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1.ВВЕДЕНИЕ
1.1.Общие данные

          Учебная программа дисциплины (курса) является обязательной составной частью 
основной образовательной программы. Программа каждой дисциплины (курса) направлена 
на выполнение единой целевой установки подготовки конкретного специалиста и 
представляет собой базовый учебно-методический документ.

     Введение модульной системы организации учебного процесса предъявляет особые 
требования к составлению программ учебных дисциплин, их структуре и содержанию. 
Программа учебной дисциплины разрабатывается для каждого направления 
(специальности) высшего профессионального образования с указанием соответствующей 
ступени (уровня).
При реализации образовательной программы предусматривается применение в учебном 
процессе инструментов искусственного интеллекта, тем самым развивая цифровые 
компетенции у обучающихся в быстроменяющей технологической среде. 
Образовательная программа предусматривает обучение студента с особыми 
образовательными потребностями в условиях высшего учебного заведения, а также его 
социализацию и интеграцию в общество. 

1.2.Критерии завершенности
          Основным критерием завершенности образовательного процесса по образовательной 

программе  «8D07201 Технология продовольственных продуктов» является освоение 
обучающимся не менее 45 кредитов теоретического обучения, в том числе не менее 10 
кредитов педагогической практики, 10 кредитов исследовательской практики, 123 кредитов  
научно-исследовательская работа,  не менее 12 кредитов на написание и защиту докторской 
диссертации. Всего 180 кредитов.

     1.3.Типичный срок обучения:      3 года.  



2.ПАСПОРТ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
2.1.Цель образовательной программы Подготовка высококвалифицированных, 

конкурентоспособных на международном рынке 
труда специалистов, для предприятий пищевой 
промышленности, обладающих 
профессиональными и социальными 
компентенциями, отвечающими требованиям 
современной экономики и рынка труда.

2.2.Карта профиля подготовки в рамках образовательной программы 
Код и классификация области образования 8D07 - Инженерные, обрабатывающие и 

строительные отрасли
Код и классификация направления подготовки 8D072 - Производственные и обрабатывающие 

отрасли
Код в международной стандартной 
классификации образования

0720

Код и классификация группы образовательной 
программы

D111 - Производство продуктов питания

Код и наименование образовательной 
программы

8D07201 - Технология продовольственных 
продуктов

2.3.Отличительные особенности ОП 
(двудипломная/совместная,  ОВПО-
партнер, Double major, инновационная)

-

2.4.Квалификационная характеристика выпускника
Присуждаемая  степень / квалификация Доктор философии PhD по образовательной 

программе  8D07201 - Технология 
продовольственных продуктов

Наименование профессионального стандарта Педагог (профессорско-преподавательский 
состав) организаций высшего и (или) 
послевузовского образования

Атлас новых профессий -
Региональный стандарт -
Наименование профессии / перечень 
должностей специалиста

Могут занимать должности:
•    генеральный директор;
•    директор (начальник) организации;
•    заместитель директора (начальника) 
организации по научной работе;
•    главный инженер организации;
•     ученый секретарь;
•    заведующий научно-исследовательской 
лабораторией пищевой отрасли;
•    руководителем и ведущим специалистом в 
НИИ, НПЦ, производственных учреждениях 
пищевого профиля, структурных подразделениях 
Министерства сельского хозяйства; 
•    преподавателем в высших и средних учебных 
заведениях пищевого профиля;
•    специалистом в сельскохозяйственных 
формированиях различной формы собственности, 
производственных учреждениях аграрного 
профиля, земельных и территориальных 
комитетах;
•    экспертом в проектах, выполняемых на 
тендерной основе и в различных пищевых и 
сельскохозяйственных фондах и др



Уровень квалификации по ОРК (отраслевая 
рамка квалификации)

8

Область профессиональной деятельности Сферой профессиональной деятельности доктора 
PhD являются все отрасли перерабатывающей  
промышленности, предприятия по сертификации 
пищевых продуктов, предприятия по санитарному 
надзору, учреждения государственных органов, 
осуществляющих контроль безопасности 
пищевой продукции,  научно- исследовательские 
организации, а также фирмы различных форм 
собственности, высшие заведения.

Объект профессиональной деятельности - высшие учебные заведения ( университет имени 
Шакарима, Алматинский Технологический 
Университет, Казахский национальный аграрный 
университет, Казахский  агротехнический 
университет им.С.Сейфуллина, Западно-
Казахстанский аграрно-технический университет 
им. Жангирхана и др.);
- научно-исследовательские институты (Казахский 
научно-исследовательский институт 
перерабатывающей и пищевой промышленности, 
Казахский научно-исследовательский институт 
плодоводства и виноградарства, КазНИИ 
земледелия и растениеводства, КазНИИ 
почвоведения и агрохимии им.У.Успанова, КазНИИ 
картофельного и овощного хозяйства, КазНИИ 
рисоводства, КазНИИ зернового хозяйства 
им.А.И.Бараева; Павлодарский НИИСХ, 
Карагандинский НИИ СиР и др.);
- научно-производственные и методические 
центры;
- государственные предприятия системы МОН РК 
и МСХ РК; экспертные и проектные учреждения,
- сельскохозяйственные формирования, 
комитеты, фирмы и т.п. различных форм 
собственности.
- предприятия по производству и контролю 
пищевой продукции, учреждения государственных 
органов, осуществляющих контроль безопасности 
пищевой продукции.

Виды профессиональной деятельности Выпускники образовательной программы  
8D07201-"Технология продовольственных 
продуктов" могут   выполнять следующие виды 
профессиональной деятельности:
производственно-технологическая;
организационно-управленческая;
экспериментально-исследовательская 
образовательная (научная и педагогическая).

2.5.Модель выпускника  Умееть использовать возможности письменной 
коммуникации в 
академической и научно-технической сфере при 
написании научно�исследовательских работ и 
проведении занятий;
- Интерпретировать результаты научных 
исследований и границы их 
применения;
- Реализовывать методы и принимать участие в 
реализации 



мероприятий по повышению эффективности 
производства, 
направленных на сокращение расхода сырья, 
снижение трудоемкости, 
повышение производительности труда;
- Создавать научно обоснованные концепции 
питания на основе 
потребности в пищевых веществах и энергии для 
отдельных групп 
населения;
- Обладать различными образовательными 
технологиями, методами и 
приемами устного и писменного изложения 
предметного материала, 
способствующими повышению качества 
образовательного процесса;
- Применять практические навыки и методики 
преподавания в высшей 
школе;
- Применять инновационные знания в 
ресурсосберегающих технологиях 
для реализации производственной деятельности;
- Проводить самостоятельное научное 
исследование, характеризующееся 
академической целостностью, на основе 
современных теорий и 
методов анализа;
- Способность осуществлять поиск, выбор и 
использование новой 
информации в области развития 
потребительского рынка, 
систематизировать и обобщать информацию;
- Генерировать собственные новые научные идеи, 
сообщать свои знания 
и идеи научному сообществу, расширяя границы 
научного познания



3.Модули и содержание образовательной программы

Модуль 1.Теория  и практика пищевых производств
Краткое описание содержания модуля

Модуль "Теория и практика пищевых производств" посвящен углубленному изучению технологий и процессов, 
используемых в современных пищевых производствах. Он сочетает теоретические аспекты, касающиеся 
химии, микробиологии и технологии переработки пищевых продуктов, с практическими навыками, 
необходимыми для управления и оптимизации производственных процессов. Модуль также акцентирует 
внимание на аналитическом подходе и критическом осмыслении современных тенденций в пищевой 
промышленности, недостатках и перспективах ее развития. Обучающихся получают возможность развивать 
свои собственные исследовательские проекты, направленные на решение актуальных проблем в области 
пищевых технологий. 

Дисциплины модуля
Академическое письмо 

Методы научных исследований 

Модуль 2. Инновационные знания
Краткое описание содержания модуля

Модуль "Инновационные технологические процессы при производстве новых продуктов питания" фокусируется 
на современных методах и технологиях разработки и производства продуктов питания. Он включает изучение 
новых ингредиентов, систем переработки и упаковки, а также применения устойчивых и экологически чистых 
технологий. Учебный процесс охватывает как теоретические аспекты, так и практическое применение 
инноваций в пищевой промышленности, направленные на удовлетворение потребительских потребностей и 
повышение качества продукции. Обучающихся приобретают навыки анализа современных тенденций и 
разработки конкурентоспособных продуктов на основе новейших достижений науки и техники. 

Дисциплины модуля
Инновационные технологические процессы при производстве новых продуктов питания 

Инновационные технологии продовольственных продуктов 

Методика преподавания инженерных дисциплин 

Научно-теоретические основы создания комбинированных продуктов 

Педагогическая практика 

Модуль 3. Научно-исследовательские, технологические знания
Краткое описание содержания модуля

Модуль "Научно- исследовательские и технологические знания продуктов питания" направлен на углубленное 
изучение методов научных исследований в области пищевых технологий. Он охватывает темы, связанные с 
анализом составов и свойств продуктов, разработкой новых технологий их обработки и сохранения, а также 
инновационных подходов к оценке качества и безопасности пищи. Обучение включает в себя как 
теоретические исследования, так и практическое применение научных методов, что позволяет докторантам 
самостоятельно проводить исследования, публиковать результаты и внедрять их в практику. Модуль также 
акцентирует внимание на критическом мышлении и междисциплинарном подходе для решения актуальных 
проблем в области пищевой науки.

Дисциплины модуля
Cтатистика и экспериментальное проектирование с использованием R 

Научно-исследовательская работа докторанта, включая прохождение стажировки и выполнение докторской 
диссертации I 

Научно-исследовательская работа докторанта, включая прохождение стажировки и выполнение докторской 
диссертации II 

Научно-исследовательская работа докторанта, включая прохождение стажировки и выполнение докторской 
диссертации III 

Научно-исследовательская работа докторанта, включая прохождение стажировки и выполнение докторской 
диссертации IV 

Исследовательская практика 

Научно-исследовательская работа докторанта, включая прохождение стажировки и выполнение докторской 
диссертации V 

Научно-исследовательская работа докторанта, включая прохождение стажировки и выполнение докторской 
диссертации VI 



Итоговая  аттестация 
Краткое описание содержания модуля

Написание и защита докторской диссертации

Дисциплины модуля
Защита докторской диссертации 



4.Сводная таблица по объему образовательной программы
«8D07201 - Технология продовольственных продуктов»

Наименование дисциплины Цикл/
Комп.

Семестр Кредитов Всего 
часов

Лек. Пр./
Сем.

Лаб. СРОП СРО Форма контроля 
знаний

Модуль 1.Теория  и практика пищевых производств 
Академическое письмо БД/ВК 1 5 150 15 30 35 70 Экзамен

Методы научных исследований БД/ВК 1 5 150 30 15 35 70 Экзамен

Модуль 2. Инновационные знания 
Инновационные технологические процессы при производстве новых 
продуктов питания

БД/ВК 1 5 150 45 35 70 Экзамен

Инновационные технологии продовольственных продуктов ПД/КВ 2 10 300 90 70 140 Экзамен

Методика преподавания инженерных дисциплин ПД/КВ 2 10 300 90 70 140 Экзамен

Научно-теоретические основы создания комбинированных продуктов ПД/КВ 2 10 300 90 70 140 Экзамен

Педагогическая практика БД/ВК 3 10 300 Итоговая оценка по 
практике

Модуль 3. Научно-исследовательские, технологические знания 
Cтатистика и экспериментальное проектирование с использованием 
R

БД/ВК 1 3 90 15 15 20 40 Экзамен

Научно-исследовательская работа докторанта, включая прохождение 
стажировки и выполнение докторской диссертации I

ПД/ВК 1 15 450 Итоговая оценка по 
практике

Научно-исследовательская работа докторанта, включая прохождение 
стажировки и выполнение докторской диссертации II

ПД/ВК 2 20 600 Итоговая оценка по 
практике

Научно-исследовательская работа докторанта, включая прохождение 
стажировки и выполнение докторской диссертации III

ПД/ВК 3 20 600 Итоговая оценка по 
практике

Научно-исследовательская работа докторанта, включая прохождение 
стажировки и выполнение докторской диссертации IV

ПД/ВК 4 30 900 Итоговая оценка по 
практике

Исследовательская практика ПД/ВК 5 10 300 Итоговая оценка по 
практике

Научно-исследовательская работа докторанта, включая прохождение 
стажировки и выполнение докторской диссертации V

ПД/ВК 5 20 600 Итоговая оценка по 
практике

Научно-исследовательская работа докторанта, включая прохождение 
стажировки и выполнение докторской диссертации VI

ПД/ВК 6 18 540 Итоговая оценка по 
практике

Итоговая  аттестация  
Защита докторской диссертации 6 12 360



PE:QEH3H51 

1. OrmcaTeJJ1>HaS1 1.1a cT1> 

Ha 06pa30BaTeJ1 r,11y10 nporpaMMY BI>Icwero ( npocpecc110HaJihHOro) 

06pa30BaH115l 

«8D07201 TexHoJior115l npo,I!,OBOJihCTBeHHhIX rrpo,IJ,yKTOB», 

nporpaMMhI )l,OI<TOpaHTypa, 

rpyrrrrhI o6pa3oBaTeJiblloi1 nporpaMMbI Dl 11 - ripoH3BO,IJ,CTBO rrponyKTOB 

mnamur, 

ITO HanpaBJieI-UUO 8D072 - «npo!13BO)l,CTBeHHhie I1 o6pa6aThIBaIOUJ;He orpaCJIH», 

pa3pa6oTaHHyro Bhm yc1<aromeli Kacpe,I!,poH: «n11meBa5l TexHoJior115l», 

l1CCJie)l,OBaTeJibCKOH IUKOJihl rrmqeBOH m -DKeHepHI1 

f ocy,IJ,apcTBeHHoro YHvrnepc11TeTa HMeHYI llla1<apttMa ropo;(a CeMei1. 

On pa3pa6oTaHa 118 OCI-IOBe HOpMaTttBHO-npaBOBblX ,[(OKyMeHTOB B ccpepe 

06pa30BaH115! Pecrry6n mm Ka3axcTaH tt fY nMeHtt lLlaKapttMa ropo,a:a CeMeiI. 

06rn:a5l xapaI<TepHCTHKa On ( o6mee BIIel.JaTJieHHe OT rrpOCMOTpa, 

oclmpMJieH11e, CO,I!,ep)K81-!1'1C 11 CTpy1<Typa, l1HCpopMaTl1BHOCTJ-,) 

OqmpMJieH11e on OTBeLiaeT BCeM Tpe6oBaHl15lM floJ1mKeHl15I 0 o6pa30BaTeJibHOH 

rrporpaMMe. Co)l,ep)Ka1111e on pacKpblTO B ITOJII-IOH Mepe. Bee orr11caHHbie pa3)l,eJibl 

I13JIO>KeJ-If.,J 110H51TITbIM 11 )lOCTY nIIl>IM 5!3b!KOM. 

2. Ou_e110 1-111aS1 1iacT1> 

1. Ouern<a orrT11rviaJ1b1101' 0 pacnpe;~ene1rn51 KOMrIOI-ICJITOB (,a:11cu;11rrJIHH, 

rrpaKTl1K VI T .n.) no MO)lYJl51M. I1pocJre)KY!BaIOTC5I JIH Me)Krfpe,a:MeTHbie CB5l3H? 

Bee p,11cu11nn11Hhl crpyrn111po13a11b1 n cooTBeTCTBy1011!,11e Mo,IJ,yJJtt. Ha6JIIO)l,aeTC5l 

JIO!YI1feCKa5I l10CJleJWB8TCJibHOCTb I13Y'-leHH5I )l,I1CUI1llJIHH, 3HaHl15I, noJiylfeHHbie B 

paMKax 0,Il,HOH ,[(I1CUl1rIJU1Hbl, ynry6mrIOTC5I H P,OITOJIH5IIOTC5l rrpH H3ylfeHlUI 

rrocne)l,y10m11x p,11cu;ttnn 11I1. 

2 . OuenKa COOTBCTCTl31151 l13y"LJaeMbIX ,ll,l1CUI11IJH1[1 (B TOM q]/[CJie ,[(lICUI1ITJII1H 

KOMIIOHeI-ITa 110 BbI6opy) KOMneTeHTHOCTHOH MO,IJ,eJIM BnmycKHttKa. 

Bee 113yyaeMbie n paM1rnx J],a1-1 1-10Ii 011 p,11c11,11rrn11HhI KaK o65I3aTeJihHoro, TaK 11 

3JieKTI1BI-IOro UlIKJIOB cnoco6cTBYIOT cpopMHQOBaI-II1IO 31-IaHHH, yMeJ-IHH I1 HaBbIKOB, 

onncaJ-IHblX B KOMfieTeHTI IOCTHOH MO)l,eJIH BhinYCKHlII<a. 

3. Ouem<a cooTBeTCTBH51 pe3y nbTaTOB o6y'-rernrn 11 KOMneTeHU:Hif (ma6m,r14a 
Co.n.ep)1<au11e 011) conpcMc111 10My yponrno p a3l3I1THH nay1rn, TexHHKH 11 

npOH3BO)_~CTBa. 

CTpamm:a 1 113 3 



KoMrreTeHu1111, rrpvro6pcTaCMbie crreu11am1cToM B pe3yJibTaTe 06yqeH1u1 no 

)J,aHHOH OIT, OTBeLia10T Tpc6oBaIImrM coBpeMeH11oro ypom-rn pa3BHTH51 HayKH H 

TeXHIIKYI . 

4. OueI-JKa aI<TyaJihHOCTJ1, CI1nbilbIX CTOpOH orr, B TOM 1IHCJie 

KOHKypeHTHhIX rrpeHMYilleCTB 

06pa3oBaTenbHa5l nporpaMMa Bbicwero (npocpeccHoHaJII>Horo) 

o6pa3oBaHH5I. «8D07201 Texr-1011011151 rrpO[!,OBOJihCTBe1u-1b1x npo,n;yKTOB», 

COOTBeTCTByeT Tpe6onaHI151M o6pa30BaTeJihI-IOf'O npouecca. 

ITepcrrer<THBhI p a3n11Tm1 oTpacnei:i rrmu;eso:H rrpoMhmrneHHOCTH oTpa)KeHDI B 

paMKaX peaJIH3al!,11l!I rocy,n;apCTBeHHOM nporpaMMbl pa3BHTH51 

arporrpoMT:>IlllJie1-rnoro KOMnJ1eKca Pecrry6nHKH Ka3axcTaH Ha 2021-2025 rr. B 
3TOH CB51311, onpeJJ,em1eTC5f Heo6XOJJ,HMOCTh llOJJ,rOTOBKJ1 )J,OKTOpaHTOB HOBOrO 

I10KOJICHI15I no 0I1 «'f CXHOJIOrY15l IlQOJJ,OBOJlbCTBeHHhIX 11pOJJ,YKTOB», BJiaAeIOI.IJ;He 

KOMITJieKCOM TeopeTYILJeCI<Vl:X 11 npar<T11qec1rnx 3IIaHHH l3 o6JiacnI nHI.IJ;eBbIX H 

nepepa6aTbIB3IOII(HX npOH3BO,JJ;CTB, KOIITpOI151 KaLJeCTBa H 6e3orracT-IOCTH nmueBbIX 

npOJJ,YKTOB l1 IlOBhllllaJOIIlYIX Ha HOBbIM yponeHb ainyam,IJhie l-IanpaBJieHH51 HayKH 

H npott3BOJJ,CTBa B Pecny6m11<e Ka3axcTa1-1. 

Km-rKypcIITIJ bIMY! 11 pettMyw,ecTBaMH ,n;arn1o:H o6pa3oBaTeJibHOH rrporpaMMhI 

5TBJ151IOTC51 CJieJJ,y10LI_ll1e: 

- 0I1 pa3pa60T31Ia C yLJeTOM peKOMeHJJ,aqHH BeJJ,yU.J;I1X CITeU;YiaJIIICTOB 

oTpacJrn; 

- B bICOKOKBanmjJ 111 \YI pona1-mhrtt npocjJecco12cKo-11 penoJJ,aBaTeJibCKHH cocTaB 

(KaHJJ,MJJ,aThl, JJ,OKTopa u ayK 11 PhD). 
- Bep,eTc5I. 06r1c11 vte na Tpex 5I.1bIKax (rocyJJ,apcTBeHHOM, pyccKoM H 

aI-IrJII1HCKOM); 

06ycrn10w,HeC5I HMCIOT B03MQ)KHOCTb BbiexaTb Ha CTa)KHpOBKY B 

pa3JIH1IHhie Hay-c-n-10- IIccJ1e;wBaTeJihc1rne ueHTQbI H ny3r:.1 6JIH)l(Hero H ,n;anI>Hero 

3apy6e)Kh51; 

- MaTepvraJihHO-Tex1IJ.1L1cc1<oe ocI-Ian!eHIIe o6Qa30BaTem.,Hoif rrporpaMMbI. 

CYIJlbHhle CTOQOIIf,J on: 
YLJeHbJMYI Kacj)eJJ,pbI Bb1nonH5IIOTC5I X03JJ,oronopHbie HHP H no 

roc6IOJ!,)KeTy B paMKax 11,eneBOH I-IaYLfHO-TeXHHLfCCKOH nporpaMMbl no 

pal!,IIOHaJibHOMY HCITOJ!b30BaIII1IO CblpbeBbIX pecypcoB nepepa6aTbIBaIOII(eH 

IT po Mbl 1lJ JI e HH 0 CT VI; 

- Dm<Topai-ITbl no 011 «8D0720 l Tex110Jiorm1 

npo,n;y1crorm yqacTBYIOT B nayYIIO-l1CCJie).],OB3TCJlbCKI1X 

rpaHTax. 

5. 3aMe'-iaI-ImI I peKoMenp,a u,1111 I KOMMeHTapHH 

3aMeL!3Hl1H HeT 

rrpOJJ,OBOJlbCTBeHHhIX 

pa6oTax, Hay1IHbIX 



3. 3aKJ110 1-IHTeJib lUHI l-f3CTh 

B uenoM, peL(eH3HpyeMa51 o6pa3oBaTeJlhH35I nporpaMMa, pa3pa6oTaHHa5I 11 
peamnyeMa5l YrmnepcHTCTOM 11MeH11 illar<apMMa ropo,LI,a CeMCH, OTBe11aeT 
OCHOBHbIM Tpe6onaHI15IM, IIco6xo,IJJ1MbTM Jl) l5l J(OCTmKer-nrn BbICOKOro ypoBH51 
KalfeCTBa I10J(I OTOJ3KI1 BbinYCKHl1KOB, a TaIOKe cnoco6C'rByeT cpopMHpOBaHHIO 
06w:11x 11 npocpecCHOI-IC1Jlbllb1X KOMfleTeHUHM rro BT>TweyKa3aHHOMY HanpaBJieHHIO 
110,r(IOTOBKH crreu11aJlI1CTOl3. 

- - --
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MccTo pa6oThI, ;_1,omKI-IOCTb, 

(11p11 1w;1w1uu yt1. cmene11b, 
peue1-I3eHTa 

)/t/. 36{!// Ue) 

PhD, 11.0. accou., npoclJeccopa 

I1re1-16aeB 
KacpeJ(pbI «TeXIIOJl01115l rmmeBbIX 11 

Ai1JlbIH 
rrepcpa6aTbl 133TOIJJ,HX npOH3130,LI,CTl3» 

Ka11p6eKOBH11 
1(33axcK01'0 arpoTeXHHY.ecr<aro 
HCCne,r~oBaTeJlbCKOIO yr-urnepCI1TeTa 
HMe1-rn C .CcH.dJYnnHHa 
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PhD, I1.0 . accou., npocpcccopa Kacpe1_1,pb1 
«TeXHOJl01H5I rrnw:enbIX l1 nepepa6aTb1BaIOW:HX 
npoH3BOJlCTB» K a3axcKoro 
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2. Аналитическое обоснование ОП  

 

2.1 Сведения об образовательной программе 

 

Образовательная программа разработана в соответствии с Национальными рамками квалификации и 

профессиональными стандартами, согласно Дублинским дескрипторам и Европейской рамке квалификаций. Типичный 

срок освоения образовательной программы докторантуры составляет 3 года.  
Основным критерием завершенности образовательного процесса является освоение не менее 180 кредитов, с 

присуждением степени   доктора философии (PhD) по образовательной программе 8D07201- Технология продовольственных 

продуктов. 

История подготовки научно-педагогических кадров на инженерно-технологическом факультете начинается с 90-

годов прошлого столетия. После получения независимости были открыты аспирантура, докторантура и 

диссертационный совет по защите кандидатских и докторских диссертаций.  

После перехода на трехуровневую подготовку была организована подготовка PhD- докторов наук, а с 2016 года 

функционирует диссертационный совет по защите докторских- PhD диссертаций по специальностям 8D07201- 

«Технология продовольственных продуктов» и 8D07202 – «Пищевая безопасность».  

По специальности «Технология продовольственных продуктов» осуществляется подготовка кадров по трем 

уровням бакалавр-магистр-доктор PhD. 

 Уникальностью программы докторантуры 8D07201- «Технология продовольственных продуктов» является 

традиционно сформировавшаяся система подготовки высококвалифицированных и конкурентоспособных на 

отечественном и международном рынке труда научно-педагогических кадров, обладающих профессиональными и 

научными компетенциями и навыками их реализации в практической и научной деятельности. А также наличие 

диссертационного совета по специальности 8D07201- «Технология продовольственных продуктов» с 2016 года. 

Преимуществом данной образовательной программы является наличие достаточной материально-технической 

базы, высококвалифицированного ППС с достаточным научно-педагогическим стажом, высокая остепененность ППС.  
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 План развития ОП осуществляется согласно стратегическому развитию Университета и основными 

национальными приоритетами развития науки и техники.  

 

  

2.2 Сведения об обучающихся 

 

Учебный год 

Основа обучения 

2024-2025 

учебный год 

2025-2026  

учебный год 

2026-2027 

учебный год 

Грант  4 - - 

Договор  - - - 

Всего 4 - - 

 

2.3 Внутренние и внешние условия для развития ОП 

Для подготовки обучающихся по ОП 8D07201-Технология продовольственных продуктов кафедра располагает 

современными учебно-научными лабораториями, техническими средствами обучения. Докторанты также пользуются 

материально-технической базой кафедр факультетов, Научного центра радиоэкологических исследований и  Научного 

центра «Агротехнопарк». 

На кафедре имеется 2 лекционных аудиторий (214.215) и 4 лабораторий (205, 206, 207, 208). Лекционные 

аудитории оснащены интерактивными досками и мониторами, лаборатории современными приборами и оборудованием.  

Лабораторные занятия и научные исследования обучающихся проводятся в учебных лабораториях «Технология 

пищевых продуктов», «Пищевая безопасность», «Лаборатория технологии общественного питания».  

Оснащение учебных лабораторий соответствует требованиям техники безопасности: в наличии имеются паспорта 

лабораторий, инструкции по технике безопасности, журнал по технике безопасности, первичные средства 

пожаротушения. Уровень оснащенности современным оборудованием учебно-лабораторных помещений достаточно 

высокий, что полностью соответствует целям и задачам подготовки специалистов. 

На основании договора  на базе СФ ТОО «Казахский научно-исследовательский институт перерабатывающей и 

пищевой промышленности» функционирует филиал кафедры. 
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Профессорско-преподавательский состав кафедры имеют персональные компьютеры и свободный доступ в 

Интернет. 

Реализация академической мобильности обучающихся и ППС, прохождение научных стажировок обучающимися 

осуществляется со следующими вузами РК и зарубежья как: НАО «Торайгыров университет», НАО «Кокшетауский 

университет имени Ш. Уалиханова, НАО «Казахский аграрно-технический университет им. С Сейфуллина», 

Кемеровский государственный университет, Новосибирский ГАУ, Алтайский ГТУ им. М.Ползунова, ФНЦ пищевых 

систем имени В.М. Горбатова и т.п. 

Внешние партнеры: ФГБНУ «Федеральный Алтайский научный центр агробиотехнологии» отделение «Сибирский 

научно-исследовательский институт сыроделия», г. Барнаул, Кемеровский государственный университет, г. Кемерово, 

Новосибирский государственный аграрный университет, г. Новосибирск, Пловдивский университет пищевых 

технологий, Болгария, Могилевский университет продовольствия, г. Могилев, Белоруссия. 

  

2.4 Сведения о ППС, реализующих образовательную программу 

 

ППС для обучающихся включает преподавателей с учеными степенями. Профессорско-преподавательский состав 

данной ОП соответствует квалификационным требованиям к лицензированию образовательной деятельности и обладает 

полноценными знаниями, владеет современной методикой преподавания, что позволяет организовать эффективный 

учебный процесс. Следовательно, ППС обеспечивает в полной мере качество образовательной программы.  

Реализацию образовательной программы 8D07201-Технология продовольственных продуктов на кафедре проводят   

9 преподавателей, в том числе 2 профессора, 7 ассоциированных профессоров. Остепененность кафедры составляет 65 

%. 

Прием на работу и распределение обязанностей осуществляется в соответствии с квалификационными 

требованиями, выдвигаемыми к ППС законодательными актами РК. Ежегодно проводится аттестация штатных ППС на 

заседаниях комиссии.  

Университет всеми силами ППС обеспечивает все необходимые условия для качественной работы в 

профессиональной среде. Так ежегодно проводятся социологические опросы, помогающие выявить наболевшие 

проблемы и находить пути решения их. 

Профессиональное и личностное развитие профессорско-преподавательского состава, самостоятельное повышение 

квалификации, приобретение знаний по преподаваемому курсу дисциплин, осуществляющих реализацию ОП 



7 

 

стимулируется следующими видами поощрении и надбавок к должностному окладу работников: за преподавание на 

английском языке; за прохождение стажировки или обучение за рубежом; за качество научных результатов; за 

выполнение административных функций; по результатам рейтинговой системы оценки деятельности преподавателя. 

От компетентности ППС зависит достижение высоких результатов в выполнении миссии, повышении престижа 

вуза, его конкурентоспособности.  ППС  ОП 8D07201- «Технология продовольственных продуктов»  обладает 

необходимым набором компетенций, необходимые для оценки знаний обучающихся.  ППС кафедры соответствуют 

квалификационным требованиям, прдъявляемым к работникам вуза. Новые компетенции ППС приобретаются 

посредством прохождения курсов повышения квалификации, стажировок. При прохождении повышение квалификации 

приобретаются профессионально-педагогические навыки, коммуникативные навыки, навыки ИКТ, дополнительная 

компетенция,  и др. С этой целью вуз также проводит внутривузовские курсы повышения квалификации и семинары, 

например, в зимний период 2024 г. были проведен семинар «Активные формы обучения» в рамках зимней школы, а 

также ежегодно согласно общему университетскому плану на курсы отправляются ППС, нуждающиеся в повышение 

профессиональных навыков. 

 

№ Показатели Ед.изм. 2024-2025  

учебный год 

2025-2026  

учебный год 

2026-2027  

учебный год 

1 Доля ППС с ученой степенью по 

ОП 
% 100 100 100 

 

 

 

2.5 Характеристика достижений ОП 

К достижениям ОП 8D07201-Технология продовольственных продуктов относятся планомерная подготовка 

научно-педагогических кадров и защита  докторских диссертаций: 

В декабре 2023 года на заседаниях диссертационного совета было  защищено  2 диссертаций по ОП «Технология 

продовольственных продуктов»: 

 - диссертационная работа Идырышева Б.А. на тему: «Өсімдік қоспасын қолдану арқылы функционалдық бағыттағы 

жартылай ет фабрикатының технологиясын әзірлеу»». Научный консультант – к.т.н., ассоц. профессор А.Н. Нургазезова. 
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- диссертационная работа Амирханова Ш.А. на тему «Трансмайлар құрамы төмендетілген ет өнімдерінің 

технологияларын жасау»». Научный консультант – к.т.н., и.о. ассоц.профессора А.К. Игенбаев.   

Выполняются научный проект по программно-целевому финансированию МНиВО РК на тему: «Разработка системы 

обеспечения безопасности пищевых продуктов в условиях длительного хранения на основе электрофизических и 

радиационных методов обработки» на 2023-2025 годы с объемом финансирования 450 млн тг. Научный руководитель -  

к.б.н., ассоциированный профессор Калибеккызы Ж.К.  

Выигран грант постдокторантуры Б.А. Идырышевым на тему :  AP22684076 «Разработка технологии мясного 

продукта функционального назначения с оптимизированным жирно-кислотным составом с использованием местного 

растительного сырья»  на 2024-2026 гг. 

Почти все докторанты к защите  имеют опубликованные научные статьи в рецензируемых журналах базы Scopus и 

Web of Science, в журналах из Перечня КОКСНВО МНВО РК и патенты на полезную модель. 

К достижениям ОП также относится функционирование на основании договора  филиала кафедры на базе СФ 

ТОО «Казахский научно-исследовательский институт перерабатывающей и пищевой промышленности», где докторанты 

проводят научные исследования и апробацию разработанных технологий. 

 

3. Основные задачи плана развития ОП 

Одним из требований к  планам  развития ОП является их соответствие миссии, стратегическим целям и задачам 

университета, наличие раздела по улучшению деятельности.  

           Проведенный  анализ показал, что реализация образовательных программ   осуществляет в соответствии с 

миссией,  стратегией развития университета, видением и ценностями организации образования. 

           План развития и цели ОП разработаны в соответствии с образовательной  политикой Республики Казахстан 

и Академической политики университета. Задачи, реализуемые в рамках ОП, направлены на выработку компетенций и 

практических навыков, необходимых для успешной работы в избранной сфере деятельности, обладание основными 

предметно- специализированными знаниями и личностными качествами, способствующими его социальной мобильности 

и устойчивости на рынке труда. 

Основные задачи плана развития ОП: 

1. Подготовка научно-педагогических кадров, отвечающих требованиям современного  рынка труда. 

2. Взаимодействие вуза с работодателями, с ведущими научными центрами и университетами для прохождения 

качественной стажировки докторантов 
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3. Выпуск конкурентоспособных специалистов со знанием профессионального иностранного языка и цифровой 

технологии. 

4. Повышение материально-технической базы и научно-исследовательского потенциала ОП 8D07201-

Технология продовольственных продуктов. 

 

 

4. Анализ рисков ОП  

1. Снижение контингента докторантов. 

2. Недостаточный уровень  академической мобильности обучающихся и ППС. 

3. Недостаточное количество преподавателей, владеющих иностранными языками. 

4. Моральный и материальный износ научных приборов и установок для выполнения исследований 

5. Недостаточное количество научных публикаций ППС в рецензируемых зарубежных журналах. 

6. Низкий уровень владения иностранными языками претендентов, поступающих в докторантуру. 

 

 

 

 

№ Наименование рисков Мероприятия по устранению 

1 Снижение контингента обучающихся по ОП  Усиление профориентационной работы среди выпускников 

магистратуры университета. 

2 Недостаточный уровень знаний языка для 

внедрения трехъязычного образования 
Создание условий для усиленной языковой подготовки ППС, 

путем обязательного посещения курсов изучения 

иностранных языков. Организация курсов по иностранным 

языкам для подготовки претендентов 

3 Снижение уровня трудоустройства  Целевое распределение докторантов 

4 Недостаточное развитие внешней и внутренней 

академической мобильности студентов и ППС 
Заключения договоров и меморандумов с ведущими вузами 

РК, ближнего и дальнего зарубежья 

5 Риск снижения остепененности ППС по ОП  Своевременная защита диссертаций докторантами и 

планомерная работа диссертационного совета 
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5. План мероприятий по развитию ОП 

 

№ Критерии Ожидамые результаты Е
д
. 

и
зм

. 

2
0

2
4
-

2
0

2
5

 

2
0

2
5
-

2
0

2
6

 

2
0

2
6
-

2
0

2
7

 

Направление 1. Учебно-методическое обеспечение 

 

1.1 

Обновление образовательной 

программы на основе 

профессиональных стандартов с 

учетом рекомендаций работодателей 

Проведение экспертизы Образовательной 

программы «технология 

продовольственных продуктов» с целью 

повышения практикоориентированности и 

развития профессиональных компетенций 

выпускников 

факт. 

- - 1 

1.2 

Мониторинг и обновление каталогов 

элективных дисциплин в соответствии 

с развитием ключевых и 

профессиональных компетенций, 

запросами рынка труда 

Улучшение качества содержания 

образовательных программ за счет 

включения элективных курсов 

направленных на развитие ключевых и 

профессиональных компетенций 

выпускников в соответствии с запросами 

рынка труда. 

факт. 

- - 1 

1.3 

Внедрение в учебный процесс 

современных технологий обучения, 

способствующих развитию 

познавательной активности, 

коммуникативной способности 

обучающихся 

Совершенствование качества 

преподавания учебных 

 дисциплин, с учетом новизны и 

разнообразия форм работ, 

способствующих развитию 

познавательной активности. 

факт. 

- - 1 
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1.3.1 

Внедрение в учебный процесс 

массовых открытых онлайн курсов 

(МООК) по образовательной 

программе 

Внедрение в учебный процесс дисциплин 

совершенствование качества преподавания 

учебных дисциплин, с учетом новизны и 

разнообразия форм работ, 

способствующих развитию 

познавательной активности. 

ед. 

- - - 

1.4 

Привлечение социальных партнеров и 

работодателей к разработке, 

экспертизе реализации 

образовательных программ 

Улучшение качества реализуемых 

образовательных программ с учетом 

запросов рынка и рекомендаций 

работодателей 

 

 

ед. 

- - 1 

1.5 
Разработка и внедрение элективных 

курсов на английском языке 

 

Внедрение в учебный процесс дисциплин 

на английском языке 

 

 

ед. 

- - 1 

1.6 

Проведение семинаров и круглых 

столов по применению 

инновационных технологий в учебный 

процесс 

Внедрение инновационных технологий в 

учебный процесс 

ед. 

- 1 1 

1.7 

Издание учебной, учебно-

методической и научной литературы 

по реализуемым ОП 

Совершенствование учебно-методической 

обеспеченности по дисциплинам 

реализуемых образовательных программ 

ед. 

- 1 1 
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1.8 

Заключение договоров с зарубежными 

и отечественными вузами - 

партнерами с целью развития 

академического обмена обучающихся 

всех уровней и ППС 

Создание базы зарубежных и 

отечественных ВУЗов – партнеров для 

развития академического обмена 

обучающихся всех уровней и 

профессорско-преподавательского состава 

ед. 

- - 1 

1.9 

Приглашение обучающихся из ВУЗов 

партнеров на обучение на семестр, 

краткосрочные стажировки, практику 

и др. 

Развитие международной узнаваемости 

образовательных программ, реализация 

программ академической мобильности 

обучающихся 

чел. 

- 1 1 

1.10 

Участие ППС и обучающихся в 

международных программах 

академического обмена 

Развитие международного сотрудничества 

с зарубежными университетами, 

реализующими образовательные 

программы по направлению  

 

чел. 

- 1 1 

1.11 

Развитие исходящей академической 

мобильности ППС и обучающихся по 

направлению 

Совершенствование образовательной 

программы на основе использования 

опыта реализации подобных программ в 

ведущих ВУЗов РК 

чел. 

- - 1 

Направление 2. Профессорско-преподавательский состав 

 

2.1 

Повышение профессионального 

уровня и подготовка научно-

педагогических кадров для реализации 

образовательных программ один раз в 

5 лет  

Доля ППС, прошедших повышение 

квалификации на республиканском уровне 

не менее 20% 

чел. 

1 1 1 

2.2 

Прохождение повышения 

квалификации, переподготовки, 

стажировки ППС на международном 

уровне 

Прохождение не менее 2-х преподавателей 

программы повышения квалификации, 

переподготовки, стажировки ППС на 

международном уровне 

чел. 

 1  
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2.3 

Продвижение публикаций трудов ППС 

в международных изданиях, 

индексируемых базами данных Web of 

Science и Scopus 

Увеличение доли ППС, опубликовавших 

результаты научных исследований в 

изданиях, индексируемых базами данных 

Web of Science и Scopus – не менее 30% от 

общего числа ППС 

% 

30 35 40 

2.4 

Привлечение к преподавательской и 

научной деятельности специалистов 

практической сферы деятельности 

Участие в реализации образовательных 

программ специалистов-практиков (не 

менее 20% специалистов) 

 

% 20 20 20 

Направление 3. Интернационализация образовательных программ 

 

3.1 

Заключение договоров по 

международному сотрудничеству с 

зарубежными ВУЗами 

Реализация совместных проектов, 

подготовка научных публикаций с 

зарубежными партнерами, создание баз 

для прохождения научных стажировок 

обучающихся  

ед. 

 1 1 

3.2 

Привлечение иностранных 

обучающихся для обучения по 

образовательной программе 

«Технология продовольственных 

продуктов» 

 

Увеличение количества иностранных 

обучающихся 

чел. 

- - - 

3.3 

Организация совместных научно -

практических мероприятий с 

международными партнерами 

Повышение эффективности научной и 

научно-методической деятельности ППС, 

обмен опытом с зарубежными партнерами 

ед. 

- 1 1 
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3.4 

Приглашение зарубежных 

специалистов для чтения лекций и 

консультаций по магистерским 

проектам и диссертациям 

Улучшение содержательного компонента 

образовательных программ на основе 

внедрения опыта зарубежных 

специалистов в реализации 

образовательных программ 

ед. 

- - 1 

3.5 

Расширение сотрудничества с 

передовыми зарубежными научно-

образовательными организациями с 

целью привлечения наиболее 

квалифицированных зарубежных 

специалистов к реализации 

образовательных программ 

Формирование ключевых и 

профессиональных компетенций в 

соответствии с практикой ведущих вузов 

чел. 

- - 1 

Направление 4. Материально-техническое обеспечение и цифровизация 

 

4.1 

Поэтапное оснащение учебных 

аудиторий техническими средствами 

обучения (проекторы, панели, 

интерактивные и мультимедийные 

доски, многофункциональные 

устройства, веб-камера, экран для 

проектора и т.д.) 

Оснащение закрепленных за кафедрой 

учебных аудиторий техническими 

средствами обучения (проекторы, панели, 

интерактивные и мультимедийные доски, 

многофункциональные устройства, веб-

камера, экран для проектора и т.д.) 

ед. 

- - 1 

4.2 

Проведение автоматизации 

образовательного процесса 

(тестирование, управление сессией, 

движение контингента студентов, 

деканат, кафедра, нагрузка ППС, 

расписание, библиотека, силлабусов) 

Управление информацией на основе 

автоматизации образовательного процесса 

(тестирование, управление сессией, 

движение контингента студентов, деканат, 

кафедра, нагрузка ППС, расписание, 

библиотека, силлабусов) 

факт. 

- - - 
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