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1.     Общие положения 

 

1.1. Настоящий Государственный образовательный стандарт по направлению 740300 

«Технология продукции и организация общественного питания» высшего 

профессионального образования разработан уполномоченным государственным органом в 

области образования Кыргызской Республики в соответствии с Законом «Об образовании» и 

иными нормативными правовыми актами Кыргызской Республики в области образования и 

утверждѐн в порядке, определѐнном Кабинетом Министров Кыргызской Республики. 

Выполнение настоящего Государственного образовательного стандарта является 

обязательным для всех вузов, реализующих профессиональные образовательные программы 

по подготовке магистров, независимо от форм собственности и ведомственной 

принадлежности. 

1.2. Термины, определения, обозначения, сокращения 

В настоящем Государственном образовательном стандарте высшего профессионального 

образования используются термины и определения в соответствии с Законом Кыргызской 

Республики "Об образовании" и международными договорами в сфере высшего 

профессионального образования, вступившими в силу в установленном законом порядке, 

участницей которых является Кыргызская Республика: 

• основная образовательная программа - совокупность учебно-методической 

документации, регламентирующей цели, ожидаемые результаты, содержание и организацию 

реализации образовательного процесса по соответствующему направлению подготовки; 

• направление подготовки - совокупность образовательных программ для 

подготовки кадров с высшим профессиональным образованием (специалистов, бакалавров и 

магистров) различных профилей, интегрируемых на основании общности фундаментальной 

подготовки; 

• профиль - направленность основной образовательной программы на конкретный 

вид и (или) объект профессиональной деятельности; 

• компетенция – заранее заданное социальное требование (норма) к 

образовательной подготовке ученика (обучаемого), необходимой для его эффективной 

продуктивной деятельности в определенной сфере; 

• бакалавр – уровень квалификации высшего профессионального образования, 

дающий право для поступления в магистратуру и осуществления профессиональной 

деятельности; 

• магистр – уровень квалификации высшего профессионального образования, 

дающий право для поступления в аспирантуру и (или) в базовую докторантуру (PhD/по 

профилю) и осуществления профессиональной деятельности; 

•  кредит - условная мера трудоемкости основной профессиональной 

образовательной программы; 

• результаты обучения - компетенции, приобретенные в результате обучения по 

основной образовательной программе/ модулю; 

• выравнивающие курсы – дисциплины, осваиваемые студентами – 

магистрантами, не имеющими базового образования по соответствующему направлению 

(специальности), в течение первого года обучения для приобретения базовых 

профессиональных знаний и компетенций, требуемых для освоения основной 

образовательной программы подготовки магистров по направлению; 

• общенаучные компетенции – представляют собой характеристики, являющиеся 

общими для всех (или большинства) видов профессиональной деятельности: способность к 

обучению, анализу и синтезу и т.д.; 

• инструментальные компетенции – включают когнитивные способности, 

способность понимать и использовать идеи и соображения; методологические способности, 

способность понимать и управлять окружающей средой, организовывать время, выстраивать 

стратегии обучения, принятия решений и разрешения проблем; технологические умения, 



 

 

умения, связанные с использованием техники, компьютерные навыки и способности 

информационного управления; лингвистические умения, коммуникативные компетенции; 

• социально-личностные и общекультурные компетенции – индивидуальные 

способности, связанные с умением выражать чувства и отношения, критическим 

осмыслением и способностью к самокритике, а также социальные навыки, связанные с 

процессами социального взаимодействия и сотрудничества, умением работать в группах, 

принимать социальные и этические обязательства; 

• профессиональный стандарт -  основополагающий документ, определяющий в 

рамках конкретного вида профессиональной деятельности требования к ее содержанию и 

качеству и описывающий качественный уровень квалификации сотрудника, которому тот 

обязан соответствовать, чтобы по праву занимать свое место в штате любой организации, вне 

зависимости от рода ее деятельности.  

1.3. Сокращения и обозначения  

В настоящем Государственном образовательном стандарте используются следующие 

сокращения: 

ГОС - Государственный образовательный стандарт; 

ВПО - высшее профессиональное образование; 

ООП - основная образовательная программа; 

УМО - учебно-методические объединения; 

ОК - общенаучные компетенции; 

ИК - инструментальные компетенции; 

ПК - профессиональные компетенции; 

СЛК - социально-личностные и общекультурные компетенции. 

 

 

2.       Область применения 
2.1. Настоящий Государственный образовательный стандарт высшего профессионального 

образования (далее - ГОС ВПО) представляет собой совокупность норм, правил и 

требований, обязательных при реализации ООП по направлению подготовки магистров 

740300 «Технология продукции и организация общественного питания» и является 

основанием для разработки учебной и организационно-методической документации, оценки 

качества освоения основных образовательных программ высшего профессионального 

образования всеми образовательными организациями высшего профессионального 

образования (далее — вузы) независимо от их форм собственности  и ведомственной 

принадлежности, имеющих лицензию по соответствующему направлению подготовки 

магистров на территории Кыргызской Республики. 

 2.2.   Основными пользователями настоящего ГОС ВПО по направлению 740300 

«Технология продукции и организация общественного питания» являются: 

 администрация и научно–педагогический (профессорско-преподавательский 

состав, научные сотрудники) состав вузов, ответственные в своих вузах за разработку, 

эффективную реализацию и обновление основных профессиональных образовательных 

программ с учетом достижений науки, техники и социальной сферы по данному 

направлению и уровню подготовки; 

 магистранты, ответственные за эффективную реализацию своей учебной 

деятельности по освоению основной образовательной программы вуза по данному 

направлению и уровню подготовки; 

 объединения специалистов и работодателей в соответствующей сфере 

профессиональной деятельности; 

 учебно–методические объединения и советы, обеспечивающие разработку 

основных образовательных программ по поручению центрального государственного органа 

исполнительной власти в сфере образования Кыргызской Республики; 

 государственные органы исполнительной власти, обеспечивающие 

финансирование высшего профессионального образования; 



 

 

 уполномоченные государственные органы исполнительной власти, 

обеспечивающие контроль за соблюдением законодательства в системе высшего 

профессионального образования; 

 аккредитационные агентства, осуществляющие, аккредитацию 

образовательных программ и организаций в сфере высшего профессионального образования. 

 

  

2.3.    Требования к уровню подготовленности абитуриентов. 

2.3.1. Уровень образования абитуриента, претендующего на получение высшего 

профессионального образования с присвоением квалификации «магистр», - высшее 

профессиональное образование с присвоением квалификации «бакалавр» или высшее 

профессиональное образование с присвоением квалификации «специалист». 

2.3.2.  Абитуриент должен иметь документ государственного образца о высшем 

профессиональном образовании с присвоением квалификации «бакалавр» или высшем 

профессиональном образовании с присвоением квалификации «специалист». 

 

3.Общая     характеристика     направления     подготовки. 

3.1. В Кыргызской Республике по направлению   подготовки 740300 «Технология 

продукции и организация общественного питания» реализуются следующие: 

- ООП ВПО по подготовке бакалавров;  

- ООП ВПО по подготовке магистров.  

Выпускникам   вузов, полностью   освоившим   ООП   ВПО   по подготовке бакалавров 

и успешно прошедшим государственную итоговую аттестацию в установленном порядке, 

выдается диплом о высшем образовании с присвоением квалификации «бакалавр». 

Выпускникам вузов, полностью освоившим ООП ВПО по подготовке магистров и 

успешно прошедшим государственную итоговую аттестацию в установленном порядке, 

выдается диплом о высшем образовании с присвоением квалификации «магистр». 

Профили ООП ВПО в рамках направления подготовки магистров определяются вузом 

на основе отраслевых/секторальных рамок квалификаций (при наличии). 

3.2. Нормативный срок освоения ООП ВПО подготовки магистров по направлению 

740300 «Технология продукции и организация общественного питания» на базе среднего 

общего или среднего профессионального образования при очной форме обучения составляет 

не менее 6 лет, на базе высшего профессионального образования, подтвержденного 

присвоением квалификации «бакалавр», - не менее 2 лет. 

Сроки освоения ООП ВПО по подготовке магистров на базе высшего 

профессионального образования, подтвержденного присвоением квалификации «бакалавр», 

по очно-заочной (вечерней) и заочной формам обучения, а также в случае сочетания 

различных форм обучения, увеличиваются вузом на полгода относительно установленного 

нормативного срока освоения при очной форме обучения. 

Сроки освоения ООП ВПО по подготовке магистров на базе полного высшего 

профессионального образования с присвоением квалификации «специалист» составляют не 

менее одного года. 

Для абитуриентов с высшим профессиональным образованием по неродственным 

направлениям подготовки бакалавров и специальностям, срок освоения образовательной 

программы увеличивается за счет освоения выравнивающих курсов, формирующих базовые 

профессиональные знания и компетенции ООП ВПО по подготовке магистров по 

соответствующему направлению. 

При обучении по индивидуальному учебному плану вне зависимости от формы 

получения образования срок обучения устанавливается вузом самостоятельно. 

При обучении по индивидуальному учебному плану лиц с ограниченными 

возможностями здоровья, вуз вправе продлить срок по сравнению со сроком, установленным 

для соответствующей формы получения образования. 



 

 

Иные нормативные сроки освоения ООП ВПО по подготовке магистров 

устанавливаются Кабинетом Министров Кыргызской Республики. 

3.3. Общая трудоемкость освоения ООП подготовки магистров на базе среднего 

общего или среднего профессионального образования при очной форме обучения составляет 

не менее 360 кредитов и на базе высшего профессионального образования, подтвержденного 

присвоением квалификации «бакалавр», составляет не менее 120 кредитов. 

Трудоемкость ООП ВПО по очной форме обучения за учебный год равна не менее 60 

кредитам. 

Трудоемкость одного семестра равна не менее 30 кредитам (при двухсеместровом 

построении учебного процесса). 

Один кредит эквивалентен 30 часам учебной работы студента (включая его 

аудиторную, самостоятельную работу и все виды аттестации). 

Трудоемкость ООП по очно - заочной (вечерней) и заочной формам обучения, а также 

в случае сочетания различных форм обучения за учебный год составляет не менее 48 

кредитов. Трудоемкость завершающего года обучения определяется с учетом необходимости 

обеспечения общей трудоемкости ООП. 
 

3.4. Цели ООП ВПО по направлению подготовки 740300 «Технология продукции и 

организация общественного питания» в области обучения и воспитания личности.  

3.4.1. В области обучения целью ООП ВПО по направлению подготовки 740300 

«Технология продукции и организация общественного питания» является подготовка 

магистров, способных осуществлять инновационную профессиональную деятельность в 

области образования и научных исследований, в сфере пищевой промышленности, услуг 

общественного питания, управления и торговли по организации и управлению 

производством пищевых продуктов, внедрению инновационных систем и технологий 

питания, обладающих универсальными и профессиональными компетенциями, 

способствующими их социальной мобильности и функциональной устойчивости на рынке 

труда.  

3.4.2. В области воспитания личности целью ООП ВПО по направлению подготовки 740300 

«Технология продукции и организация общественного питания» является формирование 

социально-личностных качеств студентов: целеустремленности, организованности, 

трудолюбия, ответственности, гражданственности, коммуникативности, толерантности, 

повышения общей культуры. 

 

 

3.5.    Область профессиональной деятельности выпускников 

Область    профессиональной    деятельности    выпускников    по 

направлению подготовки 740300 «Технология продукции и организация общественного 

питания»  включает:  

• Производство пищевых продуктов; 

• Управление; 

• Сервис и оказание услуг населению; 

• Оптовая и розничная торговля; 

• Логистика (Складирование и хранение пищевого сырья и продуктов); 

• Образование и научные исследования. 

Выпускники могут осуществлять профессиональную деятельность в других областях и 

(или) сферах профессиональной деятельности при условии соответствия уровня их 

образования и полученных компетенций требованиям к квалификации работника. 

 

 

3.6 Объекты профессиональной деятельности выпускников  

Объектами    профессиональной   деятельности    выпускников   по направлению 

подготовки являются: 

 государственная политика по обеспечению пищевой безопасности, здорового 



 

 

питания населения; 

 управление и администрирование предприятием/сетью предприятий питания; 

 процесс проектирования и запуска предприятий перерабатывающей 

промышленности; 

 инновационные средства, способы и методы создания конкурентоспособной 

продукции;   

 цифровые технологии в производстве продуктов питания;    

 продовольственное сырье растительного и животного происхождения; 

 продукция питания различного назначения; 

 нормативно-техническая документация, методы и средства испытаний и 

контроля качества сырья и готовой продукции питания;  

 технологическое оборудование предприятий общественного питания;  

 учебно-методическая документация, образовательный процесс, обучающиеся; 

 научные проекты, методы сбора и анализа данных, экспертные заключения. 

3.7 Виды профессиональной деятельности выпускников: 

• производственно-технологическая; 

• научно-исследовательская; 

• организационно-управленческая; 

• проектно-технологическая; 

• педагогическая. 

Конкретные виды профессиональной деятельности, к которым в основном готовится 

выпускник, должны определять содержание его образовательной программы, 

разрабатываемой вузом на основании соответствующего профессионального стандарта (при 

наличии) или совместно с заинтересованными работодателями. 

 

 

3.8.   Задачи     профессиональной     деятельности     выпускников  

Задачи профессиональной деятельности магистра: 

производственно-технологическая деятельность: 

-  организация мероприятий по повышению эффективности использования сырьевых 

ресурсов, внедрение прогрессивных технологий для выработки готовых изделий с заданным 

составом и свойствами с учетом научно-технической информации, отечественного и 

зарубежного опыта в сфере производства продуктов общественного питания; 

-  анализ проблемных производственных ситуаций, решение проблемных задач и 

вопросов на основе применения инновационных подходов, поиска путей и разработки 

способов решения нестандартных производственных задач; 

-  разработка способов снижения трудоемкости производства продуктов общественного 

питания, позволяющих повысить производительность труда; 

-  организация эффективной системы контроля качества сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции на базе стандартных и сертификационных испытаний; 

научно-исследовательская деятельность: 

-  сбор, обработка, анализ, систематизация и обобщение научно-технической 

информации, зарубежного и отечественного опыта по направлению исследований, выбор 

методов и средств решения практических задач; 

-  разработка новых технологий и технологических решений для производства 

продуктов общественного питания; 

-  разработка новых методик проведения исследований свойств сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции, позволяющих создавать современные информационно-измерительные 

комплексы для проведения контроля качества; 

-  создание математических моделей, позволяющих исследовать и оптимизировать 

параметры технологического процесса производства и улучшать качество готовых изделий; 



 

 

- разработка программ и проведение научных исследований; анализ и презентация 

результатов на научных конференциях, форумах, семинарах; 

- управление результатами научно-исследовательской деятельности и коммерциализации 

прав на объекты интеллектуальной собственности; 

организационно-управленческая деятельность: 

- организация работы коллектива исполнителей, принятие исполнительских решений в 

условиях спектра мнений, определение порядка выполнения работ, оценка стратегических 

групповых показателей; 

- организация работ по разработке и совершенствованию технологии производства 

продуктов общественного питания, поиск рациональных решений при создании новых видов 

продукции с учетом требований качества и стоимости, безопасности и экологической 

чистоты, подготовка заявок на изобретения и оформление патентных документов; 

-  организация работы по промышленной безопасности, профилактике 

производственного травматизма, профессиональных заболеваний, предотвращению 

экологических нарушений; 

- реализация систем управления качеством технологии производства продуктов питания 

из сырья растительного и животного происхождения на основе принципов и стандартов 

международных моделей качества (ISO, HAССP и др.); 

проектно-технологическая деятельность: 

- разработка проектов нормативно-технической и технологической документации 

предприятий на основе использования информации и нормативно-технического обеспечения 

проектной деятельности; 

- разработка проектов предприятий общественного питания с использованием 

современных методов и средств проектирования; 

- 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;  

- проведение маркетинга и подготовка бизнес плана выпуска и реализации 

перспективных и конкурентоспособных продуктов, оценка производственных и 

непроизводственных затрат на обеспечение требуемого качества продуктов, разработка и 

реализация планов и программ организации инновационной деятельности на 

предприятии/сети предприятий; 

педагогическая деятельность:  

- проектирование ГОС, образовательных программ и индивидуальных образовательных 

траекторий, программ учебных дисциплин и курсов на основе изучения научной, 

технической и научно-методической литературы, а также собственных результатов 

исследований; 

-  формирование профессионально-нравственных качеств и отношения с учетом 

возрастных и индивидуальных особенностей обучающихся; 

- постановка и модернизация отдельных лабораторных работ и практикумов по 

дисциплинам направления; 

- организация и проведение отдельных видов аудиторных учебных занятий, включая 

лабораторные и практические, а также обеспечение научно-исследовательской работы 

студентов. 

 

4.      Общие требования к условиям реализации ООП 

4.1. Общие требования к правам и обязанностям вуза при реализации ООП. 



 

 

4.1.1 Вузы самостоятельно разрабатывают ООП по направлению подготовки. ООП 

разрабатывается на основе соответствующего ГОС по направлению подготовки Кыргызской 

Республики и утверждается ученым советом вуза. 

Вузы обязаны не реже одного раза в 5 лет обновлять ООП с учетом развития науки, 

культуры, экономики, техники, технологий и социальной сферы, придерживаясь 

рекомендаций по обеспечению гарантии качества образования в вузе, заключающихся: 

-в разработке стратегии по обеспечению качества подготовки выпускников; 

-в мониторинге, периодическом рецензировании образовательных программ; 

-в разработке объективных процедур оценки уровня знаний и умений студентов, 

компетенций выпускников на основе четких согласованных критериев; 

-в обеспечении качества и компетентности преподавательского состава; 

-в обеспечении достаточными ресурсами всех реализуемых образовательных 

программ, контроле эффективности их использования, в том числе путем опроса обучаемых; 

-в регулярном проведении самообследования по согласованным критериям для 

оценки своей деятельности (стратегии) и сопоставления с другими образовательными 

учреждениями; 

-в информировании общественности о результатах своей деятельности, планах, 

инновациях. 

4.1.2. Оценка качества подготовки магистров и выпускников должна включать их 

текущую, промежуточную и итоговую государственную аттестацию. Базы оценочных 

средств разрабатываются и утверждаются вузом. 

Требования к аттестации магистров и выпускников, к содержанию, объему и 

структуре выпускных квалификационных работ определяются вузом с учетом Положения об 

итоговой государственной аттестации выпускников вузов. 

4.1.3. При разработке ООП должны быть определены возможности вуза в 

формировании социально-личностных компетенций выпускников (например, компетенций 

социального взаимодействия, самоорганизации и 

самоуправления, системно-деятельного характера). Вуз обязан сформировать 

социокультурную среду вуза, создать условия, необходимые для всестороннего развития 

личности. 

Вуз обязан способствовать развитию социально-воспитательного компонента учебного 

процесса, включая развитие студенческого самоуправления, участие магистров в работе 

общественных организаций, спортивных и творческих клубов, научных студенческих 

обществ. 

4.1.4. ООП вуза должна содержать дисциплины по выбору магистра. Порядок 

формирования дисциплин по выбору магистра устанавливает ученый совет вуза. 

4.1.5. Вуз обязан обеспечить магистрам реальную возможность участвовать в 

формировании своей программы обучения. 

4.1.6. Вуз обязан ознакомить магистров с их правами и обязанностями при 

формировании ООП, разъяснить, что избранные магистрами дисциплины становятся для них 

обязательными, а их суммарная трудоемкость не должна быть меньше, чем это 

предусмотрено учебным планом. 

4.2. Общие требования к правам и обязанностям магистра при 

реализации ООП. 

4.2.1. Магистры имеют право в пределах объема учебного времени, отведенного на 

освоение учебных дисциплин по выбору магистра, предусмотренных ООП, выбирать 

конкретные дисциплины. 

4.2.2. При формировании своей индивидуальной образовательной траектории 

магистрант имеет право получить консультацию в вузе по выбору дисциплин и их влиянию 

на будущий профиль подготовки (специализацию). 

4.2.3. В целях достижения результатов при освоении ООП в части развития СЛК 

магистры обязаны участвовать в развитии студенческого самоуправления, работе 



 

 

общественных организаций, спортивных и творческих клубов, научных студенческих 

обществ. 

4.2.4. Магистры обязаны выполнять в установленные сроки все задания, 

предусмотренные ООП вуза. 

4.3. Максимальный объем учебной нагрузки магистра устанавливается 45 часов в 

неделю, включая все виды его аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной 

работы. 

Объем аудиторных занятий в неделю при очной форме обучения определяется ГОС с 

учетом уровня ВПО и специфики направления подготовки и составляет не менее 25% от 

общего объема, выделенного на изучение каждой учебной дисциплины. 

4.4. При очно-заочной (вечерней) форме обучения объем аудиторных занятий должен 

быть не менее 16 часов в неделю. 

4.5. При заочной форме обучения магистру должна быть обеспечена возможность 

занятий с преподавателем в объеме не менее 160 часов в год. 

4.6. Общий объем каникулярного времени в учебном году должен составлять не менее 

7 недель, в том числе не менее двух недель в зимний период и 4-недельный последипломный 

отпуск). 

 

 

5. Требования к ООП подготовки магистров 

5.1.    Требования к результатам освоения ООП подготовки магистров 

 

Выпускник по направлению подготовки 740300 «Технология продукции и организация 

общественного питания» с присвоением квалификации «магистр» в соответствии с целями 

основной образовательной программы и задачами профессиональной деятельности, 

указанными в п.п. 3.4. и 3.8. настоящего ГОС ВПО, должен обладать следующими 

компетенциями: 

а) универсальные компетенции: 
- общенаучными (ОК): 
- способен анализировать и решать стратегические задачи, направленные на развитие 

ценностей гражданского демократического общества, обеспечение социальной 
справедливости, решение мировоззренческих, социально и личностно значимых проблем на 
основе междисциплинарных и инновационных подходов (ОК-1); 

-инструментальными (ИК): 
-  способен вести профессиональные дискуссии на уровне профильных и смежных 

отраслей на одном из иностранных языков (ИК-1); 
-  способен производить новые знания с использованием информационных технологий 

и больших данных для применения в инновационной и научной деятельности (ИК-2); 
- социально-личностными и общекультурными (СЛК): 
- способен организовать деятельность экспертных/ профессиональных групп/ 

организаций для достижения целей (СЛК-1); 

б) профессиональными (ПК): 

производственно-технологическая деятельность: 

- способен устанавливать и определять приоритеты в области управления 

производственным процессом, управлять информацией в области производства продукции 

предприятий питания, планировать эффективную систему контроля производственного 

процесса и прогнозировать его эффективность с учетом государственной политики в области 

пищевой безопасности и здорового питания (ПК-1); 

 

- способен оценивать эффективность затрат на реализацию производственного 

процесса по установленным критериям, устанавливать и определять приоритеты в области 

разработки и внедрения системы качества и безопасности продукции производства, способен 

анализировать и оценивать информацию, процессы и деятельность предприятия (ПК-2); 

 



 

 

- способен разрабатывать и внедрять системы качества и безопасности продукции 

производства, оценивать риски в области обеспечения качества и безопасности продукции 

производства, снабжения, хранения и движения продукции (ПК-3); 

 

- способен контролировать степень достижения целей и выполнения задач в части 

логистических процессов на предприятии, устанавливать и определять приоритеты в области 

управления процессами продаж (ПК-4); 

 

- способен разрабатывать новый ассортимент продукции питания различного 

назначения, организовать ее выработку в производственных условиях (ПК-5); 

 

научно-исследовательская деятельность: 

- способен использовать глубоко специализированные профессиональные 

теоретические и практические знания для проведения исследований, свободно пользоваться 

современными методами интерпретации данных экспериментальных исследований и 

новейшими достижениями техники и технологии для решения научных и практических задач 

(ПК-6); 

- способен разрабатывать методики проведения исследования свойств сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции питания, позволяющих создавать информационно-

измерительные комплексы для проведения экспресс-контроля (ПК-7); 

- способен создавать модели, позволяющие исследовать и оптимизировать параметры 

производства продуктов питания, улучшать качество продукции и услуг (ПК-8); 

- способен выполнять лабораторные и производственные исследования с 

использованием современной техники и методов исследования свойств сырья и продуктов 

питания, в составе коллектива ставить задачи исследования, выбирать методы 

экспериментальной работы, интерпретировать и представлять результаты научных 

исследований (ПК-9); 

- способен осуществлять анализ результатов научных исследований, внедрять 

результаты исследований и разработок на практике, способен составлять и оформлять 

научно-техническую документацию, научные отчеты, рефераты, публикации и участвовать в 

публичных обсуждениях (ПК-10). 

организационно-управленческая деятельность: 

- способен планировать и управлять деятельностью и развитием 

коллектива/коллективов по созданию и продвижению продуктов питания и услуг, управлять 

информацией при разработке и контроле исполнения бюджета, оказывать влияние на 

формирование и проведение финансовой, учетной, инвестиционной и кредитной политики 

предприятия и анализировать показатели бухгалтерской отчетности в соответствии с 

законодательством (ПК-11); 

- способен вести переговоры при заключении договоров по кредитованию и 

инвестированию, общаться с владельцем предприятия и ответственными работниками и 

организовывать работу исполнителей, находить и принимать управленческие решения в 

области организации и нормировании труда предприятий питания (ПК-12); 

- способен прогнозировать будущие результаты деятельности предприятия и 

разрабатывать его стратегию, оценивать экономические, политические, социальные, 



 

 

культурные, технологические и финансовые составляющие, способные повлиять на 

стратегию предприятия питания (ПК-13); 

проектно-технологическая деятельность: 

- способен планировать этапы работ и контролировать реализации проектов 

строительства и реконструкции предприятий питания (ПК-14);  

способен разрабатывать бизнес-планы и проводить маркетинговые исследования с 

целью организации производства новых, конкурентоспособных продуктов питания (ПК-15); 

- способен использовать современные методы анализа пищевых систем и работать на 

соответствующих приборах и оборудовании (ПК-16); 

 – способен оценивать риски и осуществлять контроль технологических процессов 

производства продуктов питания с целью обеспечения их экологической и биологической 

безопасности (ПК-17); 

педагогическая деятельность:  

- способен проектировать образовательные программы и индивидуальные 

образовательные траектории, программы учебных дисциплин и курсов на основе изучения 

научной, технической, научно-методической литературы и собственных результатов 

исследований в соответствие с требованиями национальной рамки квалификаций, 

профессиональных стандартов и ГОС (ПК-18). 

- способен планировать, организовать и управлять учебными занятиями и научно-

исследовательской работой, использовать методы отбора материала для преподавания и 

исследования, образовательные и цифровые технологии, приемы и методы воспитания, 

принципы управления процессом обучения в образовательных организациях (ПК-19); 

- способен формировать профессионально-нравственные качества и отношения с 

учетом возрастных и индивидуальных особенностей студентов (ПК-20); 

При разработке образовательной программы подготовки магистра все универсальные 

компетенции, а также профессиональные компетенции, отнесенные к тем видам 

профессиональной деятельности, на которые ориентирована данная программа, включатся в 

набор требуемых результатов обучения программы. В процессе подготовки обучающийся 

может приобрести другие (специальные профессиональные) компетенции, связанные с 

конкретным профилем его подготовки. 

Профиль определяется дополнительными специальными профессиональными 

компетенциями в количестве не более 5 наименований и определяется вузом 

самостоятельно. Перечень профилей утверждается УМО. Перечни дополнительных 

компетенций определяются на основании национальной рамки квалификаций, 

отраслевых/секторальных рамок квалификаций и профессиональных стандартов (при 

наличии). 

 

5.2 Требования к структуре ООП подготовки магистров 

 

Структура ООП подготовки магистров включает следующие блоки: 

Блок 1: «Дисциплины (модули)» 

Блок 2: «Практика» 

Блок 3: «Государственная итоговая аттестация» 



 

 

 

Структура ООП подготовки магистров Объем ООП 

подготовки 

магистров и ее 

блоков в кредитах 

Блок 1 Дисциплины (модули) 

I. Общенаучный цикл 

II. Профессиональный цикл 

Итого: 

 

 20-30 

40-60 

60-90 

Блок 2 Практика 20-40 

Блок 3 Государственная итоговая аттестация  10-20 

Объем ООП ВПО по подготовке магистров 120 

 

 

Вуз разрабатывает ООП подготовки магистров в соответствии с требованиями ГОС и 

несет ответственность за достижение результатов обучения в соответствии с национальной 

рамкой квалификаций.  

Набор дисциплин (модулей) и их трудоемкость, которые относятся к каждому блоку 

ООП подготовки магистров, вуз определяет самостоятельно в установленном для блока 

объеме, с учетом требований к результатам ее освоения, в виде совокупности результатов 

обучения, предусмотренных национальной рамкой квалификаций. 

5.2.1. Блок 2 «Практика» включает учебную практику (ознакомительная, 

технологическая, научно-исследовательская работа) и производственную (проектная, 

эксплуатационная, педагогическая, научно-исследовательская работа) практику. 

Вуз вправе выбрать один или несколько типов практики, также может установить 

дополнительный тип практики в пределах установленных кредитов. 

5.2.2. Блок 3 «Государственная итоговая аттестация» включает подготовку к сдаче и 

сдачу государственных экзаменов, выполнение и защиту выпускной квалификационной 

работы (если вуз включил выпускную квалификационную работу в состав итоговой 

государственной аттестации). 

5.2.3. В рамках ООП подготовки магистров выделяется обязательная и элективная 

часть. 

К обязательной части ООП подготовки магистров относятся дисциплины и практики, 

обеспечивающие формирование общенаучных, универсальных, социально-личностных, 

общекультурных и профессиональных компетенций, с учетом уровней национальной рамки 

квалификаций. 

Объем обязательной части, без учета государственной аттестации, должен составлять 

не более 50% общего объема ООП подготовки магистров. 

В элективной части ООП подготовки магистров студенты могут выбрать дисциплины 

по соответствующему направлению, также допускается выбор дисциплин из ООП 

подготовки магистров других направлений. 

5.2.4. Вуз должен предоставлять лицам с ограниченными возможностями здоровья (по 

их заявлению) возможность обучения по ООП подготовки магистров, учитывающей 

особенности их психофизического развития, индивидуальных возможностей и, при 

необходимости, обеспечивающей коррекцию нарушений развития и социальную адаптацию 

указанных лиц. 

 

5.3. Требования к условиям реализации ООП подготовки магистров 

5.3.1. Кадровое обеспечение учебного процесса 

Реализация основной образовательной программы подготовки магистров должна 

обеспечиваться квалифицированными педагогическими кадрами, причем доля дисциплин, 

лекции по которым читаются преподавателями, имеющими ученые степени кандидата или 

доктора наук, должна составлять не менее 60 % от общего количества дисциплин. 



 

 

Общее руководство научным содержанием и образовательной частью магистерской 

программы должно осуществляться профессором или доктором наук; один профессор или 

доктор наук может осуществлять подобное руководство не более чем двумя магистерскими 

программами; по решению ученого совета вуза руководство магистерскими программами 

может осуществляться и кандидатами наук, имеющими ученое звание доцента. 

Непосредственное руководство студентами-магистрантами осуществляется научными 

руководителями, имеющими ученую степень и (или) ученое звание или из числа 

руководителей и (или) работников организации, деятельность которых связана с 

реализуемой ООП магистратуры (имеющих стаж работы в данной профессиональной 

области не менее 5 лет); один научный руководитель может руководить не более чем 5 

студентами-магистрантами (определяется ученым советом вуза). 

5.3.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение учебного процесса 

Реализация основных образовательных программ подготовки магистров должна 

обеспечиваться доступом каждого студента к базам данных и библиотечным фондам, 

формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) ООП. 

Для студентов должна быть обеспечена возможность оперативного обмена 

информацией с отечественными и зарубежными вузами, предприятиями и организациями. 

Образовательная программа вуза должна включать лабораторные практикумы и 

практические занятия (определяются с учетом формируемых компетенций). 

Должен быть обеспечен доступ к электронным ресурсам библиотечного фонда не менее 

10 журналов, публикующие результаты научных исследований и инноваций в 

соответствующих областях профессиональной деятельности (по профилю подготовки).   

При использовании электронных изданий вуз должен обеспечить каждого магистранта 

для выполнения исследовательской и самостоятельных работ рабочим местом в 

компьютерном классе с выходом в Интернет не менее 10 часов в неделю в соответствии с 

объемом изучаемых дисциплин. 

 

5.3.3 Материально-техническое обеспечение учебного процесса 

Вуз, реализующий ООП подготовки магистров, должен располагать материально-

технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторной, дисциплинарной 

и междисциплинарной подготовки, практической     и     научно-исследовательской     работы     

магистров, предусмотренных учебным планом вуза, соответствующей действующим 

санитарным и противопожарным правилам и нормам. 

Вуз должен иметь минимально-необходимый перечень материально-технического 

обеспечения для реализации образовательной программы магистратуры:  

-  аудитории, оснащенные современными стендами, наглядными пособиями, 

интерактивной доской, приборами, мультимедиа-проектором;  

-  компьютерные кабинеты, оснащенные необходимым количеством современных 

компьютеров, объединенных в единную локальную сеть и оснащенных интернетом, в том 

числе беспроводным Wi Fi.  

Минимальные требования к МТБ и информационному обеспечению для реализации 

универсальных компетенций выпускников технических направлений: 

1) наличие аудиторий, лабораторий  и их оснащение: 

 по современным автоматизированным системам проектирования (наглядные пособия, 

персональные компьютеры 1:6); 

 лаборатории для проведения научно-исследовательских работ  (наглядные пособия, 

приборы); 

2) наличие других помещений: 

 электронная библиотека, читальный зал с выходом в интернет;  

3) наличие столовой и медпункта. 

Перечень минимально-необходимого материально-технического обеспечения для 

реализации профессионального цикла ООП магистратуры включает в себя специальные 



 

 

лаборатории, позволяющие изучать производственные и технологические процессы получения 

продукции общественного питания: 

- физико-химическая лаборатория по специальным дисциплинам, оснащенная приборами для 

проведения физико-химических анализов (термостат, иономер, фотоэлектроколориметр, 

центрифуга, сушильный аппарат, прибор Чижовой, рефрактометр, водяная баня, муфельная 

печь, аквадистиллятор, рН-метр и т.д), реактивами, инвентарем и лабораторной посудой; 

- мини-ресторан для организации производства и обслуживания для проведения 

практических и лабораторных занятий; 

- лаборатория по технологии производства полуфабрикатов и продукции питания для 

приготовления продукции, оснащенная специальным малогабаритным технологическим 

оборудованием (тестомесильная машина, духовая печь, производственные электроплиты, 

электротен, холодильник, микроволновая печь, столы производственные, мясорубка, 

фритюрница и т.д.), инвентарем и инструментами; 

- база действующих предприятий общественного питания, гостиничных комплексов для 

прохождения всех видов практик, формирующих практические компетенции у студентов в 

соответствии с профилем ООП вуза. 

 

5.3.4. Оценка качества подготовки выпускников.  
Оценка качества освоения ООП должна включать текущий контроль успеваемости, 

промежуточную аттестацию обучающихся и итоговую государственную аттестацию 

выпускников. 

 Конкретные формы и процедуры текущего и промежуточного контроля знаний по 

каждой дисциплине разрабатываются вузом самостоятельно и доводятся до сведения 

обучающихся в течение первого месяца обучения по соответствующей дисциплине.  

 Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений 

поэтапным требованиям соответствующей ООП (текущий контроль успеваемости и 

промежуточная аттестация) создаются фонды оценочных средств, включающие типовые 

задания, контрольные работы, тесты и методы контроля, позволяющие оценить знания, 

умения и уровень приобретенных компетенций. Фонды оценочных средств разрабатываются 

и утверждаются вузом.  

 Вузом должны быть созданы условия для максимального приближения программ 

текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся к условиям их 

будущей профессиональной деятельности - для чего кроме преподавателей конкретной 

дисциплины в качестве внешних экспертов должны активно привлекаться работодатели, 

преподаватели, читающие смежные дисциплины.  

 Обучающимся должна быть предоставлена возможность оценивания содержания, 

организации и качества учебного процесса в целом, а также работы отдельных 

преподавателей.  

   Государственная итоговая аттестация» включает подготовку к сдаче и сдачу 

государственных экзаменов, выполнение и защиту выпускной квалификационной работы 

(если вуз включил выпускную квалификационную работу в состав итоговой государственной 

аттестации). 

 Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы, 

а также требования к государственному экзамену определяются высшим учебным 

заведением. 
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в области техники и технологии при базовом вузе – Кыргызском государственном 

техническом университете им. И.Раззакова. 
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