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1 ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

1.1 Понятие ОПОП ВО  по направлению подготовки  

Основная образовательная программа магистратуры, реализуемая 

ФГБОУ ВПО «Алтайский государственный технический университет им. И. 

И. Ползунова» по направлению подготовки 19.04.04 «Технология продукции 

и организация общественного питания» представляет собой систему учебно-

методических документов, разработанную и утвержденную университетом  с 

учетом потребностей регионального рынка труда, требований федеральных 

органов исполнительной власти и соответствующих отраслевых требований 

на основе ФГОС ВО по соответствующему направлению подготовки.  

ОПОП ВО 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, стандарты учебных дисциплин и другие 

материалы, обеспечивающие качество подготовки обучающихся, а также 

программы учебной и производственной практики, календарный учебный 

график и методические материалы, обеспечивающие реализацию 

соответствующей образовательной технологии. 

 

1.2 Нормативные документы для разработки ОПОП по 

направлению подготовки  19.04.04 «Технология продукции и 

организация общественного питания» 

Нормативно-правовую базу разработки ОПОП ВО составляют:  

- Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» (от 

29.12.2012 года №273-ФЗ;  

-Порядок организации и осуществления образовательной деятельности 

по образовательным программам бакалавриата, программам специалитета,  

программам магистратуры, утвержденный приказом Министерства 

образования и науки Российской федерации от 19.12.2013 №1367;  

- Федеральным государственным образовательным стандартом 

высшего образования (ФГОС ВО) подготовки магистра по направлению 

19.04.04 «Технология продукции и организация общественного питания», 

утвержденным приказом Министра образования и науки Российской 

Федерации от 20 января 2014 года №1482; 

- Нормативно-методические документы Минобрнауки России;  

- Примерная основная образовательная программа (по данному 

направлению подготовки); 

- Устав федерального государственного бюджетного образовательного 

учреждения высшего образования «Алтайский государственный технический 

университет им. И. И. Ползунова»; 

- СТО АлтГТУ 12 320-2013 Система качества. Образовательный 

стандарт высшего образования АлтГТУ. Основная образовательная 

программа высшего образования; 



4 

 

- Другие нормативно-методические документы АлтГТУ им. И. И. 

Ползунова. 

1.3 Общая характеристика ОПОП ВО  

1.3.1 Миссия, цели и задачи ОПОП  

Миссия ОПОП магистратуры по направлению 19.04.04 «Технология 

продукции и организация общественного питания» – подготовка 

компетентных специалистов в соответствии с запросами общества, готовых к 

продолжению образования и инновационной деятельности в области 

пищевых технологий, воспитание творческой и социально-активной 

личности, развитие еѐ профессиональной культуры путем формирования 

общекультурных и профессиональных компетенций в соответствии с 

требованиями ФГОС ВО по данному направлению.  

Основной целью образовательной программы «Технология продукции 

и организация общественного питания» в целом является получение высшего 

образования, позволяющего выпускнику успешно работать в определѐнной 

сфере деятельности в России и за рубежом, формирование общекультурных и 

профессиональных компетенций, способствующих его социальной 

мобильности, востребованности на рынке труда, успешной карьере. 

Общими целями в области обучения и воспитания по программе 

«Технология продукции и организация общественного питания» являются 

формирование у студентов интереса к изучению современной пищевой 

технологии, понимания важнейшей роли пищевой технологии в различных 

сферах деятельности современного общества (производственной, научной, 

экономической, экологической, социальной и др.), вовлечение обучающихся 

в интеллектуальную сферу производства новых знаний и технологий. 

Основными целями программы магистратуры в области технологии 

продукции и организация общественного питания являются: 

– квалифицированная подготовка студентов в области 

фундаментальных основ гуманитарных, экономических, математических и 

естественнонаучных знаний; 

– обеспечение студентов широким пониманием ключевых понятий и 

концепций в области химии и пищевой технологии; 

– формирование у студентов практических навыков понимания 

фундаментальных проблем в области современной пищевой технологии, 

развитие способности применять стандартные методы решения современных 

проблем в профессиональной деятельности; 

– формирование у студентов способности планировать и проводить 

эффективную научную работу в области пищевой технологии, критически 

оценивать ее результаты; 

– развитие у студентов критического мышления, стремления к 

познанию новейших достижений и передовых научных исследований в 

области пищевой технологии и смежных областях. 

–успешная подготовка студентов к профессиональной деятельности 

или обучению в аспирантуре. 
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Целью ОПОП в области воспитания личности  является формирование 

социально-личностных качеств студентов: целеустремленности, 

организованности, трудолюбия, ответственности, гражданственности, 

коммуникабельности, толерантности, развитие научной и профессиональной 

этики, способности аргументировано отстаивать свои профессиональные 

интересы и достижения, формирование общекультурных потребностей, 

укрепление нравственности, патриотизма, творческих способностей, 

социальной, культурно - языковой и научной адаптивности и т. п. 

Общими задачами ОПОП по направлению «Технология продукции и 

организация общественного питания» являются:  

1) Содействовать формированию у выпускника знаний 

законодательной базы продукции общественного питания, обеспечить 

готовность управления качеством продукции с применением методов 

компьютерного моделирования и оптимизации химического состава, 

пищевой и биологической ценности готовых продуктов. 

2) Готовить выпускника в соответствии с государственной политикой 

РФ в области здорового питания населения на основе научных исследований; 

ХАССП, GMP и стандартов ИСО к постановке и решению 

профессиональных задач, организации контроля за соблюдением 

экологической чистоты производственных процессов, разработке новых 

видов продукции и технологий. 

3) Содействовать квалифицированному профессиональному 

самОПОПределению (включая научное) выпускника с учѐтом его 

творческого и профессионального потенциала  

1.3.2 Срок освоения ОПОП 

Нормативный срок освоения основной образовательной программы 

магистратуры по очной форме обучения, включая каникулы после защиты 

выпускной квалификационной работы, составляет 2 года.  

1.3.3 Трудоемкость основной образовательной программы 

Трудоемкость освоения студентом ОПОП магистратуры в соответствии 

с ФГОС ВО составляет 120 зачетных единиц за весь период по очной форме 

обучения и включает все виды аудиторной и самостоятельной работы 

обучающегося, производственную, преддипломную, учебную практики и 

научно-исследовательскую работу, государственную итоговую аттестацию, а 

также все виды текущего контроля и промежуточной аттестации.  

 

1.4 Требования к уровню подготовки абитуриента  
Лица, желающие освоить программу магистратуры по данному 

направлению, должны иметь высшее образование определенного уровня, 

подтвержденное документом государственного образца (дипломом бакалавра 

или специалиста). Лица, имеющие диплом бакалавра (специалиста) по 

направлению, соответствующему направлению магистратуры, зачисляются 

на магистерскую подготовку на конкурсной основе. Лица, желающие освоить 

программу магистратуры по данному направлению и имеющие высшее 

образование по направлению, не совпадающему с данным, допускаются к 
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конкурсу по результатам сдачи экзамена по дисциплинам (технология 

продукции общественного питания, оборудование предприятий 

общественного питания).  

Перечень документов, необходимых для поступления в АлтГТУ, 

список, формы и программы вступительных испытаний для поступающих на 

первый курс и в магистратуру определяются Правилами приѐма в АлтГТУ 

для абитуриентов, ежегодно устанавливаемыми решением ученого совета 

АлтГТУ. 

 

1.5 Возможность продолжения образования 

Магистр, освоивший основную образовательную программу высшего 

образования по направлению подготовки «Технология продукции и 

организация общественного питания», подготовлен для продолжения 

образования в аспирантуре по специальности 05.18.15 «Технология и 

товароведение пищевых продуктов и функционального и 

специализированного назначения и общественного питания».  

 

2 ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКА ОПОП ПО НАПРАВЛЕНИЮ 19.04.04 «ТЕХНОЛОГИЯ 

ПРОДУКЦИИ И ОРГАНИЗАЦИЯ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ» 

2.1 Область, объекты и виды 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.  

Объектами профессиональной деятельности магистров 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.  
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Магистр по направлению подготовки 19.04.04 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; 
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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. 

организационно-управленческая деятельность: 

разработка и оценка эффективности продаж на предприятии питания; 

установка требований к объемам продаж на предприятии; 

разработка требований к приему и обслуживанию гостей в 

соответствии с поставленными целями и задачами предприятия; 

разработка требований к взаимодействию процесса обслуживания 

гостей с другими бизнес-процессами предприятия; 

разработка и оценка эффективности ценовой политики предприятия; 

разработка и оценка эффективной политики в области управления и 

развития человеческих ресурсов на предприятии питания; 

организация процесса кадрового делопроизводства; 

анализ и оценка социальной и морально-психологической обстановки в 

коллективе работников предприятия; 

разработка требований к системе мотивации и стимулирования 

персонала и контроль ее функционирования; 
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разработка требований к системе автоматизации, системе отчетности и 

документообороту в части управления персоналом; 

организация работы коллектива исполнителей, принятие 

управленческих решений с учетом различных мнений; 

организация повышения квалификации сотрудников подразделений в 

области профессиональной деятельности предприятий питания; 

оценка производственных и непроизводственных затрат на 

обеспечение качества продукции питания; 

управление экономической, производственной и финансовой 

деятельностью предприятия питания; 

разработка и реализация инновационного менеджмента для 

предприятий питания; 

разработка автоматизированных систем управления качеством и 

технологиями производства продукции питания; 

поиск оптимальных решений при создании новой продукции питания с 

учетом требований к качеству, стоимости, безопасности и экологической 

чистоте; 

адаптация современных версий систем управления качества 

конкретным условиям производства продукции питания на основе 

международных стандартов, осуществление технического контроля и 

управление качеством продукции; 

организация профессионального обучения и аттестация работников 

предприятий питания; 

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 продукциипитания и выявления фальсификации; 

разработка планов, программ и методик проведения и внедрения 

результатов научных исследований в производство продуктов питания; 

маркетинговая деятельность: 

проведение маркетинга и подготовка бизнес-планов выпуска и 

реализации перспективной и конкурентоспособной продукции; 

разработка и оценка эффективности ценовой политики предприятия в 

целях определения путей ее совершенствования; 

разработка требований к маркетинговой стратегии деятельности 

предприятия на основе маркетинговой информации; 

формирование маркетинговой стратегии развития, программ 

продвижения и эффективного управления брендами, конкурентоспособных 

концепций, направленных на повышение продаж продукции; 
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контроль за реализацией маркетинговых планов и программ; 

оценка рисков в области маркетинговой деятельности предприятия 

питания; 

проектная деятельность: 

разработка проектов технических заданий и технико-экономических 

обоснований по реконструкции и открытию предприятия питания; 

оценка рисков при управлении проектами реконструкции и открытия 

предприятия питания; 

подбор и расчеты технологического оборудования, его размещения и 

монтажа; 

контроль, оценка качества и приемка строительно-монтажных работ в 

соответствии с проектом после реконструкции; 

разработка проектов нормативно-технической и технологической 

документации предприятий. 

 

2.2 Задачи профессиональной деятельности выпускника 

Алтайский край – интенсивно формирующийся туристско-

рекреационный регион. В 2006 году в крае отдохнули и поправили здоровье 

около 625 тысяч человек. Темпы развития складывающейся индустрии 

туризма опережают среднероссийские. Университет, учитывая региональные 

особенности, технологии продукции и организации общественного питания, 

осуществляет углублѐнную подготовку (функциональную профилизацию) 

магистра техники и технологии к выполнению – производственно-

технологической, организационно-управленческой. 

 

3 РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЕ ОПОП 

Результаты освоения обучающимися основной образовательной 

программы определяются приобретаемыми компетенциями, которые должны 

быть сформированы у обучающихся в процессе образовательной 

деятельности. Перечень и содержание общекультурных (ОК) 

общепрофессиональных (ОПК) и профессиональных (ПК) компетенций 

содержатся в ФГОС ВО по данному направлению подготовки. Копия ФГОС 

ВО приведена в приложении _Б_ к ОПОП. 

Распределение компетенций по учебным циклам, разделам и учебным 

дисциплинам приведено в рабочем учебном плане (раздел 4.1). 

Матрицы соответствия компетенций формирующим их составным 

частям (знаниям, умениям, владениям) содержатся в образовательных 

стандартах учебных дисциплин и в соответствующих разделах программ 

практик и государственной итоговой аттестации обучающихся (приложения 

_В_ к ОПОП). 
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4 ДОКУМЕНТЫ, РЕГЛАМЕНТИРУЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И 

ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПРИ 

РЕАЛИЗАЦИИ ОПОП 
 

Содержание и организация образовательного процесса 

регламентируются учебным планом, образовательными стандартами учебных 

дисциплин, программами практик, методическими материалами, 

обеспечивающими реализацию образовательных технологий и другими 

материалами, обеспечивающими качество подготовки и воспитания 

обучающихся.  

 

 

4.1 Рабочий учебный план 

Рабочий учебный план разработан в соответствии с требованиями к 

условиям реализации ОПОП, сформулированными в ФГОС ВО, и утверждѐн 

в установленном порядке.  

Рабочий учебный план приведѐн в приложении _Г_ к ОПОП. 

 

4.2 Образовательные стандарты учебных дисциплин 

Образовательные стандарты учебных дисциплин (учебно-методические 

комплексы дисциплин) разработаны в соответствии с вузовским 

образовательным стандартом СТО АлтГТУ 12 310. 

Перечень образовательных стандартов учебных дисциплин с указанием 

их регистрационных номеров приведѐн в приложении _В_ к ОПОП.  

Образовательные стандарты учебных дисциплин (их копии и/или 

электронные версии) хранятся в делах выпускающей кафедры «Технология 

продуктов питания»  

 

4.3 Программы практик и/или научно-исследовательской работы 

4.3.1 Программы практик  

При реализации ОПОП предусматриваются следующие виды практик:  

- учебная практика; 

- производственная практика; 

- преддипломная практика; 

- научно-исследовательская работа.  

Программы практик приведены в приложениях _Д, Е, З, И__ к ОПОП.  

4.3.2 Программа научно-исследовательской работы студентов 

составлена в соответствии с требованиями ФГОС ВО (раздел 7) и 

Положением о научно-исследовательской работе студентов (СК АлтГТУ 

ОПД-01-34-2012). Она приведена в приложении _Е_ к ОПОП. 
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5 РЕСУРСНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОПОП 

 

5.1 Кадровое обеспечение реализации ОПОП  

5.1.1 Реализация       программы       магистратуры       обеспечивается        

руководящими        и научно-педагогическими  работниками  организации,  а  

также  лицами,   привлекаемыми   к   реализации программы магистратуры на 

условиях гражданско-правового договора. 

5.1.2.  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,   составляет 89,3 %. 

5.1.3.  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, составляет 96,04% 

5.1.4. 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  

работников,  реализующих  программу  магистратуры,  составляет 29,23%; 

Кадровое обеспечение основной образовательной программы 

представлено в приложении Л к настоящему стандарту. 

  

 

5.2 Учебно-методическое и информационное обеспечение 

образовательного процесса  

Сведения об учебно-методическом и информационном обеспечении 

образовательного процесса содержатся в образовательных стандартах 

учебных дисциплин, программах практик и государственной итоговой 

аттестации, где указаны: 

– перечень основных учебников, учебно-методических пособий и 

информационных ресурсов для учебной деятельности студентов по всем 

учебным дисциплинам, практикам, НИР и др., включѐнным в учебный план 

ОПОП; 

– перечень методических рекомендаций и информационных ресурсов 

по организации образовательного процесса и преподавательской 

деятельности ППС, ответственного за реализацию ОПОП. 

Там же приводится методическое обеспечение и обоснование времени, 

затрачиваемого на выполнение внеаудиторной работы обучающихся. 
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В этом разделе могут быть представлены документы, отражающие 

характеристику условий библиотечно-информационного обслуживания 

студентов и преподавателей, а также информационно-компьютерной 

поддержки деятельности основных участников и организаторов 

образовательного процесса (студентов, преподавателей, руководителей 

подразделений). 

 

5.3 Материально-технические условия для реализации ОПОП 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для 

проведения занятий лекционного типа, занятий семинарского типа, 

курсового проектирования (выполнения курсовых работ), групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации, а также помещения для самостоятельной 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 предлагаются наборы 

демонстрационного оборудования и учебно-наглядных пособий, 

обеспечивающие тематические иллюстрации, соответствующие примерным 

программам дисциплин (модулей), рабочим учебным программам дисциплин 

(модулей). 

Перечень материально-технического обеспечения, необходимого для 

реализации программы магистратуры, включает в себя лаборатории, 

оснащенные лабораторным оборудованием в зависимости от степени 

сложности.  

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены 

компьютерной  техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и 

обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную 

среду организации. 

Библиотечный фонд укомплектован печатными изданиями из расчета 

не менее 50 экземпляров каждого из изданий основной литературы, 

перечисленной в рабочих программах дисциплин (модулей), практик, и не 

менее 25 экземпляров дополнительной литературы на 100 обучающихся.  

Сведения о материально-техническом обеспечении образовательного 

процесса содержатся в приложении З к настоящему стандарту.  

 

6. Характеристика социально-культурной среды вуза, 

обеспечивающие развитие у обучающихся общекультурных 

компетенций  

В университете сформирована и постоянно развивается социально-

культурная среда, созданы и совершенствуются условия, необходимые для 

всестороннего развития личности, для здорового образа жизни, для 

формирования общекультурных и социально-личностных компетенций 

обучающихся. Характеристика социально-культурной среды вуза, 
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обеспечивающей формирование у обучающихся общекультурных 

компетенций, приведена в приложении _И_ к ОПОП. 

 

7. Нормативно-методическое обеспечение оценки качества 

освоения обучающимися ОПОП 

В соответствии с ФГОС ВО оценка качества освоения обучающимися 

основных образовательных программ включает текущий контроль 

успеваемости, промежуточную аттестацию и государственную итоговую 

аттестацию обучающихся.  

Нормативно-методическое обеспечение текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации студентов по ОПОП ВО 

осуществляется в соответствии с СТО АлтГТУ 12 100 и СТО АлтГТУ  12 

560.  

 

7.1 Фонды оценочных средств для контроля текущей успеваемости 

и промежуточной аттестации  

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных 

достижений поэтапным требованиям ОПОП создаются фонды оценочных 

средств, включающие типовые задания, контрольные работы, тесты и другие 

методы и виды контроля, позволяющие оценить знания, умения и уровень 

приобретѐнных компетенций. 

Конкретные формы и процедуры контроля текущей успеваемости и 

промежуточной аттестации обучающихся по каждой дисциплине 

разрабатываются в составе образовательных стандартов учебных дисциплин 

и доводятся до сведения обучающихся в установленном порядке.  

Оценочные средства, сопровождающие реализацию ОПОП, 

разработаны для проверки качества формирования компетенций в 

соответствии с требованиями образовательного стандарта СТО АлтГТУ 12 

100. Образцы оценочных средств контроля текущей успеваемости и 

промежуточной аттестации обучающихся приведены в образовательных 

стандартах учебных дисциплин. Комплекты оценочных средств по 

дисциплинам в полном объѐме находятся на кафедрах, обеспечивающих 

преподавание дисциплин и ответственных за разработку соответствующих 

образовательных стандартов дисциплин.  

 

 

7.2 Государственная итоговая аттестация обучающихся  

Государственная итоговая аттестация (ГИА) осуществляется после 

освоения обучающимися основной образовательной программы в полном 

объеме.  

Общие положения государственной итоговой аттестации 

сформулированы в образовательном стандарте СТО АлтГТУ 12 004, в 

соответствии с которым по данной ОПОП разработана Программа 

государственной итоговой аттестации обучающихся. Составной частью 

Программы ГИА является Фонд оценочных средств государственной 
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итоговой аттестации, представляющий собой требования к содержанию, 

объему и структуре выпускных квалификационных работ, а также 

требования к содержанию и процедуре проведения государственного 

экзамена (в случае решения ученого совета вуза о его проведении).  

Программа государственной итоговой аттестации, разработанная в 

соответствии с СТО АлтГТУ 12 004 и утверждѐнная в установленном 

порядке, приведена в приложении _К_ к ОПОП. 

 

8 Организация образовательного процесса для обучения инвалидов 

и лиц с ограниченными возможностями здоровья. 

 

       Организация образовательного процесса  для обучения инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья по образовательной программе 

осуществляется на основании «Положения об обучении студентов-инвалидов 

и студентов с ограниченными возможностями здоровья», а также 

«Методических рекомендаций по организации образовательного процесса 

для обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в 

образовательных организациях ВО, в том числе оснащенности 

образовательного процесса». 

      Адаптация образовательной программы и ее учебно-методического 

обеспечения для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

подразумевает следующее. 

 

1. Включение в вариативную часть образовательной программы 

специализированных адаптационных дисциплин (модулей). 

       Введение специализированных адаптационных дисциплин (модулей) в 

основные образовательные программы предназначено для дополнительной 

индивидуализированной коррекции нарушений учебных и коммуникативных 

умений, профессиональной и социальной адаптации на этапе высшего 

образования. 

       Университет обеспечивает обучающимся инвалидам и лицам с 

ограниченными возможностями здоровья возможность освоения 

специализированных адаптационных дисциплин по выбору, включаемых в 

вариативную часть основной образовательной программы. Это могут быть 

дисциплины социально-гуманитарного назначения, 

профессионализирующего профиля, а также для коррекции 

коммуникативных умений, в том числе, путем освоения специальной 

информационно-компенсаторной техники приема-передачи учебной 

информации.  

       Набор этих специфических дисциплин университет определяет 

самостоятельно, исходя из конкретной ситуации и индивидуальных 

потребностей обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья. 
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2. Выбор методов обучения,  исходя из  доступности для инвалидов и лиц 

с ограниченными возможностями здоровья. 

       Выбор методов обучения определяется содержанием обучения, уровнем 

обученности студентов, уровнем профессиональной подготовки педагогов, 

методического и материально-технического обеспечения, особенностями 

восприятия учебной информации студентов-инвалидов и студентов с 

ограниченными возможностями здоровья и т.д.  

       В образовательном процессе предполагается  использование социально-

активных и рефлексивных методов обучения, технологий социокультурной 

реабилитации с целью оказания помощи в установлении полноценных 

межличностных отношений с другими студентами, создании комфортного 

психологического климата в студенческой группе. 

 

3. Обеспечение обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья печатными и электронными образовательными 

ресурсами в формах, адаптированных к ограничениям их здоровья. 

       Студенты с ограниченными возможностями здоровья, в отличие от 

остальных студентов, имеют свои специфические особенности восприятия, 

переработки материала. Подбор и разработка учебных материалов должны 

производиться с учетом того, чтобы предоставлять этот материал в 

различных 

формах так, чтобы инвалиды с нарушениями слуха получали информацию 

визуально, с нарушениями зрения - аудиально (например, с использованием 

программ-синтезаторов речи) или с помощью тифлоинформационных 

устройств. 

 

4. Разработка при необходимости индивидуальных учебных планов и 

индивидуальных графиков обучения инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья. 

       Обучающиеся инвалиды, как и все остальные студенты, могут обучаться 

по индивидуальному учебному плану в установленные сроки с учетом 

особенностей и образовательных потребностей конкретного обучающегося. 

Срок получения высшего образования при обучении по индивидуальному 

учебному плану для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 

здоровья может быть при необходимости увеличен, но не более чем на год 

(для магистрантов - на полгода). 

       При составлении индивидуального графика обучения необходимо 

предусмотреть различные варианты проведения занятий: в академической 

группе и индивидуально, на дому с использованием дистанционных 

образовательных технологий. 

 

5. Подготовка к трудоустройству и содействие трудоустройству 

выпускников-инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья и 

их закреплению на рабочих местах. 
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       Мероприятия по содействию трудоустройству выпускников-инвалидов 

осуществляются во взаимодействии с государственными центрами занятости 

населения, некоммерческими организациями, общественными 

организациями инвалидов, предприятиями и организациями. 

       Основными формами содействия трудоустройству выпускников-

инвалидов являются презентации и встречи работодателей со студентами- 

инвалидами старших курсов, индивидуальные консультации студентов и 

выпускников по вопросам трудоустройства, мастер-классы и тренинги. 

Эффективным является трудоустройство на квотируемые и специально 

оборудованные для инвалидов рабочие места. 

       В программе  подготовки в рамках адаптационных дисциплин  

предусматривается  подготовка  выпускников-инвалидов к трудоустройству, 

к следующему этапу социализации, связанном непосредственно с 

полноценным раскрытием и применением на практике полученных во время 

учебы компетенций. 

 

 

9 Дополнительные нормативно-методические документы и 

материалы, обеспечивающие качество подготовки обучающихся  

 Мониторинг и периодическое рецензирование основной 

образовательной программы; достижение преподавательским составом 

высокого (современного) уровня профессионализма, достаточного для 

реализации потенциала компетентностного подхода и осуществления 

студентоцентрированной ориентации образовательного процесса; 

регулярного проведения самообследования по согласованным критериям для 

оценки деятельности (стратегии); системы внешней оценки качества (учета и 

анализа мнений работодателей, отзывов в прессе (для вузов культуры и 

искусства), выпускников вуза, других субъектов образовательного процесса);  

 Положение о балльно-рейтинговой системе оценивания.  
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Приложение А 
(обязательное) 

 

 

Изменения (дополнения) к ОПОП 

 

 

 

ИЗМЕНЕНИЕ (ДОПОЛНЕНИЕ) № _____ 

 

Утверждено и введено в действие 

__________________________________________________________________

___ 

                                                                 (наименование документа) 

 от  ________________________________      № ___________ 

      (дата (цифрой), месяц (прописью), год)  

 

 

 

 

 

 

Текст изменения 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Руководитель ОПОП _______________________  __________ 

                                                    (подпись)                       (Ф.И.О.) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                         Текст изменения 


