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1.ВВЕДЕНИЕ
1.1.Общие данные

          Образовательная программа 7М07201 «Технология продовольственных продуктов» 
реализуемая университетом имени Шакарима города Семей Исследовательской школы 
пищевой инженерии  кафедры «Пищевые технологии»  по группе образовательных программ 
М111- «Производство продуктов питания» - разработана с учетом потребностей 
регионального рынка труда. 

     Образовательная программа регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, 
условия и технологии реализации образовательного процесса, оценку качества подготовки 
выпускника по данному направлению подготовки и содержит характеристику программы и 
направления профессиональной деятельности выпускника, результаты обучения и 
приобретаемые компетенции, организацию образовательного процесса, обеспечивающую 
качество подготовки обучающихся.
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 подготовке 

магистров научно-педагогического направления является освоение обучающимся не менее 
88 кредитов теоретического обучения, в том числе 6 кредитов педагогической практики, 13 
кредитов исследовательской практики, а также не менее 24 кредитов научно-
исследовательской работы магистранта, включая прохождение стажировки и выполнение 
магистерской диссертации, не менее 8 кредитов итоговой аттестации . Всего 120 кредитов.

     1.3.Типичный срок обучения:      2 года 



2.ПАСПОРТ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
2.1.Цель образовательной программы Подготовка конкурентоспособных специалистов, 

владеющих умениями и навыками 
организационно-управленческой, научно-
конструкторской деятельности в области 
технологии продовольственных продуктов с 
применением теоретической, практико-
ориентированной и научно-образовательных 
подходов.

2.2.Карта профиля подготовки в рамках образовательной программы 
Код и классификация области образования 7M07 - Инженерные, обрабатывающие и 

строительные отрасли
Код и классификация направления подготовки 7M072 - Производственные и обрабатывающие 

отрасли
Код в международной стандартной 
классификации образования

0720

Код и классификация группы образовательной 
программы

M111 - Производство продуктов питания

Код и наименование образовательной 
программы

7M07201 - Технология продовольственных 
продуктов (по областям применения)

2.3.Отличительные особенности ОП 
(двудипломная/совместная,  ОВПО-
партнер, Double major, инновационная)
2.4.Квалификационная характеристика выпускника
Присуждаемая  степень / квалификация Магистр технических наук по образовательной 

программе 7М07201 -Технология 
продовольственных продуктов

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

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

Могут занимать первичные должности: при 
научно-педагогической подготовке - в научно-
исследовательских учреждениях, вузах и 
колледжах: заведующего лабораторией, ведущего 
специалиста, научного сотрудника, преподавателя, 
специалиста-технолога в сфере производства, 
менеджера и специалиста управленческого 
аппарата предприятий пищевых производств

Уровень квалификации по ОРК (отраслевая 
рамка квалификации)

7

Область профессиональной деятельности Магистр технических наук по образовательной 
программе 7М07201 «Технология 
продовольственных продуктов» может работать в 
качестве: при научно-педагогической подготовке - 
в научно-исследовательских учреждениях, вузах и 
колледжах: заведующего лабораторией, ведущего 
специалиста, научного сотрудника, преподавателя, 
специалиста-технолога в сфере производства, 
менеджера и специалиста управленческого 
аппарата предприятий пищевых производств.



Объект профессиональной деятельности Объектами профессиональной деятельности 
выпускников магистратуры по научно-
педагогическому направлению являются вузы, 
колледжи; гимназии; научно-исследовательские 
институты; научно-производственные, 
сельскохозяйственные, проектные, экспертные, 
административные учреждения; предприятия 
пищевой и перерабатывающей промышленности; 
отраслевые лаборатории, подразделения, секции, 
секторы, департаменты при местных, областных и 
республиканских управленческих структурах, 
учреждения контрольно-аналитической службы, 
центры стандартизации и сертификации и т.д.

Виды профессиональной деятельности Выпускники магистратуры по образовательной 
программе 7М07201 «Технология 
продовольственных продуктов» могут выполнять 
следующие виды профессиональной 
деятельности:
при научно-педагогической подготовке:
- вести научно - и экспериментально-
исследовательские разработки, выполнять 
проектно-изыскательные работы, научно-
организационную деятельность на предприятиях 
пищевых производств;
- осуществлять научно-педагогическую 
деятельность в вузах, колледжах и других учебных 
заведениях системы образования; 
- методическую, работая в качестве методистов в 
отделах  образования.
Магистрант, окончивший профильную 
магистратуру, может заниматься научной и 
педагогической деятельностью только в случае 
освоении им цикла дисциплин педагогического 
профиля и прохождении педагогической 
практики. Данный цикл осваивается в течение 
дополнительного академического периода, по 
завершении которого ему выдается 
соответствующий сертификат к основному 
диплому.

2.5.Модель выпускника В результате освоения образовательной 
программы выпускник ОП 7М07201-Технология 
продовольственных продуктов  должен обладать 
следующими компетенциями:
1. Общекультурными:
- способностью к абстрактному мышлению, 
анализу, синтезу;
- способностью к профессиональному росту, к 
самостоятельному обучению новым методам 
исследования;
- способностью на практике использовать умения 
и навыки в организации исследовательских работ 
и в управлении коллективом.
2. Общепрофессиональные:
-    способностью к профессиональной 
эксплуатации современного технологического 
оборудования и научных приборов в соответствии 
с направлением подготовки;
- способностью использовать современные 
информационные технологии для сбора, 



обработки и распространения научной 
информации в области технологии 
продовольственных продуктов, 
способностью использовать баз данных, 
программные продукты и ресурсов Интернета для 
решения задач профессиональной 
деятельности;
3. Профессиональные:
- способностью планировать, организовывать и 
проводить научно-исследовательские работы в 
области технологии продовольственных 
продуктов, уметь проводить корректную 
обработку результатов экспериментов и делать 
обоснованные заключения и выводы;
- способностью создавать и совершенствовать 
технологии производства продовольственных 
продуктов; 
- способностью разрабатывать и 
совершенствовать технологические процессы 
производства продуктов питания растительного и 
животного происхождения
- способностью проектировать и осуществлять 
комплексные исследования с целью анализа 
качественных характеристик пищевых продуктов
- способностью представлять результаты 
выполненной работы в виде научно-технических 
отчетов, обзоров, научных докладов и публикаций 
с использованием современных возможностей 
информационных технологий;
- способностью организовывать, планировать и 
управлять производством; обрабатывать текущую 
производственную информацию, анализировать 
полученные данные и использовать их в 
управлении качеством продукции  
- способностью проводить опытно-
промышленные 
отработки технологий;
- способностью проводить контроль и 
идентификацию сырья, готовой продукции, 
осуществлять защиту прав интеллектуальной 
собственности



3.Модули и содержание образовательной программы

Модуль 1.Социолингвистическая и научно-педагогическая деятельность
Краткое описание содержания модуля

Способствует формированию социолингвистической компетенции и применению основополагающих научно-  
педагогических, управленческих, коммуникативных знаний и умений в профессиональной деятельности.

Дисциплины модуля
Иностранный язык (профессиональный) 

История и философия науки 

Педагогика высшей школы 

Психология управления 

Педагогическая практика    

Модуль 2. Современные технологии и методы анализа пищевой продукции, моделирование 
технологических процессов
Краткое описание содержания модуля

Данный модуль позволит обучающимся получить навыки проведения анализа продовольственного сырья, 
разработки технологии продуктов и моделирования технологических процессов, применения современных 
методов научных исследований, обработки и интерпретации экспериментальных данных

Дисциплины модуля
Инжиниринг малоотходных производств  

Инновации в упаковке пищевой продукции 

Микроструктурный, физико-химический анализ пищевой продукции   

Промышленная переработка вторичного сырья    

Разработка технологии продуктов для геродиетического питания 

Ресурсосберегающие, Green skills  технологии в пищевом инжиниринге  

Современные методы анализа  продовольственного сырья и продукции 

Современные миниперерабатывающие комплексы  

Технология безглютеновой продукции 

Безотходные технологии в птицеперерабатывающей отрасли 

Методология научных исследований 

Методы научных исследований 

Методы обработки экспериментальных данных 

Моделирование технологических процессов производства пищевых продуктов 

Научно-исследовательская работа магистранта, включая прохождение стажировки и выполнение магистерской 
диссертации (I) 

Организация и планирование экспериментов 

Системы имитационного моделирования  

Технологии белковых текстуратов 

Технология искусственных продуктов питания  

Фундаментальные, прикладные исследования в науке  

Модуль 3. Инновации в технологиях, продовольственная безопасность, защита 
интеллектуальной собственности
Краткое описание содержания модуля

Дисциплины данного модуля направлены на приобретение знаний, необходимых для формирования у 
магистранта научно методологических подходов в решении профессиональных вопросов при изучении 
инновационных технологий, пищевой безопасности сырья и продукции, позволит обучающимся получить 
навыки переработки овощей, фруктов, зерна, мяса, молока, рыбы, применении способов защиты 
интеллектуальной собственности

Дисциплины модуля
Генномодифицированные продукты питания, методы генной инженерии                                                



Защита интеллектуальной собственности  

Инновационные технологии переработки- мяса, молока, рыбы  

Контроль качества и безопасности продовольственного сырья 

Международное право в интеллектуальной собственности  

Научно-исследовательская работа магистранта, включая прохождение стажировки и выполнение магистерской 
диссертации (II) 

Основы НАСРР 

Патентоведение 

Пищевая безопасность сырья и продукции   

Современные технологии переработки  овощей, фруктов, зерна 

Технология биологически активных веществ и биологически активных добавок  

Исследовательская практика 

Научно-исследовательская работа магистранта, включая прохождение стажировки и выполнение магистерской 
диссертации (III) 

Итоговая аттестация
Краткое описание содержания модуля

Написание и защита магистерской диссертации.

Дисциплины модуля
Магистерская диссертация 



4.Сводная таблица по объему образовательной программы
«7M07201 - Технология продовольственных продуктов (по областям применения)»

Наименование дисциплины Цикл/
Комп.

Семестр Кредитов Всего 
часов

Лек. Пр./
Сем.

Лаб. СРОП СРО Форма контроля 
знаний

Модуль 1.Социолингвистическая и научно-педагогическая деятельность 
Иностранный язык (профессиональный) БД/ВК 1 3 90 30 20 40 Экзамен

История и философия науки БД/ВК 1 5 150 15 30 35 70 Экзамен

Педагогика высшей школы БД/ВК 1 3 90 15 15 20 40 Экзамен

Психология управления БД/ВК 1 3 90 15 15 20 40 Экзамен

Педагогическая практика   БД/ВК 3 6 180 Итоговая оценка по 
практике

Модуль 2. Современные технологии и методы анализа пищевой продукции, моделирование технологических процессов 
Инжиниринг малоотходных производств БД/КВ 1 5 150 15 30 35 70 Экзамен

Инновации в упаковке пищевой продукции БД/КВ 1 5 150 15 15 15 35 70 Экзамен

Микроструктурный, физико-химический анализ пищевой продукции  БД/КВ 1 5 150 15 15 15 35 70 Экзамен

Промышленная переработка вторичного сырья   БД/КВ 1 5 150 15 30 35 70 Экзамен

Разработка технологии продуктов для геродиетического питания БД/КВ 1 5 150 15 30 35 70 Экзамен

Ресурсосберегающие, Green skills  технологии в пищевом 
инжиниринге 

БД/КВ 1 5 150 15 30 35 70 Экзамен

Современные методы анализа  продовольственного сырья и 
продукции

БД/КВ 1 5 150 15 15 15 35 70 Экзамен

Современные миниперерабатывающие комплексы БД/КВ 1 5 150 15 30 35 70 Экзамен

Технология безглютеновой продукции БД/КВ 1 5 150 15 30 35 70 Экзамен

Безотходные технологии в птицеперерабатывающей отрасли ПД/КВ 2 5 150 15 15 15 35 70 Экзамен

Методология научных исследований ПД/ОК 2 5 150 15 15 15 35 70 Экзамен

Методы научных исследований ПД/КВ 2 5 150 15 30 35 70 Экзамен

Методы обработки экспериментальных данных ПД/КВ 2 5 150 15 15 15 35 70 Экзамен

Моделирование технологических процессов производства пищевых 
продуктов

ПД/КВ 2 5 150 15 15 15 35 70 Экзамен

Научно-исследовательская работа магистранта, включая 
прохождение стажировки и выполнение магистерской диссертации 
(I)

ПД/ВК 2 11 330 Итоговая оценка по 
практике

Организация и планирование экспериментов ПД/КВ 2 5 150 15 30 35 70 Экзамен

Системы имитационного моделирования ПД/КВ 2 5 150 15 15 15 35 70 Экзамен

Технологии белковых текстуратов ПД/КВ 2 5 150 15 15 15 35 70 Экзамен



Технология искусственных продуктов питания ПД/КВ 2 5 150 15 15 15 35 70 Экзамен

Фундаментальные, прикладные исследования в науке ПД/КВ 2 5 150 15 30 35 70 Экзамен

Модуль 3. Инновации в технологиях, продовольственная безопасность, защита интеллектуальной собственности 
Генномодифицированные продукты питания, методы генной 
инженерии                                               

ПД/КВ 3 5 150 15 15 15 35 70 Экзамен

Защита интеллектуальной собственности ПД/КВ 3 5 150 15 15 15 35 70 Экзамен

Инновационные технологии переработки- мяса, молока, рыбы ПД/ВК 3 5 150 15 15 15 35 70 Экзамен

Контроль качества и безопасности продовольственного сырья ПД/КВ 3 5 150 15 30 35 70 Экзамен

Международное право в интеллектуальной собственности ПД/КВ 3 5 150 15 15 15 35 70 Экзамен

Научно-исследовательская работа магистранта, включая 
прохождение стажировки и выполнение магистерской диссертации 
(II)

ПД/ВК 3 4 120 Итоговая оценка по 
практике

Основы НАСРР ПД/КВ 3 5 150 15 30 35 70 Экзамен

Патентоведение ПД/КВ 3 5 150 15 15 15 35 70 Экзамен

Пищевая безопасность сырья и продукции  ПД/КВ 3 5 150 15 30 35 70 Экзамен

Современные технологии переработки  овощей, фруктов, зерна ПД/КВ 3 5 150 15 15 15 35 70 Экзамен

Технология биологически активных веществ и биологически 
активных добавок 

ПД/КВ 3 5 150 15 15 15 35 70 Экзамен

Исследовательская практика ПД/ВК 4 13 390 Итоговая оценка по 
практике

Научно-исследовательская работа магистранта, включая 
прохождение стажировки и выполнение магистерской диссертации 
(III)

ПД/ВК 4 9 270 Итоговая оценка по 
практике

Итоговая аттестация 
Магистерская диссертация 4 8 240


































