарного учебного графика, рабо
чих программ дисциплин (модулей), программ практик, оценочных средств, методических 
материалов, обеспечивающих реализацию соответствующей образовательной технологии.

В рамках учебных курсов предусмотрено применение инновационных технологий 
обучения, развивающих навыки командной работы, межличностной коммуникации, приня
тия решений, лидерские качества. При реализации программы организация вправе приме
нять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. При обучении 
лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и дистанционные об
разовательные технологии предусматривают возможность приёма-передачи информации в 
доступных для них формах.

Образовательная деятельность по программе осуществляется на государственном 
языке Российской Федерации.

1.1Список нормативных документов для разработки ОПОП ВО:
1. Федеральный закон Российской Федерации «Об образовании в Российской Феде

рации» от 29.12.2012 г., № 273-ФЗ (в действующей редакции).
2. Федеральный государственный образовательный стандарт высшего образования 

по направлению подготовки 19.04.02 - Продукты питания из растительного сырья (уровень 
магистратуры), утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской 
Федерации от 17 августа 2020 года № 655 (далее - ФГОС ВО);.

3. Приказ Минобрнауки России «Об утверждении Порядка организации и осуществ
ления образовательной деятельности по образовательным программам высшего образования -  
программам бакалавриата, программам специалитета, программам магистратуры» от 06 апре
ля 2021 года № 245.

4. Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 
программам высшего образования -  программам бакалавриата, программам специалитета и 
программам магистратуры, утвержденный приказом Министерства образования и науки 
Российской Федерации от 29.06.2015 № 636.

5. Профессиональный стандарт 22.003 «Специалист по технологии продуктов питания 
из растительного сырья» утвержден приказом Министерства труда и социальной защиты Рос
сийской Федерации от 28.10.2019 № 694н (зарегистрирован Министерством юстиции Россий
ской Федерации 01 июня 2020 г. № 58531);

6. Приказ Минобрнауки России, Минпросвещения России «О практической подго
товке обучающихся» от 5 августа 2020 г. № 885/390.

7. Приказ Минобрнауки России «О внесении изменений в федеральные государ
ственные образовательные стандарты высшего образования» от 26.11.2020 № 1456.
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8. Устав Федерального государственного бюджетного образовательного учреждения 
высшего образования «Северо-Осетинский государственный университет имени Коста Ле
вановича Хетагурова» (утвержден приказом Министерства науки и высшего образования 
Российской Федерации от 28.11.2018 г. № 1069).

9. Положение о разработке и реализации основных профессиональных образова
тельных программ ФГБОУ ВО «Северо-Осетинский государственный университет имени 
Коста Левановича Хетагурова», утверждено и введено в действие приказом ректора № 382 
от 28.12.2018 г. (в действующей редакции).

10. Другие нормативно-методические документы.

1.2. Общая характеристика ОПОП ВО

1.2.1. Цель ОПОП ВО: подготовка высокопрофессиональных магистров, способных 
эффективно, с использованием фундаментальных теоретических знаний и инновационных 
технологий, осуществлять деятельность в области технологии продуктов питания из расти
тельного сырья на основе формирования у студентов личностных качеств, а также универ
сальных, общепрофессиональных и профессиональных компетенций, развития навыков их 
реализации в научно-исследовательской и технологической деятельности в соответствии с 
требованиями ФГОС ВО по направлению подготовки 19.04.02 Продукты питания из расти
тельного сырья и с учетом требований работодателя.

1.2.2. Срок освоения ОПОП ВО
Нормативный срок освоения ОПОП (вне зависимости от применяемых образова

тельных технологий) для студентов очной формы обучения, включая каникулы, предостав
ляемые после прохождения государственной итоговой аттестации, по направлению подго
товки 19.04.02 Продукты питания из растительного сырья, составляет 2 года.

При обучении по индивидуальному учебному плану инвалидов и лиц с ОВЗ может 
быть увеличен по их заявлению не более чем на полгода по сравнению со сроком получе
ния образования, установленным для соответствующей формы обучения.

1.2.3. Трудоемкость ОПОП ВО
Объем программы по данному направлению составляет 120 зачетных единиц (далее 

-з.е.) вне зависимости от формы обучения, применяемых образовательных технологий, реа
лизации программы с использованием сетевой формы, реализации программы магистрату
ры по индивидуальному учебному плану.

1.2.4. Требования к уровню подготовки, необходимому для освоения образова
тельной программы высшего образования

К освоению программы магистратуры допускаются лица, имеющие высшее обра
зование любого уровня.

Зачисление осуществляется на основе конкурсного отбора в соответствие с Прави
лами приема в СОГУ им. К.Л. Хетагурова.

2. Характеристика профессиональной деятельности выпускника ОПОП ВО по 
направлению подготовки 19.04.02 продукты питания из растительного сырья, про
филь программы «Высокотехнологичные производства пищевых продуктов функ
ционального и специализированного назначения»

2.1. Области профессиональной деятельности выпускника
Область профессиональной деятельности выпускников по направлению подго

товки 19.04.02 Продукты питания из растительного сырья (уровень высшего образова
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ния магистратура) включает:
• разработку идеологии, определение и реализация основных направлений 

научно-технического прогресса в отрасли;
• создание и реализация технологий новых пищевых продуктов в соответ

ствии с государственной политикой Российской Федерации в области здорового пита
ния населения на основе проведенных научных исследований;

• разработку нормативно-технической документации;
• организацию входного контроля качества сырья растительного и животно

го происхождения, технологических добавок и улучшителей, производственный кон
троль качества сырья, полуфабрикатов и параметров технологического процесса произ
водства;

• управление качеством готовой продукции;
• контроль над соблюдением экологической чистоты технологических про

цессов;
• подбор технологического оборудования для совершенствования суще

ствующих производств и реализации новых технологических решений;
• обучение и повышение квалификации специалистов, работающих на про

изводстве.
Выпускники могут осуществлять профессиональную деятельность в других обла

стях профессиональной деятельности и (или) сферах профессиональной деятельности при 
условии соответствия уровня их образования и полученных компетенций требованиям к 
квалификации работника.

Области профессиональной деятельности и (или) сферы профессиональной дея
тельности, в которых выпускники, освоившие программу магистратуры, могут осуществ
лять профессиональную деятельность:

22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака (в сфере 
применения технологий комплексной переработки растительного сырья и технологий 
производства продуктов питания из растительного сырья различного назначения);

Выпускники могут осуществлять профессиональную деятельность в других обла
стях профессиональной деятельности и (или) сферах профессиональной деятельности при 
условии соответствия уровня их образования и полученных компетенций требованиям к 
квалификации работника.

2.2. Объекты профессиональной деятельности выпускника
Объектами профессиональной деятельности выпускников, освоивших программу 

магистратуры, являются:
• современные технологии пищевых продуктов, разработка новых технологи

ческих решений и новых видов продуктов питания из растительного сырья;
• продовольственное сырье растительного и животного происхождения, пи

щевые макро- и микроингредиенты (микронутриенты и физиологические функциональ
ные ингредиенты), технологические добавки и улучшители, выполняющие технологиче
ские функции, для придания пищевым продуктам определенных свойств и сохранения их 
качества;

• нормативная и техническая документация;
• современные методы управления технологическими процессами, технологи

ческое оборудование пищевых предприятий, методы и средства контроля качества сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции, система производственного контроля и система 
управления качеством.

2.3. Типы задач профессиональной деятельности выпускника
В рамках освоения программы магистратуры по направлению подготовки 19.04.02
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Продукты питания из растительного сырья, профиль программы «Высокотехнологичные 
производства пищевых продуктов функционального и специализированного назначения» 
выпускники готовятся к решению задач профессиональной деятельности следующих ти
пов:

• технологический;
• научно-исследовательский.

2.4. Задачи профессиональной деятельности выпускника
Выпускник программы магистратуры в соответствии с видами профессиональной 

деятельности, на которые ориентирована образовательная программа, готов решать сле
дующие профессиональные задачи:

технологи ческие:
- осуществление профессиональной деятельности в соответствии с нормативно

правовыми актами в сфере пищевой промышленности;
- участие в управлении испытаниями и внедрении новых технологий производства 

новых продуктов питания из растительного сырья;
- контроль и оценка качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, продук

тов питания из растительного сырья;
- осуществление подбора технологического оборудования.

научно-исследовательские:
- организация и проведение научных исследований в области прогрессивных тех

нологий производства продуктов питания из растительного сырья;
- разработка и внедрение новых технологий производства продуктов питания из 

растительного сырья;
- организация и проведение научных исследований в области производства пер

спективных продуктов питания на основе растительного сырья.
- проектирование и реализация переработки растительного сырья на перерабаты

вающих предприятиях.
-  прикладная научно-исследовательская деятельность в области производства про

дуктов питания из растительного сырья.

2.5. Перечень профессиональных стандартов, соотнесенных с ФГОС ВО

Описание трудовых функций в соответствии 
с профессиональным стандартом 

(карта профессиональной деятельности)

В соответствии с профессиональным стандартом

22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака (в сфере 
применения технологий комплексной переработки растительного сырья и технологий 
производства продуктов питания из растительного сырья различного назначения); вы
пускник должен обладать следующими трудовыми функциями:
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Область 
профессиональ
ной деятельно

сти

Профессиональный
стандарт

Обобщенны
е

трудовые
функции

Трудовые функции

Уровень
(подуро

вень)
квали

фикации

Наименование Код

22 Пищевая 
промышлен
ность, включая 
производство 
напитков и та
бака (в сфере 
применения 
технологий 
комплексной 
переработки 
растительного 
сырья и техно
логий производ
ства продуктов 
питания из рас
тительного сы
рья различного 
назначения);

22.003 «Специа
лист по технологии 
продуктов питания 
из растительного 
сырья» утвержден 
приказом Мини
стерства труда и 
социальной защи
ты Российской Фе
дерации от 
28.10.2019 № 694н 
(зарегистрирован 
Министерством 
юстиции Россий
ской Федерации 01 
июня 2020 г. № 
58531);

Стратегиче
ское управле
ние развитием 
производства 
продуктов пи
тания из рас
тительного 
сырья

Разработка но
вых технологий 
производства новых 
продуктов питания 
из растительного 
сырья

Е/01.7 7

Управление ис
пытаниями и внед
рением новых тех
нологий производ
ства новых продук
тов питания из рас
тительного сырья

Е/02.7 7

3. Планируемые результаты освоения ОПОП ВО по направлению подготовки 
19.04.02 Продукты питания из растительного сырья, профиль программы «Высоко
технологичные производства пищевых продуктов функционального и специализи
рованного назначения»

Результаты освоения ОПОП ВО магистратуры определяются приобретаемыми вы
пускником компетенциями, т.е. его способностью применять знания, умения и личные каче
ства в соответствии с задачами профессиональной деятельности.

В результате освоения данной ОПОП ВО магистратуры выпускник должен обладать 
следующими компетенциями:

-универсальными (УК);
-общепрофессиональными (ОПК);
-профессиональными (ПК).

Выпускник, освоивший программу магистратуры, должен обладать следующими 
универсальными компетенциями (УК):
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Категория
универсальных

компетенций

Код и наименование 
универсальной ком

петенции

Код и наименование индикатора достиже
ния универсальной компетенции

Системное и 
критическое 
мышление

УК-1. Способен 
осуществлять крити
ческий анализ про
блемных ситуаций на 
основе системного 
подхода, вырабаты
вать стратегию дей
ствий

УК-1.1. Критически оценивает надежность 
источников информации, работает с проти
воречивой информацией из разных источни
ков.
УК-1.2. Разрабатывает и содержательно ар
гументирует стратегию решения проблем
ной ситуации на основе системного и меж
дисциплинарного подходов.

УК-1.3. Использует логико
методологический инструментарий для кри
тической оценки современных концепций 
философского и социального характера в 
своей предметной области.

Разработка и 
реализация про
ектов

УК-2. Способен 
управлять проектом 
на всех этапах его 
жизненного цикла

УК-2.1. Разрабатывает концепцию проекта в 
рамках обозначенной проблемы: формули
рует цель, задачи, обосновывает актуаль
ность, значимость, ожидаемые результаты и 
возможные сферы их применения.

УК-2.2. Разрабатывает план реализации 
проекта с использованием инструментов 
планирования.
УК-2.3. Осуществляет мониторинг хода ре
ализации проекта, корректирует отклонения, 
вносит дополнительные изменения в план 
реализации проекта, уточняет зоны ответ
ственности участников проекта.

Командная 
работа и лидер
ство

УК-3. Способен 
организовать и руко
водить работой ко
манды, вырабатывая 
командную страте
гию для достижения 
поставленной цели

УК-3.1. Вырабатывает стратегию сотрудни
чества и на ее основе организует отбор чле
нов команды для достижения поставленной 
цели.
УК-3.2. Планирует и корректирует работу 
команды с учетом интересов, особенностей 
поведения и мнений ее членов.
УК-3.3. Разрешает конфликты и противоре
чия при деловом общении на основе учета 
интересов всех сторон.

Коммуникация

УК-4. Способен 
применять современ
ные коммуникатив
ные технологии, в 
том числе на ино-

УК-4.1. Устанавливает и развивает профес
сиональные контакты в соответствии с по
требностями совместной деятельности, 
включая обмен информацией и выработку 
единой стратегии взаимодействия.
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странном (ых) языке 
(ах), для академиче
ского и профессио
нального взаимодей
ствия

УК-4.2. Представляет результаты академи
ческой и профессиональной деятельности на 
различных публичных мероприятиях, вклю
чая международные, выбирая наиболее под
ходящий формат.

УК-4.3. Аргументированно и конструктивно 
отстаивает свои позиции и идеи в академи
ческих и профессиональных дискуссиях на 
государственном языке РФ и иностранном 
языке.

Межкультурное
взаимодействие

УК-5. Способен 
анализировать и учи
тывать разнообразие 
культур в процессе 
межкультурного вза
имодействия

УК-5.1. Анализирует важнейшие идеологи
ческие и ценностные системы, сформиро
вавшиеся в ходе исторического развития; 
обосновывает актуальность их использова
ния при социальном и профессиональном 
взаимодействии.
УК-5.2. Выстраивает социальное и профес
сиональное взаимодействие с учетом осо
бенностей основных форм научного и рели
гиозного сознания, деловой и общей куль
туры представителей других этносов и кон
фессий, различных социальных групп.

УК-5.3. Обеспечивает создание недискри
минационной среды взаимодействия при 
выполнении профессиональных задач.

Самоорганиза
ция и самораз
витие (в том 
числе здоро
вьесбережение)

УК-6. Способен 
определить и реализо
вать приоритеты соб
ственной деятельно
сти и способы ее со
вершенствования на 
основе самооценки

УК-6.1. Оценивает свои ресурсы и их пре
делы (личностные, ситуативные, времен
ные), оптимально их использует для успеш
ного выполнения порученного задания.

УК-6.2. Определяет приоритеты профес
сионального роста и способы совершенство
вания собственной деятельности на основе 
самооценки по выбранным критериям.
УК-6.3. Выстраивает гибкую профессио
нальную траекторию, используя инструмен
ты непрерывного образования, с учетом 
накопленного опыта профессиональной дея
тельности и динамично изменяющихся тре
бований рынка труда.

Выпускник, освоивший программы бакалавриата, должен обладать следующими 
общепрофессиональными компетенциями (ОПК).

10



Категория обще
профессиональных 

компетенций

Код и наименование 
общепрофессиональной 

компетенции

Код и наименование индикатора 
достижения общепрофессиональ

ной компетенции

Планирование разви
тия предприятия

ОПК-1. Способен 
разрабатывать эффек
тивную стратегию, ин
новационную политику и 
конкурентоспособные 
концепции предприятия

ОПК-1.1. Разрабатывает эффек
тивную стратегию и конкурентоспо
собные концепции предприятия.

ОПК-1.2. Ведет инновационную 
политику предприятия

Совершенствование 
технологических 
процессов производ
ства

ОПК-2. Способен 
разрабатывать меропри
ятия по совершенствова
нию технологических 
процессов производства 
продукции различного 
назначения

ОПК-2.1. Разрабатывает меро
приятия по совершенствованию тех
нологических процессов, обеспечи
вающих безопасность производства.

ОПК-2.2. Совершенствует про
изводство продуктов питания из рас
тительного сырья с применением ре
сурсосберегающих технологий.

Управление качеством

ОПК-3. Способен 
оценивать риски и 
управлять качеством пу
тем использования со
временных методов и 
разработки новых техно
логических решений

ОПК-3.1. Оценивает риски инно
вационных технологий производства 
продуктов питания из растительного 
сырья.

ОПК-3.2. Управляет качеством 
технологий производства путем ис
пользования современных методов и 
разработки новых технологических 
решений.

Моделирование и ве
рификация

ОПК-4. Способен 
использовать методы 
моделирования продук
тов питания из расти
тельного сырья и проек
тирования технологиче
ских процессов произ
водства продукции раз
личного назначения

ОПК-4.1. Использует методы 
моделирования продуктов питания из 
растительного сырья.

ОПК-4.2. Проектирует техноло
гические процессы производства 
продукции различного назначения.

Организация научно
исследовательской 
работы

ОПК-5. Способен 
проводить научно
исследовательские и 
научно
производственные рабо
ты для комплексного 
решения приоритетных 
технологических задач

ОПК-5.1. Планирует научно
научно-исследовательские и произ
водственные работы для комплексно
го решения приоритетных техноло
гических задач

ОПК-5.2. Проводит научно
научно-исследовательские и произ
водственные работы для комплексно
го решения приоритетных техноло
гических задач.

Выпускник, освоивший программу магистратуры, должен обладать профессио
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нальными компетенциями (ПК), соответствующими типам задач профессиональной де
ятельности, на которые ориентирована программа:

Задачи профес
сиональной де
ятельности

Код и наименование 
профессиональной 

компетенции

Код и наименование 
индикатора достижения про
фессиональной компетенции

Основание 
(ПС, анализ 

опыта)

Направленность (профиль) программы «Высокотехнологичные производства пищевых про
дуктов функционального и специализированного назначения»

Научно-исследовательский

Разработка 
новых техно
логий произ
водства новых 
продуктов пи
тания из рас
тительного сы
рья

ПК-1. Способен 
разрабатывать новые 
технологии производ
ства новых продуктов 
питания из раститель
ного сырья на техно
логических линиях 
различной степени 
автоматизации

ПК-1.1. Проводит научно
исследовательские работы и мар
кетинговые исследования в обла
сти прогрессивных технологий 
производства и перспективных 
продуктов питания на основе 
растительного сырья.

ПК-1.2. Разрабатывает инно
вационные программы и проекты 
в области прогрессивных техно
логий производства и перспек
тивных продуктов питания на 
основе растительного сырья.

ПК-1.3. Применяет основные 
принципы рационального ис
пользования природных ресурсов 
и защиты окружающей среды 
при разработке прогрессивных 
технологий производства и пер
спективных продуктов питания 
на основе растительного сырья 
на технологических линиях раз
личной степени автоматизации.

Разра
ботка новых 
технологий 
производства 
новых про
дуктов пита
ния из расти
тельного сы
рья

Технологический

Управле
ние испытани
ями и внедре
нием новых 
технологий 
производства 
новых продук
тов питания из 
растительного 
сырья

ПК-2. Способен 
управлять испытани
ями и внедрением но
вых технологий про
изводства новых про
дуктов питания из 
растительного сырья 
на технологических 
линиях различной 
степени автоматиза
ции

ПК-2.1. Корректирует рецеп
турно-компонентные и техноло
гические решения при проведе
нии промышленных испытаний 
прогрессивных технологий и но
вых видов продуктов питания из 
растительного сырья с учетом 
оптимизации затрат и повыше
ния качества производимой про
дукции.

ПК-2.2. Координирует теку
щую производственную деятель
ность в организации, включая 
разработку программ, совершен
ствования организации труда.

Управле
ние испыта
ниями и 
внедрением 
новых техно
логий произ
водства но
вых продук
тов питания 
из расти
тельного сы
рья

12



внедрение новой техники, орга
низационно-технических меро
приятий по совершенствованию 
технологий и контролю их вы
полнения.

ПК-2.3. Внедряет прогрес
сивные технологические процес
сы, виды оборудования, техноло
гические оснастки, средства ав
томатизации и механизации, оп
тимальные режимы производства 
новых видов продуктов питания 
из растительного сырья, с обес
печением конкурентоспособной 
продукции и сокращение мате
риальных и трудовых затрат на 
ее изготовление.

4. Документы, регламентирующие содержание и организацию образовательного 
процесса при реализации ОПОП ВО по направлению подготовки 19.04.02 Продукты 
питания из растительного сырья, профиль программы «Высокотехнологичные про
изводства пищевых продуктов функционального и специализированного назначе
ния»

Программа магистратуры состоит из следующих блоков:
Блок 1 «Дисциплины (модули)», относящиеся к обязательной части программы и 

дисциплины, относящиеся к части, формируемой участниками образовательных отноше
ний.

Блок 2 «Практика», относящиеся к обязательной части программы и к части, фор
мируемой участниками образовательных отношений.

Блок 3 «Государственная итоговая аттестация», которая в полном объеме относится 
к обязательной части программы и завершается присвоением квалификации «магистр».

Структура и объем программы

Структура программы Объем программы 
и ее блоков в з.е.

Блок 1 Дисциплины (модули) не менее 78
Блок 2 Практика не менее 21

Блок 3 Г осударственная итоговая аттестация не менее 9

Объем программы магистратуры 120

4.1. Учебный план
Учебный план входит в состав комплекта документов ОПОП ВО и является его 

неотъемлемой частью. В нём указывается перечень дисциплин (модулей), практик, атте
стационных испытаний государственной итоговой аттестации обучающихся, других видов 
учебной деятельности с указанием их объема в зачетных единицах, последовательности и
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распределения по периодам обучения. В учебном плане выделяется объем работы обуча
ющихся во взаимодействии с преподавателем (контактная работа обучающихся с препо
давателем) (по видам учебных занятий) и самостоятельной работы обучающихся в акаде
мических или астрономических часах. Для каждой дисциплины (модуля) и практики ука
зывается форма промежуточной аттестации обучающихся.

Университет предоставляет инвалидам и лицам с ОВЗ (по их заявлению) возмож
ность обучения по программе, учитывающей особенности их психофизического развития, 
индивидуальных возможностей, и при необходимости обеспечивающей коррекцию нару
шений развития и социальную адаптацию указанных лиц.

Программа обеспечивает реализацию факультативных дисциплин:
ФТД.01 Моделирование пищевых систем для персонализированного питания
ФТД.02 Дрожжи бродильных производств

4.2. Календарный учебный график
В календарном учебном графике указана последовательность реализации ОП ВО 

по направлению подготовки 19.04.02 Продукты питания из растительного сырья, профиль 
программы «Высокотехнологичные производства пищевых продуктов функционального и 
специализированного назначения» по годам, включая теоретическое обучение, экзамена
ционные сессии, практики, государственную итоговую аттестацию, каникулы.

4.3. Рабочие программы дисциплин
В состав ОПОП ВО входят рабочие программы всех учебных дисциплин (модулей) 

учебного плана. Рабочие программы определяют содержание дисциплин (модулей) в це
лом и каждого занятия в отдельности, тип и форму проведения занятий, распределение 
самостоятельной работы обучающихся, форму проведения текущего и промежуточного 
контроля, результаты освоения дисциплин (модулей) и др.

В состав ОПОП ВО по направлению подготовки 19.04.02 Продукты питания из 
растительного сырья, программа «Высокотехнологичные производства пищевых продук
тов функционального и специализированного назначения» в соответствии с приказом рек
тора СОГУ «О нормах времени для расчета объема педагогической нагрузки профессор
ско-преподавательского состава на 2023-2024 учебный год» от 28.02.2023 г. № 042 вклю
чены дисциплины (модули) «Ядра высшего педагогического образования».

В состав программы входят фонды оценочных средств, позволяющие оценить уро
вень сформированности компетенций (см. п. 4.6.).

4.4. Программы практик
В Блок 2. «Практики» входят производственная (преддипломная, в том числе науч

но-исследовательская) и производственная (технологическая) практики.
Типы учебной практики:
Конкретные типы учебной практики указаны в учебных планах.
Типы производственной практики:
Конкретные типы производственной практики указаны в учебных планах.
Программа практики включает в себя: указание вида практики, способа и формы 

(форм) ее проведения; перечень планируемых результатов обучения при прохождении 
практики, соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной про
граммы; указание места практики в структуре образовательной программы; указание объ
ема практики в зачетных единицах и ее продолжительности в неделях либо в академиче
ских или астрономических часах; содержание практики; указание форм отчетности по 
практике; фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучаю
щихся по практике; перечень учебной литературы и ресурсов сети «Интернет», необходи
мых для проведения практики; перечень информационных технологий, используемых при
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проведении практики, включая перечень программного обеспечения и информационных 
справочных систем (при необходимости); описание материально-технической базы, необ
ходимой для проведения практики. Практики закрепляют знания и умения, приобретае
мые обучающимися в результате освоения теоретических курсов и специальных дисци
плин, вырабатывают практические навыки и способствуют комплексному формированию 
компетенций обучающихся, предусмотренных ФГОС ВО.

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор мест прохождения прак
тик проводится с учетом состояния здоровья и требований по доступности.

4.5. Программа Государственной итоговой аттестации
Государственная итоговая аттестация (ГИА) входит в блок 3 основной профессио

нальной образовательной программы и полностью относится к ее базовой части.
Структура ГИА включает в себя:
Б3.01(Г) Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена
Б3.02(Д) Защита ВКР, включая подготовку к защите и процедуру защиты

4.6. Оценочные материалы по дисциплинам (модулям), практикам, государ
ственной итоговой аттестации

В соответствии с требованиями ФГОС ВО для аттестации обучающихся на соответ
ствие их персональных достижений поэтапным требованиям соответствующей ОПОП уни
верситет создает оценочные материалы для проведения текущего контроля успеваемости, 
промежуточной и государственной итоговой аттестации.

Оценочные материалы по ОПОП ВО позволяют оценить уровень сформированности 
компетенций и формируются в соответствии с нормативной базой университета.

Оценочные материалы включают: контрольные вопросы и типовые задания для прак
тических и лабораторных занятий, для письменных работ, контрольных работ, подготовки 
докладов, рефератов, сообщений, зачетов и экзаменов; тесты, примерную тематику курсовых 
работ, рефератов и т.п., а также иные формы контроля, позволяющие оценить степень сфор- 
мированности компетенций обучающихся.

Для каждого результата обучения по дисциплине или практике определены показате
ли и критерии оценивания сформированности компетенций, шкалы и процедуры оценива
ния.

Оценочные материалы для государственной итоговой аттестации включают в себя пе
речень компетенций, которыми должны овладеть обучающиеся в результате освоения обра
зовательной программы: описание показателей и критериев оценивания компетенций, типо
вые вопросы и задания, иные материалы, необходимые для оценки результатов освоения об
разовательной программы. Оценочные материалы по каждой дисциплине (модулю), практи
ке, государственной аттестации приведены в программах дисциплин (модулей), практик, 
ГИА соответственно.

4.7. Методические материалы по дисциплинам (модулям), практикам, государ
ственной итоговой аттестации

Методические материалы представляют собой комплект методических рекомендаций, 
указаний, материалов по дисциплине (модулю, практике, ГИА), сформированный в соответ
ствии со структурой и содержанием дисциплины (модуля, практики), используемыми обра
зовательными технологиями и формами организации учебного процесса.

Организационно-методические материалы позволяют обучающимся оптимальным об
разом спланировать и организовать процесс освоения учебного материала.

Учебно-методические материалы направлены на усвоение обучающимся содержания 
дисциплины (модуля, практики, ГИА), а также направлены на проверку и соответствующую 
оценку сформированности компетенций обучающихся на различных этапах освоения учеб
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ного материала.
В качестве учебных изданий используются учебники, учебные пособия, учебно

методические пособия.

5. Фактическое ресурсное обеспечение ОПОП ВО

5.1. Общесистемные требования к реализации программы

Университет располагает материально-технической базой, соответствующей дей
ствующим противопожарным правилам и нормам и обеспечивающей проведение всех ви
дов 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 электронной информационно-образовательной среде 
университета из любой точки, в которой имеется доступ к информационно
телекоммуникационной сети Интернет, как на территории организации, так и вне ее.

Электронная информационно-образовательная среда университета (nosu@nosu.ru) 
обеспечивает:

-  доступ к учебным планам, рабочим программам дисциплин (модулей), програм
мам практик, электронным учебным изданиям и электронным образовательным ресурсам, 
указанным в рабочих программах дисциплин (модулей), программах практик;

-  формирование электронного портфолио обучающегося, в том числе сохранение 
его работ и оценок за эти работы.

При реализации программы с применением электронного обучения, дистанцион
ных образовательных технологий электронная информационно-образовательная среда 
университета обеспечивает:

-  фиксацию хода образовательного процесса, результатов промежуточной атте
стации и результатов освоения образовательной программы;

-  проведение учебных занятий, процедур оценки результатов обучения, реализа
ция которых предусмотрена с применением электронного обучения, дистанционных обра
зовательных технологий;

-  взаимодействие между участниками образовательного процесса, в том числе и 
(или) синхронное взаимодействие посредством сети «Интернет».

Функционирование электронной информационно-образовательной среды обеспе
чивается соответствующими средствами информационно-коммуникационных технологий 
и квалификацией работников, ее использующих и поддерживающих. Функционирование 
электронной информационно-образовательной среды университета соответствует законо
дательству Российской Федерации, в том числе ФЗ от 27 июля 2006 г. № 149-ФЗ «Об ин
формации, информационных технологиях и о защите информации»; ФЗ от 27 июля 2006 г.
№ 152-ФЗ «О персональных данных» и др.

5.2. Кадровое обеспечение
Реализация программы по направлению подготовки 19.04.02 Продукты питания из 

растительного сырья, профиль программы «Высокотехнологичные производства пищевых 
продуктов функционального и специализированного назначения» обеспечивается педаго
гическими работниками Организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации про
граммы на иных условиях.

Квалификация педагогических работников Организации соответствует квалифика
ционным требованиям, установленным квалификационных справочниках и профессио
нальных стандартах (при наличии).

Не менее 70 процентов численности педагогических работников Организации,
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участвующих в реализации программы магистратуры, и лиц, привлекаемых Организацией 
к реализации программы магистратуры на иных условиях (исходя из количества замещае
мых ставок, приведенного к целочисленным значениям), должны вести научную, учебно
методическую и (или) практическую работу, соответствующую профилю преподаваемой 
дисциплины (модуля).

Не менее 5 процентов численности педагогических работников Организации, 
участвующих в реализации программы магистратуры, и лиц, привлекаемых Организацией 
к реализации программы магистратуры на иных условиях (исходя из количества замещае
мых ставок, приведенного к целочисленным значениям), должны являться руководителя
ми и (или) работниками иных организаций, осуществляющими трудовую деятельность в 
профессиональной сфере, соответствующей профессиональной деятельности, к которой 
готовятся выпускники (иметь стаж работы в данной профессиональной сфере не менее 3 
лет). Сведения о педагогических работниках, привлекаемых к реализации ОПОП, приве
дены в Справке о работниках из числа руководителей и работников организаций, деятель
ность которых связана с направленностью (профилем) реализуемой программы высшего 
образования.

Не менее 60 процентов численности педагогических работников Организации и 
лиц, привлекаемых к образовательной деятельности Организации на иных условиях (ис
ходя из количества замещаемых ставок, приведенного к целочисленным значениям), 
должны иметь ученую степень (в том числе ученую степень, полученную в иностранном 
государстве и признаваемую в Российской Федерации) и (или) ученое звание (в том числе 
ученое звание, полученное в иностранном государстве и признаваемое в Российской Фе
дерации).

Общее руководство научным содержанием программы магистратуры должно осу
ществляться научно-педагогическим работником Организации, имеющим ученую степень 
(в том числе ученую степень, полученную в иностранном государстве 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- иссле
довательской (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. Сведения о научно-педагогическом 
работнике, осуществляющем общее руководство научным содержанием программы маги
стратуры 19.04.02 Продукты питания из растительного сырья, программа «Высокотехно
логичные производства пищевых продуктов функционального и специализированного 
назначения».

К педагогическим работникам и лицам, привлекаемым к образовательной деятель
ности на иных условиях, с учеными степенями и (или) учеными званиями приравниваются 
лица без ученых степеней и званий, имеющие соответствующие направленности (профи
лю) программы почетные звания Российской Федерации "Народный артист Российской 
Федерации", "Народный учитель Российской Федерации", "Народный художник Россий
ской Федерации", "Заслуженный артист Российской Федерации", "Заслуженный деятель 
искусств Российской Федерации", "Заслуженный работник культуры Российской Федера
ции", "Заслуженный художник Российской Федерации", спортивные звания "Мастер 
спорта России международного класса", "Мастер спорта России", "Гроссмейстер России", 
почетные спортивные звания "Заслуженный мастер спорта России", "Заслуженный тренер 
России", "Почетный спортивный судья России", действительные члены и члены- 
корреспонденты Российской академии художеств, лауреаты государственных премий, ли
ца, имеющие диплом лауреата международного или всероссийского конкурса в области, 
соответствующей направленности (профилю) программы.
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5.3. Материально-техническое и учебно-методическое обеспечение образователь
ного процесса

Университет располагает материально-технической базой, соответствующей дей
ствующим противопожарным правилам и нормам и обеспечивающей проведение всех ви
дов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, практической и научно- исследо
вательской деятельности обучающихся, предусмотренных учебным планом.

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 
занятий лекционного типа, занятий семинарского типа, лабораторных занятий, курсового 
проектирования (выполнения курсовых работ), групповых и индивидуальных консульта
ций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для самостоя
тельной работы и помещения для хранения и профилактического обслуживания учебного 
оборудования. Специальные помещения укомплектованы специализированной мебелью и 
техническими средствами обучения, служащими для представления учебной информации 
большой аудитории.

Для проведения занятий лекционного типа имеются наборы демонстрационного 
оборудования и учебно-наглядных пособий, обеспечивающие тематические иллюстрации, 
соответствующие рабочим программам дисциплин (модулей).

Для проведения лабораторных занятий используются лаборатории, оснащенность 
которых и условия работы в них обучающихся соответствуют требованиям техники без
опасности по работе с химическими реактивами.

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной 
техникой с возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспечением доступа в 
электронную информационно-образовательную среду организации.

Университет обеспечен необходимым комплектом лицензионного программного 
обеспечения (состав определяется в рабочих программах дисциплин (модулей) и ежегодно 
обновляется.

В образовательном процессе используются печатные издания, библиотечный фонд 
которых укомплектован из расчета не менее 0,25 экземпляра каждого из изданий, указан
ных в рабочих программах дисциплин (модулей), практик, на одного обучающегося из 
числа лиц, одновременно осваивающих соответствующую дисциплину (модуль), прохо
дящих соответствующую практику.

Обучающимся обеспечен доступ (удаленный доступ), в том числе в случае приме
нении электронного обучения, дистанционных образовательных технологий, к современ
ным профессиональным базам данных и информационным справочным системам, состав 
которых определен в рабочих программах дисциплин (модулей) и ежегодно обновляется.

Обучающиеся из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья обеспечены 
печатными и (или) электронными образовательными ресурсами в формах, адаптирован
ных к ограничениям их здоровья.

5.4. Финансовое обеспечение
Финансовое обеспечение реализации программы осуществляется в объеме не ниже 

значений базовых нормативов затрат на оказание государственных услуг по реализации 
образовательных программ высшего образования -  программ бакалавриата и значений 
корректирующих коэффициентов к базовым нормативам затрат, определяемых Министер
ством науки и высшего образования Российской Федерации.
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6. Характеристика среды вуза, обеспечивающая развитие универсальных (со
циально-личностных) компетенций выпускников

Социокультурная среда университета представляет собой совокупность концепту
альных, содержательных, кадровых, организационных и методических ресурсов, направ
ленных на создание гуманитарной среды в учебном заведении, которая обеспечивает раз
витие универсальных компетенций обучающихся.

Воспитательная деятельность и внеучебная общекультурная работа в университете ор
ганизована по ряду направлений:

1) «Гражданско-патриотическое воспитание». Организовываются и проводятся празд
ничные мероприятия, посвященные государственным праздникам, памятным датам истории 
России: дню защитника Отечества; дню Победы и др. Проводятся открытые лекции, концер
ты, военно-спортивные игры, кинопоказы. Студенты принимают активное участие в акциях и 
конкурсах, посвященных Великой Отечественной войне -  «Бессмертный полк», «Час памя
ти», «Вечный огонь Победы» и др.

2) «Творческое воспитание». Осуществляется реализация творческих способностей 
обучающихся в творческих коллективах СОГУ: ансамбль народного танца «Иристон», Лига 
КВН, центр молодежного инновационного творчества FabLab Алания и др. Проводятся ма
стер-классы по изобразительному искусству преподавателями факультета искусств. Студенты 
принимают участие в ежегодных фестивалях «Студенческая весна» и «Зеленое яблоко».

3) «Культурно-нравственное воспитание». Значительный вклад в воспитательную рабо
ту вносят воспитательный отдел, музеи, культурные центры и Научная библиотека универси
тета, на базе которых регулярно проводятся книжные выставки, курсы языковой подготовки, 
литературно-музыкальные композиции, способствующие культурному развитию личности 
обучающегося и профилактике негативных социальных явлений. В университете действует 
просветительский проект «Лекториум».

4) «Социальное взаимодействие». Осуществляется участие обучающихся СОГУ в во
лонтерских отрядах и регулярных акциях «День донора».В университете успешно действует 
студенческая команда эко-движения SANSARA.

5) «Психологическое воспитание». Ведется активная работа и осуществляется деятель
ность по следующим направлениям: психологическое просвещение, комплексная работа по 
социально-психологической адаптации студентов-первокурсников и др.

6) «Физическое воспитание». Значительный вклад в физическое воспитание вносит сту
денческий спортивный клуб «Атлант». Организуется межфакультетские спартакиады по раз
личным видам спорта, учебно-практические экспедиции студентов университета в горные 
ущелья Северной Осетии. Работают секции по игровым видам спорта, борьбе, тяжелой ат
летике, гимнастике, аэробике, шахматам, горному туризму. Работает спортивно
оздоровительный комплекс с бассейном «Дельфин».

7) «Студенческое самоуправление». Особое значение в СОГУ придается развитию 
студенческого самоуправления, в котором важную роль играет Студенческий совет 
СОГУ. Представители Студсовета есть на каждом факультете и в каждом общежитии. 
Студенческое самоуправление в СОГУ рассматривается как: условие реализации творче
ской активности и самодеятельности в учебно-познавательном, научно-профессиональном 
и культурном отношении; реальная форма студенческой демократии с соответствующими 
правами, возможностями и ответственностью; средство (ресурс) социально-правовой са
мозащиты. Студенческое самоуправление в СОГУ призвано помочь студентам реализо
вать права и свободу, вовлечь их в обсуждение и решение важнейших вопросов деятель
ности вуза, развивать инициативу и самостоятельность студентов, повышать ответствен
ность за качество знаний и социальное поведение будущих специалистов. Деятельность 
всех органов студенческого самоуправления направлена на содействие повышения успе
ваемости и укрепления учебной дисциплины студентов, реализацию из профессиональных
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и социальных интересов, творческого потенциала и общественно-значимых инициатив, на 
демократизацию внутривузовской жизни, формирование активной жизненной позиции 
студентов, создание благоприятного социально-психологического климата в студенческой 
среде.

Важная роль в общекультурном развитии обучающихся отведена Первичной проф
союзной организации студентов и аспирантов СОГУ, которая объединяет студентов для 
реализации актуальных задач. К таким задачам относятся: защита профессиональных, 
трудовых, социально-экономических прав и интересов членов профсоюза правовой и со
циальной защитой; ведение переговоров с администрацией университета, заключение 
коллективного договора и его реализация, оказание материальной и консультационной 
помощи членам профсоюза и др.

В университете функционирует Центр довузовской подготовки и трудоустройства 
выпускников, который проводит информационно-аналитическую и профориентационную 
работу, осуществляет временную занятость студентов и трудоустройство выпускников.

Равноправными субъектами воспитательного пространства Северо-Осетинского 
государственного университета являются администрация, профессорско
преподавательский состав, студенты. При этом ведущая роль в формировании воспита
тельного пространства вуза отводится ректорату, заместителям деканов факультетов по 
воспитательной работе, кураторам учебных групп, органам студенческого самоуправле
ния.

Университет бережно хранит свою историю и историю родного края, уникальные 
археологические коллекции представлены в экспозициях «Музея древностей Алании».

На уровне факультетов воспитательная работа со студентами проводится на основе 
плана учебно-воспитательной работы. Для координации и организации этой работы на 
факультете назначается заместитель декана по воспитательной работе из числа профес
сорско-преподавательского состава. На уровне кафедры для организации воспитательной 
работы со студентами академических групп назначается куратор группы.

Для проживания обучающихся и сотрудников университет имеет благоустроенные 
общежития (общежитие № 1 на 240 мест, общежитие № 2 на 96 мест), расположенные в 
непосредственной близости от учебно-лабораторных корпусов. Для организации питания 
студентов имеются столовые и буфеты. Квалифицированную медицинскую помощь и 
консультации специалистов студенты получают в здравпункте СОГУ. Здесь регулярно 
проводятся санитарно-просветительные, лечебно-профилактические, противоэпидеми
ческие мероприятия, флюорографическое и другие обследования.

В Университете неукоснительно соблюдается принцип выделения материальной по
мощи всем малообеспеченным и нуждающимся студентам. Организована социальная 
поддержка обучающихся в университете (дети-сироты, дети-инвалиды, иногородние сту
денты, студенческие семьи). Студенты университета поощряются рядом именных стипен
дий, действует утвержденная система премирования студентов.

На сайте университета организована возможность задать вопрос руководству вуза, 
что позволяет своевременно решать многие проблемы.

В вузе создана социокультурная среда, необходимая для формирования гражданской, 
правовой и профессиональной позиции обучающегося, готовности всех членов коллектива 
к общению и сотрудничеству, к способности толерантно воспринимать социальные, лич
ностные и культурные различия.

Информация о проведении внеучебной работы размещается на сайте университета. 
Активно в этом направлении используются социальные сети.
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7. Требования к применяемым механизмам оценки системы качества образо
вательной деятельности и подготовки обучающихся по образовательной программе

Качество образовательной деятельности и подготовки обучающихся по программе 
по данному направлению подготовки определяется в рамках системы внутренней оценки и 
включает текущий контроль успеваемости, промежуточную и итоговую (государственную 
итоговую) аттестацию обучающихся. Государственная итоговая аттестация в качестве 
обязательных государственных аттестационных испытаний включает сдачу государствен
ного экзамена и защиту выпускной квалификационной работы.

В целях совершенствования программы организация при проведении регулярной 
внутренней оценки качества образовательной деятельности и подготовки обучающихся по 
программе привлекает работодателей и (или) их объединения, иных юридических и (или) 
физических лиц, включая педагогических работников организации.

Внутренняя оценка качества образовательной деятельности по программе прово
дится в соответствии с Положением о внутренней системе оценки качества образования 
Университета, утвержденного приказом ректора А.У. Огоева от 07.12.2018 г. № 350.

В рамках внутренней системы оценки качества образовательной деятельности по 
программе обучающимся предоставляется возможность оценивания условий, содержания, 
организации и качества образовательного процесса в целом и отдельных дисциплин (мо
дулей) и практик.

Внешняя оценка качества реализации ОП по данному направлению подготовки 
определяется в ходе следующих мероприятий:

• рецензирование образовательной программы руководителями и/или работника
ми организаций, деятельность которых связана с направленностью (профилем) реализуе
мой программы магистратуры и имеющих стаж работы в данной профессиональной обла
сти не менее 3 -х лет, или представителями работодателей;

• оценивание профессиональной деятельности магистрантов работодателями в 
ходе прохождения практики.

8. Содержание и организация учебного процесса для инвалидов и лиц с огра
ниченными возможностями здоровья

Содержание и организация учебного процесса для инвалидов и лиц с ограничен
ными возможностями здоровья определяется требованиями федерального государствен
ного образовательного стандарта высшего образования (ФГОС ВО).

Обучение по образовательным программам инвалидов и обучающихся с ОВЗ осу
ществляется с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных воз
можностей и состояния здоровья таких обучающихся.

Выбор методов обучения в каждом отдельном случае обуславливается целями обу
чения, содержанием обучения, уровнем профессиональной подготовки педагогов, методи
ческого и материально-технического обеспечения, наличием времени на подготовку, с 
учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и со
стояния здоровья обучающихся.

Инвалиды и лица с ограниченными возможностями слуха и речи, с ограниченными 
возможностями зрения и ограниченными возможностями опорно-двигательной системы 
могут получить образование в Университете по очной или заочной формам обучения, ин
дивидуально или с использованием дистанционных образовательных технологий.

При выборе мест прохождения практик для инвалидов и лиц с ограниченными воз
можностями здоровья учитывается состояние здоровья и требования по доступности.

Университет обеспечивает создание безбарьерной образовательной среды для ин
валидов и студентов с ОВЗ в Университет, а также обеспечение организации образова
тельного процесса специальными средствами:
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-  архитектурная доступность;
-  материально-техническое оснащение учебного процесса, с учетом особых обра

зовательных потребностей;
-  формирование комфортной психологической среды, позволяющей обучающимся 

с ОВЗ и инвалидам комфортно чувствовать себя в Университете;
-  доступ инвалидов и студентов с ОВЗ новым информационно-коммуникационным 

технологиям и системам, включая Интернет;
-  коррекция поведения студентов с ОВЗ, инвалидов и студентов с нормальным раз

витием в условиях Университета;
-  обеспечение доступа инвалидов к местам отдыха и занятий спорта.
Для обучающихся, имеющих нарушения опорно-двигательного аппарата при нали

чии студентов с ОВЗ данного типа и нуждающихся в создании специальных условий, ма
териально-технические условия обеспечивают возможность беспрепятственного доступа 
обучающихся в учебные помещения, буфет, туалетные и другие помещения Университе
та, а также их пребывания в указанных помещениях.

Денежное обеспечение осуществляется в соответствии с действующим законода
тельством Российской Федерации.
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