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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

1.1 Основная профессиональная образовательная программа высшего образования (далее – 
ОПОП ВО), реализуемая в ФГБОУ ВО «Тюменский индустриальный университет», разработана в 
соответствии со следующими нормативными документами: 

• Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» от 29 декабря 2012 г. 

№ 273-ФЗ; 

• Федеральный государственный образовательный стандарт высшего образования – бака-

лавриат по направлению подготовки 19.03.01 Биотехнология, утвержденный приказом Минобрна-

уки РФ от 10 августа 2021 года № 736 (далее - ФГОС ВО);  

1.2 Программа реализуется в очной форме обучения. 

1.3 Срок получения образования по программе составляет: 

в очной форме обучения 4 года. 

1.4 Объем программы составляет 240 зачетных единиц. 1 зачетная единица соответствует 

36 академическим часам. 

1.5 Объем программы, реализуемый за один учебный год, составляет: 

в очной форме обучения: 1 курс 60 з.е.; 2 курс 60 з.е, 3 курс 60 з.е.; 4 курс 60 з.е. 

1.6 Программа реализуется на государственном языке Российской Федерации. 

1.7 Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы,  - -      бакалавр. 

 

2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКОВ ОПОП ВО 
 

2.1 Области, сферы профессиональной деятельности, в которых выпускники, освоившие 

программу, могут осуществлять профессиональную деятельность. 

22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака (в сферах: функци-

ональных пищевых продуктов (включая лечебные, профилактические и детские), пищевых ингре-

диентов, в том числе витаминов и функциональных смесей; производства биотехнологической 

продукции для пищевой промышленности). 

2.2 Типы задач профессиональной деятельности, к решению которых готовятся выпускни-

ки. 

– организационно-управленческий; 

– производственно-технологический. 

2.3 Перечень основных объектов (или областей знания) профессиональной деятельности 

выпускников. 

– микроорганизмы, клеточные культуры животных и растений, ферменты, биологически 

активные вещества, эмульгаторы, стабилизаторы;  

– приборы и оборудование для исследования физико-химических, органолептических, 

микробиологических свойств используемых микроорганизмов, клеточных культур и получаемых с 

их помощью вещества в лабораторных и промышленных условиях;  

– биотехнологические производства и продукция, полученная с помощью таких методов;  

– установки и оборудование для проведения биотехнологических процессов;  

– средства контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции. 

2.4  Перечень профессиональных стандартов (далее – ПС), соответствующих профессио-

нальной деятельности выпускников: 

– ПС 22.004 Профессиональный стандарт «Специалист в области биотехнологий продук-

тов питания», утвержденный приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Фе-

дерации от 24 сентября 2019 г. № 633н. 

 Перечень профессиональных стандартов (далее – ПС), соответствующих дополнитель-

ной квалификации в профессиональной деятельности выпускников: 

 ПС 07.007 «Специалист по процессному управлению», Приказ Минтруда России от 

17.04.2018 № 248н. 

     2.5. Перечень основных задач профессиональной деятельности выпускников (Таблица 1.1 и 1.2). 

 

 

 



Таблица 1.1 

Квалифика-

ция 

Область профессиональной 

деятельности 

Типы задач про-

фессиональной 

деятельности 

Задачи профессиональной 

деятельности 

Объекты профессиональной 

деятельности или области 

знаний 

Основ-

ная ква-

лифика-

ция 

22 Пищевая промыш-

ленность, включая про-

изводство напитков и 

табака (в сферах: про-

изводства пищевого 

белка, ферментных 

препаратов, пребиоти-

ков, пробиотиков, син-

биотиков, функцио-

нальных пищевых про-

дуктов (включая лечеб-

ные, профилактические 

и детские), пищевых 

ингредиентов, в том 

числе витаминов и 

функциональных сме-

сей; глубокой перера-

ботки пищевого сырья; 

производства биотех-

нологической продук-

ции для пищевой про-

мышленности) 

организационно-

управленческий 
 организация производ-

ства и эффективной рабо-

ты трудового коллектива 

на основе современных 

методов управления про-

изводством биотехноло-

гической продукции для 

пищевой промышленно-

сти; 

 организация работ по 

проведению испытаний, 

внедрению и применению 

инновационных техноло-

гий для повышения эф-

фективности технологи-

ческих процессов произ-

водства биотехнологиче-

ской продукции для пи-

щевой промышленности; 

 организация производ-

ства и эффективной рабо-

ты трудового коллектива 

на основе современных 

методов управления про-

изводством биотехноло-

гической продукции для 

пищевой промышленно-

сти. 

- микроорганизмы, клеточ-

ные культуры животных и 

растений, ферменты, биоло-

гически активные химиче-

ские вещества;  

- приборы и оборудование 

для исследования свойств 

используемых микроорга-

низмов, клеточных культур и 

получаемых с их помощью 

веществ в лабораторных и 

промышленных условиях; 

- биотехнологические произ-

водства и продукция, полу-

ченная с помощью таких ме-

тодов;  

- установки и оборудование 

для проведения биотехноло-

гических процессов;  

- средства контроля качества 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции. 

 

22 Пищевая промыш-

ленность, включая про-

изводство напитков и 

табака (в сферах: про-

изводства пищевого 

белка, ферментных 

препаратов, пребиоти-

ков, пробиотиков, син-

биотиков, функцио-

нальных пищевых про-

дуктов (включая лечеб-

ные, профилактические 

и детские), пищевых 

ингредиентов, в том 

числе витаминов и 

функциональных сме-

сей; глубокой перера-

ботки пищевого сырья; 

производства биотех-

нологической продук-

ции для пищевой про-

мышленности) 

производственно-

технологический 
 входной и технологи-

ческий контроль качества 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции для 

организации рациональ-

ного ведения технологи-

ческого процесса произ-

водства в целях разработ-

ки мероприятий по по-

вышению эффективности 

производства биотехно-

логической продукции 

для пищевой промыш-

ленности. 

 Учет сырья и готовой 

продукции на базе стан-

дартных и сертификаци-

онных испытаний произ-

водства биотехнологиче-

ской продукции для пи-

щевой промышленности в 

целях обеспечения нор-

мативов выхода готовой 

продукции в соответствии 

с технологическими ин-

струкциями. 

 Контроль технологи-

ческих параметров и ре-

жимов производства био-

технологической продук-

ции для пищевой про-

мышленности на соответ-

ствие требованиям техно-

- микроорганизмы, клеточ-

ные культуры животных и 

растений, ферменты, биоло-

гически активные химиче-

ские вещества;  

- приборы и оборудование 

для исследования свойств 

используемых микроорга-

низмов, клеточных культур и 

получаемых с их помощью 

веществ в лабораторных и 

промышленных условиях; 

- биотехнологические произ-

водства и продукция, полу-

ченная с помощью таких ме-

тодов;  

- установки и оборудование 

для проведения биотехноло-

гических процессов;  

- средства контроля качества 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции. 

-  



логической и эксплуата-

ционной документации. 

 Внедрение систем 

управления качеством, 

безопасностью и просле-

живаемостью производ-

ства биотехнологической 

продукции для пищевой 

промышленности в целях 

обеспечения требований 

технических регламентов 

к видам пищевой продук-

ции. 

 Разработка мероприя-

тий по предупреждению и 

устранению причин брака 

продукции на основе дан-

ных технологического 

контроля качества сырья, 

полуфабрикатов и гото-

вой продукции в процессе 

производства биотехно-

логической продукции 

для пищевой промыш-

ленности  

 Контроль над соблю-

дением технологической 

дисциплины в цехах и 

правильной эксплуатаци-

ей технологического обо-

рудования по производ-

ству биотехнологической 

продукции для пищевой 

промышленности. 

 

Таблица 1.2 
Дополнительная  

квалификация 

Наименование вида профессиональной дея-

тельности 

Основная цель вида профессиональной деятельно-

сти 

Специалист по 

процессному 

управлению 

Деятельность по анализу, регламентирова-

нию, проектированию, оптимизации, автома-

тизации, внедрению и контролю процессов и 

административных регламентов организаций 

Повышение эффективности деятельности организа-

ций путем разработки и усовершенствования их 

процессов и административных регламентов, в том 

числе с использованием современных информаци-

онных и телекоммуникационных технологий 

 
  

3. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
 

В результате освоения программы у выпускников сформированы следующие компетенции. 
3.1 Универсальные компетенции выпускников (УК) и индикаторы их достижения (ИДК)  (Таблица 

2. 

Таблица 2 

Наименование кате-

гории (группы) УК 

Код и наименование 

УК 

Код и наименование индика-

тора достижения УК 

Дисциплины, практики, формирующие 

результаты обучения, 

соотносимые с ИДК УК 

Системное и 

критическое мышле-

ние 

 

 

 

 

УК-1. Способен осу-

ществлять поиск, кри-

тический анализ и 

синтез информации, 

применять системный 

подход для решения 

поставленных задач 

УК-1.1. Осуществляет выбор 

актуальных российских и за-

рубежных источников, а также 

поиск, сбор и обработку ин-

формации, необходимой для 

решения поставленной задачи 

Математика; 

Начертательная геометрия; 

Цифровая культура; 

Теория решения изобретательских задач; 

Физика; 

Химия; 

Введение в профессию; 

Системы искусственного интеллекта; 

Интеллектуальные средства автоматиза-

ции; 

Инструменты веб-коммуникаций; 



 Качество и безопасность продоволь-

ственных и непродовольственных това-

ров 

УК-1.2. Систематизирует и 

критически анализирует ин-

формацию, полученную из 

разных источников, в соответ-

ствии с требованиями и усло-

виями задачи 

Математика; 

Начертательная геометрия; 

Цифровая культура; 

Теория решения изобретательских задач; 

Физика; 

Химия; 

Системы искусственного интеллекта; 

Интеллектуальные средства автоматиза-

ции; 

Качество и безопасность продоволь-

ственных и непродовольственных това-

ров 

УК-1.3. Использует методики 

системного подхода при реше-

нии поставленных задач 

Математика; 

Цифровая культура; 

Теория решения изобретательских задач; 

Физика; 

Теоретическая механика; 

Химия; 

Интеллектуальные средства автоматиза-

ции; 

Качество и безопасность продоволь-

ственных и непродовольственных това-

ров 

Разработка и реали-

зация проектов 

УК-2. Способен опре-

делять круг задач в 

рамках поставленной 

цели и выбирать оп-

тимальные способы их 

решения, исходя из 

действующих право-

вых норм, имеющихся 

ресурсов и ограниче-

ний  
 

УК-2.1. Проводит анализ по-

ставленной цели и формулиру-

ет совокупность взаимосвя-

занных задач, которые необхо-

димо решить для ее достиже-

ния 

Математика; 

Начертательная геометрия; 

Теория решения изобретательских задач; 

Физика; 

Теоретическая механика; 

Химия; 

Основы проектирования пищевых и био-

технологических производств; 

Технологическое производство на пред-

приятиях различных типов; 

Повышение конкурентоспособности пер-

сонала на предприятиях питания; 

Основы организации, планирования и 

производственной деятельности пред-

приятий питания; 

Интеллектуальные средства автоматиза-

ции; 

Операционный менеджмент в производ-

ственных и сервисных компаниях; 

Инструменты системы «бережливое про-

изводство»; 

Понятие системного подхода. Теория 

ограничений. Быстрореагирующее про-

изводство; 

Гибкие подходы в управлении компани-

ей; 

Качество и безопасность продоволь-

ственных и непродовольственных това-

ров; 

Методы управления качеством 

УК-2.2. Выбирает оптималь-

ный способ решения задач, 

исходя из имеющихся ресур-

сов и ограничений 

Математика; 

Начертательная геометрия; 

Цифровая культура; 

Экономика; 

Теория решения изобретательских задач; 

Физика; 

Теоретическая механика; 

Химия; 

Технологическое предпринимательство; 

Правовая культура; 

Технологическое производство на пред-



приятиях различных типов; 

Повышение конкурентоспособности пер-

сонала на предприятиях питания; 

Основы организации, планирования и 

производственной деятельности пред-

приятий питания; 

Интеллектуальные средства автоматиза-

ции; 

Операционный менеджмент в производ-

ственных и сервисных компаниях; 

Инструменты системы «бережливого 

производства»; 

Понятие системного подхода. Теория 

ограничений. Быстрореагирующее про-

изводство; 

Гибкие подходы в управлении компани-

ей 

Качество и безопасность продоволь-

ственных и непродовольственных това-

ров; 

Методы управления качеством 

УК-2.3. Анализирует действу-

ющее законодательство и пра-

вовые нормы, регулирующие 

область профессиональной 

деятельности 

Теория решения изобретательских задач; 

Физика; 

Теоретическая механика; 

Правовая культура; 

Технологическое производство на пред-

приятиях различных типов; 

Повышение конкурентоспособности пер-

сонала на предприятиях питания; 

Основы организации, планирования и 

производственной деятельности пред-

приятий питания; 

Интеллектуальные средства автоматиза-

ции;  

Операционный менеджмент в производ-

ственных и сервисных компаниях; 

Инструменты системы «бережливое про-

изводство»; 

Понятие системного подхода. Теория 

ограничений. Быстрореагирующее про-

изводство; 

Гибкие подходы в управлении компани-

ей; 

Качество и безопасность продоволь-

ственных и непродовольственных това-

ров; 

Методы управления качеством 

Командная работа и 

лидерство 

УК-3. Способен осу-

ществлять социальное 

взаимодействие и реа-

лизовывать свою роль 

в команде 

УК-3.1. Осознает функции и 

роли членов команды, соб-

ственную роль в команде. 

Проектная деятельность; 

Ценность клиентского опыта; 

Методы управления качеством; 

Проектный практикум; 

Интеллектуальные средства автоматиза-

ции 

УК-3.2. Устанавливает контак-

ты в процессе социального 

взаимодействия. 

Проектная деятельность; 

Ценность клиентского опыта; 

Методы управления качеством; 

Проектный практикум 

УК-3.3. Выбирает стратегию 

поведения в команде в зависи-

мости от условий. 

Проектная деятельность; 

Ценность клиентского опыта; 

Методы управления качеством; 

Проектный практикум; 

Интеллектуальные средства автоматиза-

ции 

Коммуникация УК-4. Способен осу-

ществлять деловую 

коммуникацию в уст-

ной и письменной 

УК-4.1. Демонстрирует умение 

вести обмен деловой инфор-

мацией в устной и письменной 

формах на государственном 

Основы российской государственности; 

Технический иностранный язык; 

Проектная деятельность; 

Ценность клиентского опыта; 



формах на государ-

ственном языке Рос-

сийской Федерации и 

иностранном(ых) язы-

ке(ах) 

языке Проектный практикум 

 

УК-4.2. Демонстрирует умение 

вести обмен деловой инфор-

мацией в устной и письменной 

формах не менее чем на одном 

иностранном языке 

Иностранный язык; 

Технический иностранный язык; 

Ценность клиентского опыта 

 

УК-4.3. Использует современ-

ные информационно- комму-

никационные средства в про-

цессе деловой коммуникации 

Иностранный язык; 

Технический иностранный язык; 

Основы российской государственности; 

Ценность клиентского опыта; 

Проектная деятельность; 

Проектный практикум 

Межкультурное вза-

имодействие 

УК-5. Способен вос-

принимать межкуль-

турное разнообразие 

общества в социально-

историческом, этиче-

ском и философском 

контекстах 

УК-5.1.Понимает закономер-

ности и особенности социаль-

но - исторического развития 

различных культур в этиче-

ском и философском кон-

текстах. 

История России; 

Философия; 

Основы российской государственности 

 

УК-5.2. Понимает и воспри-

нимает разнообразие общества 

в социально-историческом, 

этическом и философском 

контекстах. 

История России; 

Философия 

 

УК-5.3. Демонстрирует навы-

ки общения в мире культурно-

го многообразия с использова-

нием этических норм поведе-

ния. 

История России; 

Философия 

 

УК-5.4. Сознательно выбирает 

ценностные ориентиры и 

гражданскую позицию; аргу-

ментированно обсуждает и 

решает проблемы мировоз-

зренческого, общественного и 

личностного характера. 

   

Основы российской государственности 

 

Самоорганизация и 

саморазвитие (в том 

числе здоровьесбе-

режение) 

УК-6. Способен 

управлять своим вре-

менем, выстраивать и 

реализовывать траек-

торию саморазвития 

на основе принципов 

образования в течение 

всей жизни 

УК-6.1. Эффективно управляет 

собственным временем. 

Проектная деятельность; 

Философия; 

Здоровьесберегающие технологии; 

Управление проектами по внедрению 

изменений на предприятии питания 

 

УК-6.2. Планирует траекторию 

своего профессионального 

развития и предпринимает 

шаги по еѐ реализации. 

Проектная деятельность; 

Философия; 

Здоровьесберегающие технологии; 

Управление проектами по внедрению 

изменений на предприятии питания 

 

УК-6.3. Использует предо-

ставляемые возможности для 

приобретения новых знаний и 

навыков. 

Проектная деятельность; 

Философия; 

Здоровьесберегающие технологии 

УК-7. Способен под-

держивать должный 

уровень физической 

подготовленности для 

обеспечения полно-

ценной социальной и 

профессиональной 

деятельности 

УК-7.1. Понимает роль и зна-

чение физической культуры и 

спорта в жизни человека и об-

щества. 

Физическая культура и спорт; 

Общая физическая подготовка; 

Прикладная физическая культура; 

Адаптивная физическая культура; 

Здоровьесберегающие технологии; 

 

УК-7.2. Применяет на практи-

ке разнообразные средства 

физической культуры и спор-

та, туризма для сохранения и 

укрепления здоровья и психо-

физической подготовки.  

Физическая культура и спорт; 

Здоровьесберегающие технологии; 

Общая физическая подготовка; 

Прикладная физическая культура; 

Адаптивная физическая культура; 

 

УК-7.3. Использует средства и 

методы физического воспита-
Физическая культура и спорт; 

Здоровьесберегающие технологии; 



ния для профессионально- 

личностного развития, физи-

ческого самосовершенствова-

ния, формирования здорового 

образа и стиля жизни. 

Общая физическая подготовка; 

Прикладная физическая культура; 

Адаптивная физическая культура; 

 

Безопасность жизне-

деятельности 

УК-8. Способен созда-

вать и поддерживать в 

повседневной жизни и 

в профессиональной 

деятельности безопас-

ные условия жизнеде-

ятельности для сохра-

нения природной сре-

ды, обеспечения 

устойчивого развития 

общества, в том числе 

при угрозе и возник-

новении чрезвычай-

ных ситуаций и воен-

ных конфликтов 

УК-8.1. Идентифицирует угро-

зы (опасности) природного и 

техногенного происхождения 

для жизнедеятельности чело-

века. 

Безопасность жизнедеятельности; 

  Основы биотехнологии; 

Микробиология; 

Санитария и гигиена биотехнологиче-

ских производств 

УК-8.2. Поддерживает  без-

опасные условия  жизнедея-

тельности, выявляет признаки, 

причины и условия  возникно-

вения чрезвычайных ситуаций. 

Безопасность жизнедеятельности; 

  Основы биотехнологии; 

Биохимия; 

Микробиология; 

Санитария и гигиена биотехнологиче-

ских производств  

УК-8.3. Оценивает вероятность 

возникновения потенциальной 

опасности и принимает меры 

по ее   предупреждению. 

Безопасность жизнедеятельности; 

  Основы биотехнологии; 

Биохимия; 

Микробиология; 

Санитария и гигиена биотехнологиче-

ских производств  

УК 8.4 Использует знания 

строевой, огневой и стрелко-

вой подготовки в случае воз-

никновения военной угрозы 

Физическая культура и спорт 

 

УК 8.5 Применяет правовые 

основы воинской обязанности 

и военной службы 

Правовая культура 

 

УК 8.6 Понимает основные 

направления социально-

экономического, политическо-

го и военно-технического раз-

вития Российской Федерации 

История России 

 

Экономическая 

культура, в том чис-

ле финансовая гра-

мотность 

УК-9. Способен при-

нимать обоснованные 

экономические реше-

ния в различных обла-

стях жизнедеятельно-

сти.  

 

УК-9.1. Понимает основные 

законы и закономерности 

функционирования экономики, 

необходимые для решения 

профессиональных задач. 

Экономика; 

Технологическое предпринимательство; 

   Планирование, управление и контроль 

биотехнологических производств 

УК-9.2. Применяет экономи-

ческие знания при выполнении 

практических задач 

Экономика; 

Технологическое предпринимательство; 

Планирование, управление и контроль 

биотехнологических производств 

УК-9.3. Использует основные 

положения и методы экономи-

ческих наук при решении про-

фессиональных задач. 

Экономика; 

Технологическое предпринимательство; 

Планирование, управление и контроль 

биотехнологических производств 

Гражданская пози-

ция 

УК-10 Способен фор-

мировать нетерпимое 

отношение к проявле-

ниям экстремизма, 

терроризма, коррупци-

онному поведению и 

противодействовать 

им в профессиональ-

ной деятельности 

УК-10.1. Понимает значение 

основных правовых категорий, 

сущность экстремизма и тер-

роризма, причины их возник-

новения и степень влияния на 

развитие общества 

Правовая культура 

 

УК-10.2. Знает законодатель-

ство в сфере противодействия 

коррупции, демонстрирует 

антикоррупционные стандарты 

поведения 

Правовая культура  

 

УК-10.3 Идентифицирует и 

оценивает социальные риски 

экстремистского, террористи-

ческого и коррупционного 

поведения, готов противодей-

ствовать им в профессиональ-

ной деятельности 

Правовая культура 

 

 



3.2 Общепрофессиональные компетенции выпускников (ОПК) и индикаторы их достижения (Таб-

лица 3). 

Таблица 3 

Наименование ка-

тегории (группы) 

ОПК 

Код и наимено-

вание ОПК 

Код и наименование индикатора до-

стижения ОПК 

Дисциплины, практики, фор-

мирующие результаты обуче-

ния, соотносимые с ИДК ОПК 

Естественно-научная 

подготовка  

ОПК-1. Способен 

изучать, анализи-

ровать, использо-

вать биологические 

объекты и процес-

сы, основываясь на 

законах и законо-

мерностях матема-

тических, физиче-

ских, химических и 

биологических 

наук и их взаимо-

связях 

 

ОПК 1.1 Изучает биологические объекты 

и процессы, основываясь на законах и за-

кономерностях математических, физиче-

ских, химических и биологических наук и 

их взаимосвязях 

Основы биотехнологии; 

Биохимия; 

Микробиология; 

Процессы и аппараты; 

Учебная практика (Ознакоми-

тельная практика); 

Производственная практика 

(Технологическая практика) 

 

ОПК.1.2. Анализирует биологические 

объекты и процессы, основываясь на зако-

нах и закономерностях математических, 

физических, химических и биологических 

наук и их взаимосвязях 

Основы биотехнологии; 

Биохимия; 

Микробиология;  

Процессы и аппараты; 

Учебная практика (Ознакоми-

тельная практика); 

Производственная практика 

(Технологическая практика) 

 

ОПК.1.3. Использует биологические объ-

екты и процессы, основываясь на законах 

и закономерностях математических, физи-

ческих, химических и биологических наук 

и их взаимосвязях 

Основы биотехнологии; 

Микробиология;  

Учебная практика (Ознакоми-

тельная практика); 

Производственная практика 

(Технологическая практика) 

 

ОПК.Я-1.1 Демонстрирует знание основ-

ных законов естественных и математиче-

ских наук для решения типовых задач  

Математика;  

Физика;  

Теоретическая механика; 

Химия 

Информационная 

среда и цифровая 

экономика 

ОПК-2. Способен 

осуществлять по-

иск, хранение, об-

работку и анализ 

профессиональной 

информации из 

различных источ-

ников и баз дан-

ных, представлять 

ее в требуемом 

формате с исполь-

зованием инфор-

мационных, ком-

пьютерных и сете-

вых технологий, 

включая проведе-

ние расчетов и мо-

делирование, с 

учетом основных 

требований ин-

формационной 

безопасности 

ОПК-2.1 Использует процессы, методы 

поиска, сбора, хранения, обработки, пред-

ставления, распространения информации и 

способы осуществления таких процессов и 

методов (информационные технологии); 

современные инструментальные среды, 

программно-технические платформы и 

программные средства, в том числе систе-

мы искусственного интеллекта, использу-

емые для решения задач профессиональ-

ной деятельности, и принципы их работы 

Учебная практика (Ознакоми-

тельная практика); 

Системы искусственного интел-

лекта 

ОПК-2.2. Использует современные ин-

формационно-коммуникационные сред-

ства и проводит расчеты и осуществляет 

моделирование, с учетом основных требо-

ваний информационной безопасности ин-

теллектуальные технологии, инструмен-

тальные среды, программно-технические 

платформы и программные средства для 

решения задач профессиональной дея-

тельности; анализировать профессиональ-

ные задачи, выбирать и использовать под-

ходящие информационные технологии 

Учебная практика (Ознакоми-

тельная практика); 

 

ОПК-2.3. Демонстрирует навыки работы с 

данными с помощью информационных 

технологий; навыками применения совре-

менных информационно-

коммуникационных и интеллектуальных 

технологий, инструментальных сред, про-

граммно-технических платформ и про-

граммных средств для решения задач про-

Учебная практика (Ознакоми-

тельная практика); 

 



фессиональной деятельности 

ОПК.Я-2.1 Обладает знаниями современ-

ных информационных технологий и мето-

дов их использования 

Цифровая культура 

 

ОПК-3. Способен 

принимать участие 

в разработке алго-

ритмов и про-

грамм, пригодных 

для практического 

применения в сфе-

ре своей професси-

ональной деятель-

ности 

ОПК-3.1 Использует процессы, методы 

поиска, сбора, хранения, обработки, 

предоставления, распространения инфор-

мации и способы осуществления таких 

процессов и методов (информационные 

технологии); логику построения и прин-

ципы функционирования современных 

языков программирования и языков рабо-

ты с базами данных, сред разработки ин-

формационных систем и технологий, 

принципы разработки алгоритмов и ком-

пьютерных программ; современные языки 

программирования и языки работы с база-

ми данных, среды разработки информаци-

онных систем и технологий 

Введение в профессию; 

Учебная практика (Ознакоми-

тельная практика); 

 

ОПК-3.2 Использует языки программиро-

вания и языки работы с базами данных, 

среды разработки информационных си-

стем и технологий, исходя из имеющихся 

задач; применяет современные языки про-

граммирования для разработки ориги-

нальных алгоритмов и компьютерных 

программ, пригодных для практического 

применения, вести базы данных и инфор-

мационные хранилища, применяет совре-

менные программные среды разработки 

информационных систем и технологий; 

читает коды программных продуктов, 

написанных на освоенных языках про-

граммирования, и вносить требуемые из-

менения; анализировать профессиональ-

ные задачи, разрабатывать подходящие 

ИТ-решения; самостоятельно осваивает 

новые для себя современные языки про-

граммирования и языки работы с базами 

данных, среды, разработки информацион-

ных систем и технологий 

Учебная практика (Ознакоми-

тельная практика); 

 

Общеинженерные и 
технологические 
навыки 

ОПК-4. Способен 
проектировать 
отдельные эле-
менты техниче-
ских и технологи-
ческих систем, 
технических объ-
ектов, технологи-
ческих процессов 
биотехнологиче-
ского производ-
ства на основе 
применения базо-
вых инженерных 
и технологиче-
ских знаний 

ОПК-4.1. Использует биотехнологические 

процессы производства продуктов пита-

ния и основные параметры биотехнологи-

ческих процессов, свойств сырья и про-

дукции; основные технологические опера-

ции, методы и технические средства для 

мониторинга отдельных элементов техни-

ческих и технологических систем, техни-

ческих объектов, технологических процес-

сов биотехнологического производства 

для установления их соответствия требуе-

мым нормативам; методы и санитарно-

гигиенические требования при проектиро-

вании, строительстве 

Промышленная биотехнология; 

Технология и организация работы 

предприятий питания; 

 

 

ОПК-4.2. Проектирует отдельные элемен-

ты технических и технологических си-

стем, технических объектов, технологиче-

ских процессов биотехнологического про-

изводства в соответствии с регламентом и 

использует технические средства для мо-

ниторинга основных параметров биотех-

нологических процессов, свойств сырья и 

продукции; выбирает наиболее оптималь-

Технология и организация работы 

предприятий питания; 

Оборудование биотехнологиче-

ских производств 

 



ный вариант при сравнении различных 

способов осуществления технологических 

процессов. 

ОПК-4.3. Демонстрирует навыки приме-

нения знаний методов инженерного про-

ектирования и технологий производства 

пищевых продуктов для проектирования 

отдельных элементов технических и тех-

нологических систем, технических объек-

тов, технологических процессов биотех-

нологического производства в соответ-

ствии с действующими регламентами и 

нормативами; навыками работы с обору-

дованием в технологическом потоке; спо-

собностью принимать решения по без-

опасному управлению технологическим 

процессом с целью обеспечения качества 

продукции. 

Технология и организация работы 

предприятий питания; 

Оборудование биотехнологиче-

ских производств 

ОПК-5. Способен 
эксплуатировать 
технологическое 
оборудование, 
выполнять техно-
логические опе-
рации, управлять 
биотехнологиче-
скими процесса-
ми, контролиро-
вать количествен-
ные и качествен-
ные показатели 
получаемой про-
дукции 

ОПК-5.1. Использует основное и совре-

менное экспериментальное оборудование 

для осуществления работ в области про-

фессиональной деятельности; биотехно-

логические процессы, осуществляемые в 

технологии производства продуктов пи-

тания и их влияние на качественные и 

количественные ее характеристики 

 

Оборудование биотехнологиче-

ских производств 

 

ОПК-5.2. Эксплуатирует современную 

экспериментальную научно-

исследовательскую технику и современ-

ное технологическое оборудование для 

осуществления биотехнологических про-

цессов; проводит оценку, анализ и ин-

терпретацию полученных в результате 

биотехнологических процессов данных 

Товароведение и оценка качества; 

Оборудование биотехнологиче-

ских производств 

ОПК-5.3 Демонстрирует навыки проек-

тирования новых технологических реше-

ний для поставленной технологической 

или научно-технической биотехнологи-

ческой задачи 

Оборудование биотехнологиче-

ских производств 

Разработка доку-
ментации 

ОПК-6. Способен 
разрабатывать со-
ставные части 
технической до-
кументации, свя-
занной с профес-
сиональной дея-
тельностью, с 
учетом действу-
ющих стандартов, 
норм и правил 

ОПК-6.1 Демонстрирует знание основ-

ных правил оформления научных публи-

каций и научно-технической документа-

ции, в том числе с использованием при-

кладного программного обеспечения; ос-

новные правила разработки стандартов, 

методических и нормативных материа-

лов, технической документации; правила 

оформления проектно-конструкторской 

документации; нормативно-техническую 

документацию, регламентирующую 

профессиональную деятельность и тре-

бования к оформлению технической до-

кументации 

Технология и организация работы 

предприятий питания; 

Учебная практика (Ознакоми-

тельная практика); 

 

ОПК-6.2. Демонстрирует знание разра-

ботки технической документации, свя-

занной с профессиональной деятельно-

стью в соответствии с требованиями дей-

ствующих стандартов, норм и правил; 

выделяет оптимальные параметры про-

ектируемых объектов; осуществляет 

контроль над соблюдением установлен-

ных требований, действующих норм, 

правил и стандартов 

Технология и организация работы 

предприятий питания; 

Учебная практика (Ознакоми-

тельная практика); 

 



ОПК-6.3 Демонстрирует знание методов 

визуального и графического представле-

ния результатов научной, научно-

технической, инновационной технологи-

ческой деятельности в виде отчетов, 

научных публикаций; навыками работы с 

методическими и нормативными матери-

алами, технической документацией; ме-

тодологией проектных работ 

Технология и организация работы 

предприятий питания; 

Учебная практика (Ознакоми-

тельная практика); 

 

Исследования, 
культура экспери-
мента 

ОПК-7. Способен 
проводить экспе-
риментальные ис-
следования и ис-
пытания по за-
данной методике, 
наблюдения и из-
мерения, обраба-
тывать и интер-
претировать экс-
периментальные 
данные, применяя 
математические, 
физические, фи-
зико-химические, 
химические, био-
логические, мик-
робиологические 
методы 

ОПК-7.1 Использует цели и задачи про-

водимых исследований и разработок; ме-

тоды проведения экспериментальных ис-

следований, основанные на закономерно-

стях физики, химии, физической химии, 

биологии и микробиологии методы ста-

тистического анализа и обработки ре-

зультатов эксперимента 

Товароведение и оценка качества; 

Учебная практика (Ознакоми-

тельная практика); 

Производственная практика (Тех-

нологическая практика) 

 

ОПК-7.2 Способен планировать и прово-

дить исследования биотехнологических 

процессов с использованием эксперимен-

тальных физических, физико-

химических, химических, биохимиче-

ских, микробиологических методов; 

осуществлять статистическую обработку 

результатов экспериментов; формулиро-

вать выводы и заключения по проведен-

ным экспериментам 

Учебная практика (Ознакоми-

тельная практика); 

Производственная практика (Тех-

нологическая практика) 

 

ОПК-7.3 Обладает навыками проведения 

экспериментальных исследований био-

технологических процессов; обработки и 

анализа полученных экспериментальных 

данных; составления отчетов по теме или 

по результатам проведенных экспери-

ментов 

Учебная практика (Ознакоми-

тельная практика); 

Производственная практика (Тех-

нологическая практика) 

 

 

3.3 Самостоятельно определяемые профессиональные компетенции выпускников (ПКС) и индика-

торы их достижения (Таблица 4.1 и таблица 4.2 (Приложение 1)). 

Таблица 4.1 
Задача професси-

ональной дея-

тельности 

Объект или область 

знания 

Код и наимено-

вание ПКС 

Код и наименование 

индикатора достиже-

ния ПКС 

Дисциплины , прак-

тики, формирующие 

результаты обучения, 

соотносимые с  ИДК 

ПКС 

Основание (ПС, 

код трудовой 

функции, другое) 

 организация 

производства и 

эффективной ра-

боты трудового 

коллектива на 

основе современ-

ных методов 

управления про-

изводством био-

технологической 

продукции для 

пищевой про-

мышленности; 

 организация 

работ по прове-

дению испыта-

ний, внедрению и 

применению ин-

новационных 

технологий для 

повышения эф-

фективности тех-

-  микроорганизмы, 

клеточные культуры 

животных и расте-

ний, ферменты, био-

логически активные 

химические веще-

ства;  

- приборы и обору-

дование для иссле-

дования свойств ис-

пользуемых микро-

организмов, клеточ-

ных культур и полу-

чаемых с их помо-

щью веществ в лабо-

раторных и про-

мышленных услови-

ях; 

- биотехнологиче-

ские производства и 

продукция, получен-

ная с помощью та-

ких методов;  

ПКС-1 Спосо-

бен определять 

и анализиро-

вать свойства 

сырья, полу-

фабрикатов и 

готовой про-

дукции на ор-

ганизацию и 

оптимизацию 

технологиче-

ского процесса 

ПКС-1.1    Использу-
ет нормативные тре-
бования, предъявля-
емые к качеству сы-
рья, полуфабрикатов 
и готовой продукции, 
стандартные и спе-
циальные методы 
технохимического и 
лабораторного кон-
троля качества, без-
опасности сырья, по-
луфабрикатов и био-
технологической 
продукции для пи-
щевой промышлен-
ности; физико-
химические основы и 
общие принципы 
производства био-
технологической 
продукции 

Биотехнология бро-

дильных произ-

водств; 

Пищевые добавки 

функционального 

назначения; 

Информационные 

технологии в про-

мышленной биотех-

нологии; 

Биохимические ос-

новы синтеза мета-

болитов; 

Физиология питания; 

Методы оценки ка-

чества пищевой про-

дукции; 

Методы исследова-

ния качества и фи-

зиологической цен-

ности в пищевой 

биотехнологии; 

Основы управления 

ПС 22.004-ТФ – 

D/02.6 



нологических 

процессов произ-

водства биотех-

нологической 

продукции для 

пищевой про-

мышленности; 

 организация 

производства и 

эффективной ра-

боты трудового 

коллектива на 

основе современ-

ных методов 

управления про-

изводством био-

технологической 

продукции для 

пищевой про-

мышленности.. 

- установки и обору-

дование для прове-

дения биотехнологи-

ческих процессов;  

- средства контроля 

качества сырья, по-

луфабрикатов и го-

товой продукции. 

 

рисками в биотехно-

логии; 

Производственная 

практика (Предди-

пломная практика); 

Основы нутрициоло-

гии 

ПКС -1.2   Пользует-
ся стандартными и 
специальными мето-
дами исследования, 
приборами и другим 
оборудованием для 
анализа свойств сы-
рья и полуфабрика-
тов, влияющие на оп-
тимизацию техноло-
гического процесса и 
качество готовой 
продукции, ресурсо-
сбережение, эффек-
тивность и надеж-
ность процессов про-
изводства биотехно-
логической продук-
ции для пищевой 
промышленности; 
использовать методы 
технохимического 
контроля и испыта-
ния продукции в 
процессе производ-
ства 

Биотехнология бро-

дильных произ-

водств; 

Пищевые добавки 

функционального 

назначения; 

Информационные 

технологии в про-

мышленной биотех-

нологии; 

Биохимические ос-

новы синтеза мета-

болитов; 

Физиология питания; 

Методы оценки ка-

чества пищевой про-

дукции; 

Методы исследова-

ния качества и фи-

зиологической цен-

ности в пищевой 

биотехнологии; 

Основы управления 

рисками в биотехно-

логии; 

Производственная 

практика (Предди-

пломная практика) 

ПС 22.004-

ТФ – D/02.6 

ПКС -1.3  Демон-

стрирует навыки 

проведения входно-

го и технологиче-

ского контроля ка-

чества сырья, по-

луфабрикатов и го-

товой продукции 

для организации 

рационального ве-

дения технологиче-

ского процесса 

производства в це-

лях разработки ме-

роприятий по по-

вышению эффек-

тивности производ-

ства биотехнологи-

ческой продукции 

для пищевой про-

мышленности; уче-

та сырья и готовой 

продукции на базе 

стандартных и сер-

тификационных 

испытаний в целях 

обеспечения норма-

тивов выхода гото-

вой продукции в 

соответствии с тех-

нологическими ин-

Биотехнология бро-

дильных произ-

водств; 

Биохимические ос-

новы синтеза мета-

болитов; 

Физиология питания; 

Методы оценки ка-

чества пищевой про-

дукции; 

Производственная 

практика (Предди-

пломная практика) 

ПС 22.004-

ТФ – D/02.6 



струкциями и раз-

работки методов 

технического кон-

троля и испытания 

готовой продукции 

 организация 

производства и 

эффективной ра-

боты трудового 

коллектива на 

основе современ-

ных методов 

управления про-

изводством био-

технологической 

продукции для 

пищевой про-

мышленности; 

 организация 

работ по прове-

дению испыта-

ний, внедрению и 

применению ин-

новационных 

технологий для 

повышения эф-

фективности тех-

нологических 

процессов произ-

водства биотех-

нологической 

продукции для 

пищевой про-

мышленности. 

- приборы и обору-

дование для иссле-

дования свойств ис-

пользуемых микро-

организмов, клеточ-

ных культур и полу-

чаемых с их помо-

щью веществ в лабо-

раторных и про-

мышленных услови-

ях; 

- биотехнологиче-

ские производства и 

продукция, получен-

ная с помощью та-

ких методов; 

- установки и обо-

рудование для про-

ведения биотехноло-

гических процессов;  

- средства контроля 

качества сырья, по-

луфабрикатов и го-

товой продукции. 

ПКС-2 Спосо-
бен осуществ-
лять планиро-
вание, органи-
зацию, коор-
динацию и 
контроль над 
биотехнологи-
ческими про-
цессами и тех-
нологическим 
оборудовани-
ем на пред-
приятиях пи-
щевой про-
мышленности 

ПКС-2.1 Применяет 
способы организации 
производства на ос-
нове современных 
методов управления 
производством био-
технологической 
продукции   

Основные принципы 

и методы ХАССП; 

Планирование, 

управление и кон-

троль биотехнологи-

ческих производств; 

Инженерные основы 

биотехнологических 

процессов; 

Повышение конку-

рентоспособности 

персонала на пред-

приятиях питания; 

Операционный ме-

неджмент в произ-

водственных и сер-

висных компаниях; 

Инструменты систе-

мы «бережливое 

производство»;  

Понятие системного 

подхода. Теория 

ограничений. Быст-

рореагирующее про-

изводство; 

Гибкие подходы в 

управлении компа-

нией; 

Методы производ-

ства биологических 

субстанций; 

Методология науч-

ных исследований в 

индустрии питания; 

Производственная 

практика (Эксплуа-

тационная практика); 

Производственная 

практика (Предди-

пломная практика) 

ПС 22.004-ТФ – 

D/02.6 

ПКС-2.2 Осуществ-
ляет контроль над 
биотехнологически-
ми процессами и 
технологическим 
оборудованием на 
предприятиях пище-
вой промышленности 

Основные принципы 

и методы ХАССП; 

Планирование, 

управление и кон-

троль биотехнологи-

ческих производств; 

Инженерные основы 

биотехнологических 

процессов; 

Технологическое 

производство на 

предприятиях раз-

личных типов; 

Операционный ме-

неджмент в произ-

водственных и сер-

висных  компаниях; 

Инструменты систе-

мы «бережливое 

производство»; 

Понятие системного 

подхода. Теория 

ПС 22.004-

ТФ – D/02.6 



ограничений. Быст-

рореагирующее про-

изводство; 

Гибкие подходы в 

управлении компа-

нией; 

Методы производ-

ства биологических 

субстанций; 

Методология науч-

ных исследований в 

индустрии питания; 

Производственная 

практика (Эксплуа-

тационная практика); 

Производственная 

практика (Предди-

пломная практика) 

 входной и 

технологический 

контроль каче-

ства сырья, полу-

фабрикатов и 

готовой продук-

ции для органи-

зации рациональ-

ного ведения тех-

нологического 

процесса произ-

водства в целях 

разработки меро-

приятий по по-

вышению эффек-

тивности произ-

водства биотех-

нологической 

продукции для 

пищевой про-

мышленности. 

 Учет сырья и 

готовой продук-

ции на базе стан-

дартных и серти-

фикационных 

испытаний про-

изводства био-

технологической 

продукции для 

пищевой про-

мышленности в 

целях обеспече-

ния нормативов 

выхода готовой 

продукции в со-

ответствии с тех-

нологическими 

инструкциями. 

 Контроль тех-

нологических 

-микроорганизмы, 

клеточные культуры 

животных и расте-

ний, ферменты, био-

логически активные 

химические веще-

ства;  

- приборы и обору-

дование для иссле-

дования свойств ис-

пользуемых микро-

организмов, клеточ-

ных культур и полу-

чаемых с их помо-

щью веществ в лабо-

раторных и про-

мышленных услови-

ях; 

- биотехнологиче-

ские производства и 

продукция, получен-

ная с помощью та-

ких методов;  

- установки и обору-

дование для прове-

дения биотехнологи-

ческих процессов;  

- средства кон-

троля качества 

сырья, полуфаб-

рикатов и гото-

вой продукции. 

ПКС-3 Спосо-
бен организо-
вывать меро-
приятия по 
предупрежде-
нию и устра-
нению брака 
продукции на 
всех стадиях 
производства, 
а также пред-
лагать меро-
приятия по си-
стеме управ-
ления качества 
и безопасно-
сти биотехно-
логического 
производства 

ПКС-3.1 Демонстри-
рует знание причин, 
методов выявления и 
способов устранения 
брака в процессе 
производства био-
технологической 
продукции для пи-
щевой промышлен-
ности; современных 
систем управления 
качеством, безопас-
ностью и прослежи-
ваемостью данного 
производства 

Технологическое 

производство на 

предприятиях раз-

личных типов; 

Повышение конку-

рентоспособности 

персонала на пред-

приятиях питания;  

Технологический 

менеджмент в био-

технологии; 

Производственная 

практика (Предди-

пломная практика) 

ПС 22.004-

ТФ – D/02.6  

ПКС-3.2 Использует 
методы контроля ка-
чества выполнения 
технологических 
операций производ-
ства, выявляет брак 
продукции на основе 
данных технологиче-
ского и лабораторно-
го контроля качества 
сырья, полуфабрика-
тов и готовой про-
дукции и производит 
анализ производства 
биотехнологической 
продукции для  пи-
щевой промышлен-
ности на соответ-
ствие требованиям 
технических регла-
ментов и стандартов 
по качеству, безопас-
ности и прослежива-
емости производства 
биотехнологической 
продукции для пи-
щевой промышлен-
ности 

Планирование, 

управление и кон-

троль биотехноло-

гических произ-

водств; 

Технологическое 

производство на 

предприятиях раз-

личных типов; 

Технологический 

менеджмент в био-

технологии; 

Производственная 

практика (Предди-

пломная практика) 

ПС 22.004-

ТФ – D/02.6 



параметров и ре-

жимов производ-

ства биотехноло-

гической продук-

ции для пищевой 

промышленности 

на соответствие 

требованиям тех-

нологической и 

эксплуатацион-

ной документа-

ции. 

 Внедрение 

систем управле-

ния качеством, 

безопасностью и 

прослеживаемо-

стью производ-

ства биотехноло-

гической продук-

ции для пищевой 

промышленности 

в целях обеспече-

ния требований 

технических ре-

гламентов к ви-

дам пищевой 

продукции. 

 Разработка 

мероприятий по 

предупреждению 

и устранению 

причин брака 

продукции на 

основе данных 

технологического 

контроля каче-

ства сырья, полу-

фабрикатов и 

готовой продук-

ции в процессе 

производства 

биотехнологиче-

ской продукции 

для пищевой 

промышленности  

 Контроль над 

соблюдением 

технологической 

дисциплины в 

цехах и правиль-

ной эксплуатаци-

ей технологиче-

ского оборудова-

ния по производ-

ству биотехноло-

гической продук-

ции для пищевой 

промышленно-

сти. 

ПКС-3.3  Демонстри-
рует навыки управ-
ления качеством, 
безопасностью и 
прослеживаемостью 
производства био-
технологической 
продукции для пи-
щевой промышлен-
ности в целях обес-
печения требований 
технических регла-
ментов к видам пи-
щевой продукции и 
разработка меропри-
ятий по предупре-
ждению и устране-
нию причин брака 
продукции на основе 
данных технологиче-
ского контроля каче-
ства сырья, полуфаб-
рикатов и готовой 
продукции 

Основы организа-

ции, планирования 

и производственной 

деятельности пред-

приятий питания; 

Технологический 

менеджмент в био-

технологии; 

Производственная 

практика (Предди-

пломная практика) 

ПС 22.004-

ТФ – D/02.6 



 входной и 

технологический 

контроль каче-

ства сырья, полу-

фабрикатов и 

готовой продук-

ции для органи-

зации рациональ-

ного ведения тех-

нологического 

процесса произ-

водства в целях 

разработки меро-

приятий по по-

вышению эффек-

тивности произ-

водства биотех-

нологической 

продукции для 

пищевой про-

мышленности. 

 учет сырья и 

готовой продук-

ции на базе стан-

дартных и серти-

фикационных 

испытаний про-

изводства био-

технологической 

продукции для 

пищевой про-

мышленности в 

целях обеспече-

ния нормативов 

выхода готовой 

продукции в со-

ответствии с тех-

нологическими 

инструкциями. 

 контроль тех-

нологических 

параметров и ре-

жимов производ-

ства биотехноло-

гической продук-

ции для пищевой 

промышленности 

на соответствие 

требованиям тех-

нологической и 

эксплуатацион-

ной документа-

ции. 

 Внедрение 

систем управле-

ния качеством, 

безопасностью и 

прослеживаемо-

стью производ-

ства биотехноло-

гической продук-

ции для пищевой 

промышленности 

в целях обеспече-

ния требований 

технических ре-

гламентов к ви-

микроорганизмы, 

клеточные культуры 

животных и расте-

ний, ферменты, био-

логически активные 

химические веще-

ства;  

- приборы и обору-

дование для иссле-

дования свойств ис-

пользуемых микро-

организмов, клеточ-

ных культур и полу-

чаемых с их помо-

щью веществ в лабо-

раторных и про-

мышленных услови-

ях; 

- биотехнологиче-

ские производства и 

продукция, получен-

ная с помощью та-

ких методов;  

- установки и обору-

дование для прове-

дения биотехнологи-

ческих процессов;  

- - средства кон-

троля качества сы-

рья, полуфабрикатов 

и готовой продук-

ции. 

ПКС-4 Спосо-
бен осуществ-
лять контроль 
над биотехно-
логическими 
процессами и 
технологиче-
ским оборудо-
ванием на 
предприятиях 
пищевой про-
мышленности 
в соответствии 
с действую-
щими норма-
тивными до-
кументами 

ПКС-4.1. Использует 
специализированное 
программное обеспе-
чение в процессе 
контроля технологи-
ческих параметров, 
процессов на пред-
приятиях пищевой 
промышленности в 
соответствии с дей-
ствующими норма-
тивными документа-
ми 
 

Управление проек-

тами по внедрению 

изменений на пред-

приятии питания; 

Методы производ-

ства биологических 

субстанций; 

Производственная 

практика (Эксплуа-

тационная практика); 

Производственная 

практика (Предди-

пломная практика); 

Производство про-

дукции из расти-

тельного сырья 

ПС 22.004-

ТФ – D/02.6 

ПКС-4.2.  Осуществ-
ляет контроль со-
блюдения экологиче-
ской и биологиче-
ской безопасности 
продукции биотехно-
логического произ-
водства 

Пищевая инжене-

рия; 

Основы организа-

ции, планирования 

и производственной 

деятельности пред-

приятий питания; 

Управление проек-

тами по внедрению 

изменений на пред-

приятии питания; 

Производственная 

практика (Эксплуа-

тационная практи-

ка); 

Производственная 

практика (Предди-

пломная практика) 

ПС 22.004-

ТФ – D/02.6 

ПКС-4.3. Использует 
специализированное 
программное обеспе-
чение в процессе 
контроля систем без-
опасности и сигнали-
зации, контрольно-
измерительных при-
боров и автоматики 
автоматизированных 
технологических ли-
ний производства 
биотехнологической 
продукции 

Пищевая инжене-

рия; 

Производственная 

практика (Эксплуа-

тационная практи-

ка); 

Производственная 

практика (Предди-

пломная практика) 

ПС 22.004-

ТФ – D/02.6 



 

Трудовые функции профессиональных стандартов, на основе которых установлены ПКС: 

- ПС 22.004-ТФ – D/02.6 Управление качеством, безопасностью и прослеживаемостью про-

изводства биотехнологической продукции для пищевой промышленности.  

 

 

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОПОП ВО 

 

4.1. Материально-техническое обеспечение реализации ОПОП ВО соответствует ФГОС ВО. 

4.2. Кадровое обеспечение реализации ОПОП ВО соответствует ФГОС ВО. 

4.3. Учебно-методическое обеспечение реализации ОПОП ВО соответствует ФГОС ВО и 

указывается в рабочих программах дисциплин (модулей), практик, программе ГИА. 

4.4. Оценка качества образовательной деятельности и подготовки обучающихся по ОПОП 

ВО. 

Качество образовательной деятельности и подготовки обучающихся по программе опреде-

ляется в рамках системы внутренней оценки. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

дам пищевой 

продукции. 

 Разработка 

мероприятий по 

предупреждению 

и устранению 

причин брака 

продукции на 

основе данных 

технологического 

контроля каче-

ства сырья, полу-

фабрикатов и 

готовой продук-

ции в процессе 

производства 

биотехнологиче-

ской продукции 

для пищевой 

промышленности  

 Контроль над 

соблюдением 

технологической 

дисциплины в 

цехах и правиль-

ной эксплуатаци-

ей технологиче-

ского оборудова-

ния по производ-

ству биотехноло-

гической продук-

ции для пищевой 

промышленно-

сти. 



Приложение 1 к ОПОП 

 

Самостоятельно определяемые профессиональные компетенции выпускников (ПКСд)  

и их индикаторы достижения дополнительной квалификации 

Таблица 4.2 

Наименование 

модуля 
Код и наименование ПКСд 

Код и наименование 

индикатора достиже-

ния ПКСд 

Дисциплины (моду-

ли), практики, фор-

мирующие результа-

ты обучения, соотно-

симые с ИДК ПКСд 

Основание (ПС, 

код трудовой 

функции, дру-

гое) 

Lean Management 

(«Фабрика про-

цессов») 

ПКСд-5 Способен иденти-

фицировать бизнес-

процессы, их элементы и 

операции; выявлять недо-

статки и оценивать эффек-

тивность процессов; фор-

мировать предложения по 

улучшению использования 

ресурсов и повышению 

эффективности на основе 

современных технологий 

процессного управления и 

инструментов бережливого 

производства 

ПКСд-5.1 Применяет 

инструментарий опе-

рационного менедж-

мента и процессного 

управления для повы-

шения эффективности 

процессов 

Операционный ме-

неджмент в произ-

водственных и сер-

висных компаниях; 

ПС 07.007 - ТФ 

А/01.6 

ПС 07.007 - ТФ 

А/02.6 

ПС 07.007 - ТФ 

А/03.6 

ПС 07.007 - ТФ 

А/04.6 

ПС 07.007 - ТФ 

В/02.6 

ПС 07.007 - ТФ 

В/05.6 

ПКСд-5.2 Разрабаты-

вает и внедряет меро-

приятия по улучше-

нию процессов на ос-

нове инструментов 

бережливого произ-

водства 

Инструменты систе-

мы «бережливое 

производство» 

ПКСд-5.3 Управляет 

процессами на основе 

системного подхода в 

условиях ограничен-

ных ресурсах. Свое-

временно реагирует на 

изменения внешней и 

внутренней среды 

Понятие системного 

подхода. Теория 

ограничений. Быст-

рореагирующее про-

изводство; 

Гибкие подходы в 

управлении компа-

нией 

 

Трудовые функции профессиональных стандартов, на основе которых установлены ПКСд: 

 

 

Lean Management («Фабрика процессов») 

- ПС 07.007 - ТФ A/01.6 Сбор информации о процессе подразделения организации с целью 

разработки регламента данного процесса или административного регламента подразделения 

организации; 

- ПС 07.007 - A/02.6 Разработка и усовершенствование регламента процесса подразделения 

организации или административного регламента подразделения организации; 

- ПС 07.007 - A/03.6 Ввод в действие регламента процесса подразделения организации или 

административного регламента подразделения организации; 

- ПС 07.007 - A/04.6 Контроль выполнения регламента процесса подразделения организации 

или административного регламента подразделения организации; 

- ПС 07.007 - B/02.6 Моделирование кросс-функционального процесса организации или 

административного регламента организации; 

- ПС 07.007 - B/05.6 Аудит деятельности в рамках кросс-функционального процесса 

организации или административного регламента организации на соответствие требованиям и 

целевым показателям процесса. 
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