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I. Требования к результатам освоения ОПОП 
 

1.1. Компетенции, выносимые на государственную итоговую аттестацию 

В связи с тем, что все общекультурные и общепрофессиональные компетенции, а также 

профессиональные компетенции, отнесенные к тем видам профессиональной деятельности, на 

которые ориентирована программа бакалавриата, включаются в набор требуемых результатов 

освоения программы бакалавриата (п. 5.5. ФГОС ВО), на государственную итоговую 

аттестацию выносится оценка сформированности нижеперечисленных компетенций. 

Компетенции Знания, Умения, Навыки 

 

ОК-1  

Способностью использовать основы 

философских знаний для формирования 

мировоззренческой позиции 

Знает: основные разделы и направления философии, методы и 

приёмы философского анализа проблем 

Умеет: анализировать, систематизировать и критически осмысливать 

информацию; ориентироваться в условиях многообразия 

мировоззренческих и социальных позиций 

Владеет: культурой мышления; методами и приёмами философского 

анализа информации при решении социальных и профессиональных 

задач 

ОК-2 

Способностью анализировать основные 
этапы и закономерности исторического 

развития общества для формирования 

гражданской позиции 

Знает: основные исторические факты и события социально-

экономической и политической жизни страны с древнейших времен 
до наших дней; факты, явления, процессы, понятия, теории, 

гипотезы,  характеризующие целостность отечественной и всемирной 

истории, а также самобытные черты исторического развития России; 

основные методологические концепции исторического процесса, их 

научную и мировоззренческую основу; историческую 

обусловленность формирования и эволюции общественных 

институтов, систем социального взаимодействия, норм и методов 

человеческого поведения. 

Умеет: использовать принципы причинно-следственного, 

структурно-функционального, временного и пространственного 

анализа для изучения исторических процессов и явлений; 

систематизировать разнообразную историческую информацию на 

основе своих представлений об общих закономерностях всемирно-

исторического процесса 

Владеет: навыками  формулирования своих мировоззренческих 

взглядов и принципов, соотнесения их с исторически возникшими 
мировоззренческими системами, идеологическими теориями;  

осознания себя представителем исторически сложившегося 

гражданского, этнокультурного, конфессионального сообщества, 

гражданином России. 

ОК-3 

Способностью использовать основы 

экономических знаний в различных  

сферах жизнедеятельности  

Знает: экономические основы при оценке эффективности результатов 

деятельности в различных сферах; экономические основы 

предпринимательской деятельности; действующую нормативно-

правовую базу для расчета экономических показателей, 

характеризующих результаты деятельности хозяйствующих 

субъектов 

Умеет: использовать основы экономических знаний при оценке 

эффективности результатов деятельности в различных сферах; 

использовать основы экономических знаний в предпринимательской 
деятельности; рассчитать на основе типовых методик и действующей 

нормативно-правовой базы экономические показатели, 

характеризующие результаты деятельности хозяйствующих 

субъектов 
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Владеет: способностью использовать основы экономических знаний 

при оценке эффективности результатов деятельности в различных 

сферах; способностью использовать основы экономических знаний в 

предпринимательской деятельности; типовыми методиками расчета 

экономических показателей, характеризующими результаты 

деятельности хозяйствующих субъектов 

ОК-4 

Способностью использовать основы 

правовых знаний в различных сферах 

жизнедеятельности 

Знает: основные этапы и закономерности исторического развития 

общества, причины возникновения государства и права, их сущность; 

основные нормативные правовые документы, правовые нормы, 

регулирующие 

отношение человека к человеку, обществу, окружающей среде; 

правовые и нравственно-этические нормы в сфере профессиональной 

деятельности; права и обязанности гражданина 

Умеет: анализировать проблемы взаимодействия права и экономики, 

основные этапы и закономерности исторического развития общества, 
правовые процессы, происходящие в обществе, и предвидеть их 

возможные последствия; применять понятийно - категориальный 

аппарат; ориентироваться в мировом историческом процессе, 

анализировать процессы и явления, происходящие в обществе; 

ориентироваться в нормативных документах государства; применять 

методы и средства познания для интеллектуального развития, 

повышения культурного уровня, профессиональной компетентности. 

Владеет: навыками анализа основных этапов и закономерностей 

исторического развития общества, проблем взаимодействия права и 

экономики; способностью к обобщению, анализу, восприятию 

информации, самостоятельно анализировать социально-

политическую и научную литературу; способностью к обобщению, 
анализу, восприятию информации, обладать навыками выражения 

своих мыслей и мнения в межличностном и деловом общении 

ОК-5 

Способностью к коммуникации в устной 

и письменной формах на русском и 

иностранном языках для решения задач 
межличностного и межкультурного 

взаимодействия 

Знает: основные фонетические, лексические и грамматические 

явления иностранного языка, позволяющие использовать его как 

средство коммуникации; культуру и традиции стран изучаемого 

языка; основные правила речевого этикета в бытовой сфере общения; 
лексико-грамматический минимум в объеме, необходимом для 

работы с иноязычными текстами в процессе профессиональной 

деятельности  

Умеет: распознавать и продуктивно использовать основные лексико-

грамматические средства в коммуникативных ситуациях бытового 

общения; понимать содержание различного типа текстов на 

иностранном языке; самостоятельно находить информацию о странах 

изучаемого языка из различных источников (периодические издания, 

справочная, учебная, литература); применять языковой материал в 

устных и письменных видах речевой деятельности на иностранном 

языке; работать с различными источниками информации на 

иностранном языке; применять коммуникативные стратегии в 
соответствии с конкретной ситуацией речевого общения. 

Владеет: иностранным языком на уровне, позволяющем 

осуществлять основные виды речевой деятельности; различными 

способами устной и письменной коммуникации; навыками 

адекватного реагирования в ситуациях бытового, академического и 

профессионального общения; основными приемами аннотирования, 

реферирования, адекватного перевода текстов профессиональной 

направленности, навыками установления профессиональных 

контактов и развития профессионального общения. 

ОК-6 

Способностью работать в коллективе, 

толерантно воспринимать социальные, 

этнические, конфессиональные и 

культурные различия 

Знает: сущность и содержание современной социологии и 

психологии, функции и методы исследования; иметь научное 

представление об истории становления и развития основных 

направлений социологии и психологии; о социологических основах 

учения об обществе как социальном организме, об основных 
составляющих социальной жизни: общества, культуры, личности; о 
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социологическом подходе к личности, факторах ее формирования в 

процессе социализации, об основных закономерностях и формах 

регуляции социального поведения, о природе социальных общностей 

и социальных групп, видах и исходах социальных процессов; о 

типологии, основных источниках возникновения и развития 

массовых социальных движений, о формах социальных 

взаимодействий, о факторах социального развития.  

Умеет: анализировать структуру и содержание социальных 

процессов; планировать социологическое и психологическое 

исследование; применять конструктивные методы и методики, 

адекватные целям и задачам исследований по проблематике 
культурного взаимодействия; участвовать в культурных 

мероприятиях, научных форумах и конференциях, требующих 

компетентного владения информацией о культуре, традициях, 

воинском служении народов и актуальных проблемах казачества. 

Владеет: применением системы этических, художественно-

эстетических и общекультурных подходов к выполнению любых 

психолого-педагогических и культурных мероприятий, в т.ч. 

посвященных проблеме казачества; реализацией авторского подхода 

при реализации проектных заданий; элементарными приемами 

социологического и психологического исследования; навыками 

разрешения конфликтных ситуаций, анализом основных этапов и 

закономерностей исторического развития общества для 
формирования гражданской позиции; знаниями о национальном и 

мировом культурном наследии 

ОК-7 

Способностью к самоорганизации и 

самообразованию 

Знает: о роли и месте человека, его мастерства в организации, в 

обществе, в истории человечества в современном мире; 

теоретические основы и принципы проведения самостоятельной 

работы по изучению предмета или темы. 

Умеет: анализировать проблемы, процессы и явления, происходящие 

в самом себе, в организации и в обществе; анализировать и 

интерпретировать научную и техническую информацию, 

содержащуюся в различных изданиях; осуществлять поиск 

информации по полученному заданию. 

Владеет: навыками устного и письменного аргументированного 

изложения собственной позиции на те, или иные события в группе, 

коллективе и в обществе; навыками исследования своей личности, 

навыками рефлексии; навыками самостоятельной работы, 
самоорганизации и организации выполнения поручений. 

ОК-8 

Способностью использовать методы и 

инструменты физической культуры для 

обеспечения полноценной социальной и 

профессиональной деятельности 

Знает: научно-практические основы физической культуры и 

здорового образа жизни 

Умеет: творчески использовать средства физической культуры для 

профессионально-личностного развития, физического 

самосовершенствования, формирования здорового образа жизни и 

стиля жизни применять методы и средства физической культуры; 

использовать методы и средства физической культуры для решения 
практических задач  

Владеет: системой практических умений использования средств, 

методов и способов физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья, физического развития и подготовленности, 

регулирования индивидуальной двигательной активности; навыками 

правильного использования методов и средств физической культуры 

для обеспечения полноценной социальной и профессиональной 

деятельности. 

ОК-9 
Способностью использовать приемы 

оказания первой помощи, методы 

защиты в условиях чрезвычайных 

ситуаций 

Знает: основные природные и техногенные опасности, их свойства и 
характеристики; приемы первой помощи, методы защиты в условиях 

чрезвычайных ситуаций; основные направления и методы по защите 

граждан от опасностей природного, техногенного и социального 

характера; основные элементы концепций и систем обеспечения 

безопасности. 
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Умеет: прогнозировать возникновение опасных или чрезвычайных 

ситуаций; использовать приемы первой помощи, методы защиты в 

условиях чрезвычайных ситуаций; идентифицировать негативные 

воздействия среды обитания естественного и антропогенного 

происхождения, оценивая возможный риск появления опасностей и 

чрезвычайных ситуаций 

Владеет: аналитическими умениями в области выявления и оценки 

различных видов опасностей; способами и технологиями защиты в 

чрезвычайных ситуациях; методами защиты от опасностей 

применительно к сфере своей профессиональной деятельности и 

способы обеспечения комфортных условий жизнедеятельности; 

методы использования приемов первой помощи, методы защиты в 

условиях чрезвычайных ситуаций 

ОПК-1  

Способностью осуществлять поиск, 

хранение, обработку и анализ 

информации из различных источников и 

баз данных, представлять ее в требуемом 

формате с использованием 

информационных, компьютерных и 

сетевых технологий 

Знает: сущность и значение информации в развитии современного 

информационного общества; классификацию и свойства 

информации; понятия об информационных ресурсах и средствах, их 

типах; основные понятия, задачи, проблемы и перспективы развития 

информационных технологий.  

Уметь: использовать технологии сбора, размещения, хранения, 

накопления, обработки и передачи данных в профессионально 

ориентированных информационных системах; пользоваться 

программным обеспечением для решения профессиональных задач. 

Владеть: методами автоматизации предприятия общественного 
питания; средствами реализации информационных процессов в 

профессиональной деятельности 

ОПК-2  

Способностью разрабатывать 

мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов производства 

продукции питания различного 

назначения 

Знает: ассортимент и технологию продукции общественного питания; 

физико-химические процессы, происходящие в сырье и 

полуфабрикатах на всех стадиях производства кулинарной 

продукции; нормативную документацию отрасли. 

Умеет: использовать полученные знания в практической 

деятельности; оценивать влияние различных факторов на ход и 

результаты технологического процесса; принимать оптимальные 

решения в процессе производства продукции; пользоваться и 

разрабатывать нормативную документацию. 

Владеет: навыками по приготовлению полуфабрикатов, кулинарных 

изделий, блюд, мучных кондитерских и булочных изделий 

ОПК-3  

Способностью осуществлять 
технологический контроль соответствия 

качества производимой продукции и 

услуг установленным нормам 

Знает: структуру предприятий индустрии питания, движение 

материальных, энергетических потоков производства, 
характеристику сырья и выпускаемой продукции; ГОСТ или ТУ на 

сырье и выпускаемую продукцию, технологию производства и 

основные характеристики технологического процесса в соответствии 

с регламентом; классификацию, характеристику и принцип действия 

типового оборудования технологических процессов; методы и 

средства диагностики и контроля основных технологических 

процессов 

Умеет: рассчитывать основные характеристики технологического 

процесса; использовать современные программные средства для 

разработки проектов по техническому заданию на производственный 

процесс 

Владеет: навыками осуществления всех технологических процессов; 

методами построения технологии с учетом экономических и 

экологических факторов; навыками грамотного подбора 
технологического оборудования; методами и методиками 

выполнения химических и физико-химических исследований; 

навыками экспериментальной работы в лаборатории и методами 

анализа экспериментальных результатов, навыками использования 

пакетов прикладных программ для выполнения расчетов 

ОПК-4  

Готовностью эксплуатировать различные 

Знает: способы рационального использования сырьевых, 

энергетических и др. видов ресурсов; прогрессивные способы 
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виды технологического оборудования в 

соответствии с требованиями техники 

безопасности разных классов 

предприятий питания 

организации производства с использованием современных видов 

технологического оборудования 

Умеет: находить рациональные и оптимальные технологические 

режимы эксплуатации оборудования, обеспечивая эффективную 

работу предприятий питания 

Владеет: практическими навыками использования технологического 

оборудования с соблюдением правил эксплуатации и техники 

безопасности; методами расчета и анализа технико-экономических 

показателей работы технологического оборудования 

ОПК-5  

Готовностью к участию во всех фазах 

организации производства и организации 

обслуживания на предприятиях питания 
различных типов и классов 

Знает: современное законодательство, методические и нормативные 

документы, регламентирующие деятельность предприятий; механизм 

функционирования предприятия, его основные элементы 

Умеет: находить организационно-управленческие решения в 

вопросах организации производства и организации обслуживания на 
предприятиях питания различных типов и классов. 

Владеет: способностью находить организационно-управленческие 

решения для эффективной организации производства и организации 

обслуживания на предприятиях питания различных типов и классов. 

ПК-1  

Способностью использовать технические 

средства для измерения основных 

параметров технологических процессов, 

свойств сырья, полуфабрикатов и 

качество готовой продукции, 

организовать и осуществлять 

технологический процесс производства 

продукции питания 

Знает: факторы, влияющие на качество полуфабрикатов и готовой 

продукции питания; средства и методы повышения безопасности, 

экологичности и устойчивости технических средств и 

технологических процессов производства продукции питания; 

требования к качеству и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции 

Умеет: рассчитывать режимы технологических процессов, используя 

справочную литературу, правильно выбрать технологическое 

оборудование и выполнить расчеты основных технологических 

процессов производства продукции питания; осуществление 
технического контроля, разработка технической документации по 

соблюдению технологической дисциплины в условиях действующего 

производства продуктов питания; организовывать работу 

производства предприятий питания и осуществлять контроль за 

технологическим процессом; разрабатывать нормативную 

документацию на продукцию питания с учетом современных 

достижений в области технологии и техники. 

Владеет: рациональными методами эксплуатации технологического и 

торгового оборудования, практическими навыками разработки 

нормативной и технологической документации с учетом новейших 

достижений в области инновационных технологий производства 

продукции питания 

ПК-2  
Владением современными 

информационными технологиями, 

способностью управлять информацией с 

использованием прикладных программ 

деловой сферы деятельности, 

использовать сетевые компьютерные 

технологии и базы данных в своей 

предметной области, пакеты прикладных 

программ для расчета технологических 

параметров оборудования 

Знает: системы программирования и программные средства для 
работы на персональном компьютере 

Умеет: работать в качестве пользователя персонального компьютера; 

использовать языки и системы программирования для решения 

профессиональных задач и работать с программными средствами 

общего назначения; создавать базы данных с использованием 

ресурсов сети Интернет 

Владеет: методами поиска и обмена информации в глобальных и 

локальных компьютерных сетях; техническими и программными 

средствами защиты информации при работе с компьютерными 

системами, включая приемы антивирусной защиты; навыками 

проведения теоретических и экспериментальных и практических 

исследований в области производства продукции питания с 

использованием современных программных средств, инновационных 

и информационных технологий 

ПК-3  
Владением правилами техники 

безопасности, производственной 

санитарии, пожарной безопасности и 

охраны труда; измерения и оценивания 

параметров производственного 

Знает: безопасность жизнедеятельности; средства и методы 
повышения безопасности, экологичности и устойчивости 

технических средств и технологических процессов производства 

продукции питания; санитарно- гигиенические требования, 

предъявляемые к предприятиям питания; требования к качеству и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 
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микроклимата, уровня запыленности и 

загазованности, шума, и вибрации, 

освещенности рабочих мест 

Умеет: проводить контроль параметров воздуха, шума, вибрации, 

электромагнитных, тепловых излучений и уровня негативных 

воздействий на их соответствие к нормативным требованиям; 

внедрять систему обеспечения качества и безопасности продукции 

питания 

Владеет: методами проведения стандартных испытаний по 

определению показателей качества и безопасности сырья и готовой 

продукции питания 

ПК-4  

Готовностью устанавливать и определять 

приоритеты в сфере производства 

продукции питания, обосновывать 
принятие конкретного технического 

решения при разработке новых 

технологических процессов производства 

продукции питания; выбирать 

технические средства и технологии с 

учетом экологических последствий их 

применения 

Знает: структуру производства предприятий питания, его 

оперативное планирование и организацию; средства и методы 

повышения безопасности, экологичности и устойчивости 

технических средств и технологических процессов производства 
продукции питания, функции и их принципы управления, их 

особенности и взаимосвязи 

Умеет: разрабатывать нормативную документацию на продукцию 

питания с учетом современных достижений в области технологии и 

техники; рассчитывать режимы технологических процессов, 

используя справочную литературу, правильно выбрать 

технологическое оборудование и выполнить расчет основных 

технологических процессов, обеспечивать эффективную работу 

предприятия питания по производству и реализации продукции. 

Владеет: методами расчета потребности предприятия питания в 

сырье в зависимости от его сезонности и кондиции; рациональными 

методами эксплуатации технологического и торгового оборудования 

ПК-5  

Способностью рассчитывать 
производственные мощности и 

эффективность работы технологического 

оборудования, оценивать и планировать 

внедрение инноваций в производство 

Знает: рациональные способы эксплуатации машин и 

технологического оборудования при производстве продукции 
питания; методики расчета основных экономических показателей 

финансово-хозяйственной деятельности предприятий питания 

Умеет: формулировать ассортиментную политику, разрабатывать 

производственную программу предприятий питания; организовывать 

работу производства предприятий питания и осуществлять контроль 

за технологическим процессом 

Владеет: методами составления рецептур и рационов с 

использованием компьютерных технологий; методами разработки 

производственной программы в зависимости от специфики 

предприятия питания; методами проведения стандартных испытаний 

по определению показателей качества и безопасности сырья и 

готовой продукции питания 

ПК-6  

Способностью организовывать 

документооборот по производству на 
предприятии питания, использовать 

нормативную, техническую, 

технологическую документацию в 

условиях производства продукции 

питания 

Знает: принципы организации документооборота технологических 

процессов по производству на предприятиях питания; методики 

разработки мероприятий по совершенствованию технологических 
процессов производства 

Умеет: организовывать документооборот организации на 

предприятиях индустрии питания; использовать нормативную, 

техническую, технологическую документацию;  

Владеет: методами организации документооборота на предприятиях 

индустрии питания; методологией решения профессиональных задач. 

ПК-7  

Способностью анализировать и 

оценивать результативность системы 

контроля деятельности производства, 

осуществлять поиск, выбор и 

использование новой информации в 

области развития индустрии питания и 

гостеприимства 

Знает: требования к качеству и безопасности сырья, полуфабрикатов 

и готовой продукции; факторы, влияющие на качество 

полуфабрикатов и готовой продукции питания 

Умеет:  использовать стандарты и другие  нормативные документы 

при оценке контроля качества и сертификации продуктов и 

продукции предприятий питания; проводить стандартные испытания 

по определению показателей физико-механических и физико-

химических свойств используемого сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции питания; проводить анализ причин возникновения 
дефектов и брака в продукции и разработке мероприятий по их 

предупреждению; организовывать работу производства предприятий 

питания и осуществлять контроль за технологическим процессом; 

разрабатывать альтернативные варианты планировочных решений 

при проектировании и реконструкции различных типов предприятий 
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питания 

Владеет: методами проведения стандартных испытаний по 

определению показателей качества и безопасности сырья и готовой 

продукции питания; практическими навыками разработки 

нормативной и технологической документации с учетом новейших 

достижений в области инновационных технологий производства 

продукции питания 

ПК-8  

Способностью обеспечивать 

функционирование системы поддержки 

здоровья и безопасности труда персонала 

предприятия питания, анализировать 
деятельность предприятия питания с 

целью выявления рисков в области 

безопасности труда и здоровья персонала 

Знает: средства и методы повышения безопасности, экологичности и 

устойчивости технических средств и технологических процессов 

производства продукции питания; безопасность жизнедеятельности; 

санитарно- гигиенические требования, предъявляемые к 

предприятиям питания 

Умеет: внедрять систему обеспечения качества и безопасности 
продукции питания, эксплуатировать технологическое оборудование 

при производстве продукции питания 

Владеет: методами проведения стандартных испытаний по 

определению показателей качества и безопасности сырья и готовой 

продукции питания 

ПК-9 

Готовностью устанавливать требования и 

приоритеты к обучению работников по 

вопросам безопасности в 

профессиональной деятельности и 

поведению в чрезвычайных ситуациях 

Знает: требования безопасности жизнедеятельности; средства и 

методы повышения безопасности, экологичности и устойчивости 

технических средств и технологических процессов производства 

продукции питания; требования к качеству и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции. 

Умеет: проводить контроль параметров воздуха, шума, вибрации, 

электромагнитных, тепловых излучений и уровня негативных 

воздействий на их соответствие к нормативным требованиям 

Владеет: методами проведения стандартных испытаний по 

определению показателей качества и безопасности сырья и готовой 
продукции питания 

ПК-10  

Способностью определять цели и ставить 

задачи отделу продаж по ассортименту 

продаваемой продукции производства и 

услугам внутри и вне предприятия 

питания, анализировать информацию по 

результатам продаж и принимать 

решения в области контроля процесса 

продаж, владеть системой 

товародвижения и логистическими 

процессами на предприятиях питания 

Знает: основные термины в области товароведения, товародвижения 

и логистики, подтверждения соответствия; элементы экономического 

анализа в практической деятельности; законодательные и 

нормативные правовые акты, методические материалы по 

метрологии, стандартизации, сертификации и управлению качеством 

Умеет: использовать технические средства для контроля рабочих 

процессов; работать с нормативными документами; использовать 

нормативные документы по качеству, стандартизации и 

сертификации продуктов и изделий 

Владеет: навыками оценки уровня брака продукции, способностью 

проводить анализ причин его появления, разрабатывать предложения 

по его предупреждению и устранению, совершенствованию 

продукции; анализировать показатели качества выпускаемой 
продукции на соответствие требованиям нормативной документации 

  

ПК-11  

Способностью осуществлять мониторинг 

проведения мотивационных программ на 

всех ее этапах, оценивать результаты 

мотивации и стимулировать работников 

производства 

 

Знает: особенности, формы, средства и методы мотивации персонала 

Умеет: использовать стандартные и методики при оценке программ 

стимулирования персонала 

Владеет: методами разработки программ стимулирования персонала 

в зависимости от специфики предприятия питания 

ПК-12  

Способностью разрабатывать критерии 

оценки профессионального уровня 

персонала для составления 

индивидуальных и коллективных 
программ обучения, оценивать наличие 

требуемых умений у членов команды и 

осуществлять взаимодействие между 

членами команды 

 

Знает: средства и методы оценки профессионального уровня 

персонала 

Умеет: разрабатывать критерии оценки профессионального уровня 

персонала для составления индивидуальных и коллективных 

программ обучения; оценивать наличие требуемых умений у членов 

команды 

Владеет: методами и методиками оценки профессионального уровня 
персонала для составления индивидуальных и коллективных 

программ обучения 
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ПК-13  

Способностью планировать и 

анализировать программы и мероприятия 

обеспечения и поддержки лояльности 

персонала по отношению к предприятию 

и руководству, планировать и 

анализировать свою деятельность и 

рабочий день с учетом собственных 

должностных обязанностей на 

предприятиях питания 

Знает:  особенности, формы, средства и методы обслуживания 

потребителей 

Умеет:  организовывать работу производства предприятий питания и 

осуществлять контроль за технологическим процессом; 

разрабатывать нормативную документацию на продукцию питания с 

учетом современных достижений в области технологии и техники; 

разрабатывать альтернативные варианты планировочных решений 

при проектировании и реконструкции различных типов предприятий 

питания 

Владеет:  методами разработки производственной программы в 

зависимости от специфики предприятия питания 

ПК-14  

Способностью проводить мониторинг и 
анализировать результаты финансово-

хозяйственной деятельности 

предприятия питания, оценивать 

финансовое состояние предприятия 

питания и принимать решения по 

результатам контроля 

Знает:  экономическую терминологию, лексику и основные 

экономические категории; основы бухгалтерского учета и налоговой 
системы; методики расчета основных экономических показателей 

финансово-хозяйственной деятельности предприятий питания, 

особенности мониторинга и анализа финансово- хозяйственной 

деятельности предприятия питания 

Умеет:  оценивать финансовое состояние предприятия питания и 

принимать решения по результатам контроля 

Владеет:  навыками критического восприятия информации; навыками 

экономического анализа производства продукции питания; методами 

экономической оценки ущерба от деятельности предприятия 

ПК-15  

Способностью осуществлять поиск, 

выбор и использование новой 

информации в области развития 

потребительского рынка, 
систематизировать и обобщать 

информацию 

 

Знает: сущность развития потребительского рынка 

Умеет: систематизировать, обобщать информацию в области 

развития потребительского рынка. 

Владеет: навыками использования новой информации в области 

развития потребительского рынка. 

ПК-16  

Способностью планировать стратегию 

развития предприятия питания с учетом 

множественных факторов, проводить 

анализ, оценку рынка и риски, проводить 

аудит финансовых и материальных 

ресурсов 

Знает: методы планирования стратегии развития предприятия 

питания с учетом множественных факторов; методики разработки 

мероприятий по совершенствованию технологических процессов; 

проведения анализа, оценки рынка и риски, проведения аудита в 

области технологии продукции общественного питания 

Умеет: планировать стратегию развития предприятия питания с 

учетом множественных факторов; работать с нормативной 

документацией, осуществлять поиск, выбор и использование новой 

информации в области производства блюд и кулинарных изделий; 

проводить анализ, оценку рынка и риски, проводить аудит 

Владеет: навыками планирования стратегии развития предприятий 
общественного питания с учетом множественных факторов: 

проведения анализа, оценку рынка и риски, проводить аудит в 

предприятиях общественного питания 

ПК-17  

Способностью организовать 

ресурсосберегающее производство, его 

оперативное планирование и 

обеспечение надежности 

технологических процессов производства 

продукции питания, способы 

рационального использования сырьевых, 

энергетических и других видов ресурсов 

Знает: экологические принципы рационального использования 

природных ресурсов и охраны природы; основы экологического 

права; ресурсо-и энергосбережение в технологических процессах 

производства продукции питания; структуру производства 

предприятий питания, его оперативное планирование и организацию; 

средства и методы повышения безопасности, экологичности и 

устойчивости технических средств и технологических процессов 

производства продукции питания 

Умеет: самостоятельно анализировать экономическую и научную 

литературу; использовать базовые знания в области математических 

и естественнонаучных дисциплин для управления предприятиями 
питания с учетом возможных изменений физико-химических свойств 

пищевого сырья 

Владеет: навыками критического восприятия информации; методами 

экономической оценки ущерба от деятельности предприятия; 

методами выбора рационального способа снижения воздействия на 

окружающую среду; методами оценки свойств пищевого сырья и 
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продукции питания на основе использования фундаментальных 

знаний в области химии, нанотехнологии и биотехнологии, физики и 

математики 

ПК-18  

Готовностью осуществлять необходимые 

меры безопасности при возникновении 

чрезвычайных ситуаций на объектах 

жизнеобеспечения предприятия 

Знает: отечественные и международные стандарты и безопасности 

при возникновении чрезвычайных ситуаций на объектах 

жизнеобеспечения предприятия 

Умеет: применять необходимые меры безопасности при 

возникновении чрезвычайных ситуаций на объектах 

жизнеобеспечения предприятия 

Владеет: навыками по соблюдение мер безопасности на 

предприятиях и первичными действиями в чрезвычайных ситуациях 

техногенного и природного характера 

ПК-19  

Владением нормативно-правовой базой в 
области продаж продукции производства 

и услуг 

Знает: нормативно-правовую документацию и нормативно-

техническую документацию  

Умеет: применять нормативно-правовую базу и нормативно-
техническую документацию 

Владеет: навыками успешной продажи продукции производства и 

услуг; умениями выстраивать отношения с людьми и организациями; 

навыками организации и координации взаимодействия между 

людьми, контроля и оценки эффективности деятельности других; 

навыками предпринимать определённые шаги для выявления 

потребностей 

ПК-20  

Способностью осуществлять поиск, 

выбор и использование информации в 

области мотивации и стимулирования 

работников предприятий питания, 

проявлять коммуникативные умения 

Знает: классификацию видов ресурсов, современные тенденции в 

формировании и использовании ресурсов предприятия, правила 

подбора информации 

Умеет: классифицировать информацию для лучшей мотивации и 

стимулирования работников предприятия 

Владеет: методами стимулирования работника, средствами 

коммуникации 

ПК-21  

Готовностью разрабатывать критерии 
оценки профессионального уровня 

персонала для составления обучающих 

программ, проводить аттестацию 

работников производствами принимать 

решения по результатам аттестации 

 

Знает: обучающие программы 

Умеет: разрабатывать критерии оценки профессионального уровня 

персонала 

Владеет: методами аттестации работников производства и методами 
приема решения по результатам аттестации 

ПК-22  

Способность проводить мониторинг 

финансово-хозяйственной деятельности 

предприятия, анализировать и оценивать 

финансовое состояние предприятия 

Знает: бизнес планирование и экономику предприятий питания, 

принципы оценки его хозяйственной и финансовой деятельности, 

основы бухгалтерского учета и налоговой системы 

Умеет: получать и обрабатывать экономическую информацию, 

необходимую для управления предприятием питания; планировать 

объем производства предприятий питания и проводить расчеты 

затрат на производство и реализацию продукции питания 

Владеет: навыками экономического анализа производства продукции 
питания 

ПК-23 

Способностью формировать 

профессиональную команду, проявлять 

лидерские качества в коллективе, 

владением способами организации 

производства и эффективной работы 

трудового коллектива на основе 

современных методов управления 

 

Знает: разработку нормативной документации с использованием 

инновационных технологий 

Умеет: формировать профессиональную команду 

Владеет: способами организации производства и эффективной 

работы трудового коллектива на основе современных методов 

управления 

ПК-27 

Способностью контролировать качество 

предоставляемых организациями услуг 

по проектированию, реконструкции и 
монтажу оборудования, участвовать в 

планировке и оснащении предприятий 

Знает: структуру производства предприятий питания, его 

оперативное планирование и организацию; проектирование и 

реконструкцию предприятий питания 

Умеет: разрабатывать альтернативные варианты планировочных 

решений при проектировании и реконструкции различных типов 
предприятия питания 



13 

 

 

II. Требования к выпускной квалификационной работе  
 

2.1.Компетенции, закрепленные за защитой выпускной квалификационной 

работы 

В связи с тем, что все общекультурные и общепрофессиональные компетенции, а также 

профессиональные компетенции, отнесенные к тем видам профессиональной деятельности, на 

которые ориентирована программа бакалавриата, включаются в набор требуемых результатов 

освоения программы бакалавриата (п. 5.5. ФГОС ВО), на защиту выпускной 

квалификационной работы выносится оценка нижеперечисленных компетенций. 

- Общекультурные компетенции ОК-1; ОК-2; ОК-3; ОК-4; ОК-5; ОК-6; ОК-7; ОК-8; ОК-9  

- Общепрофессиональные компетенции ОПК-1; ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ОПК-5; ОПК-6 

 - Профессиональные компетенции (в соответствии с видами профессиональной деятельности)  

ПК-1; ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-6; ПК-7; ПК-8; ПК-9; ПК-10; ПК-11;ПК-12;  ПК-13; ПК-

14; ПК-15; ПК-21; ПК-22; ПК-23; ПК-27; ПК-28; ПК-29 

 

2.2.Примерная тематика выпускных квалификационных работ  

Направленность (профиль) 19.03.04 Технология продукции и организация общественного 

питания 

1. Проект ресторана формата «free flow» («фри фло») 

2. Разработка технологии приготовления молочного взбитого десерта с 

использованием клюквенно-свекольной подварки 

3. Организация работы службы питания в отеле «Haytt Regency» 

4. Проект ресторана китайской кухни 

5. Технология получения и физик-химические свойства соуса «Белый рыбный» 

6. Проект снек-бара при аэропорте 

питания Владеет: методами контроля качества предоставляемых 

организациями услуг по проектированию, реконструкции и монтажу 

оборудования, планировки и оснащения предприятий питания 

ПК-28 

Готовностью осуществлять поиск, выбор 

и использование информации в области 

проектирования предприятий питания, 

составлять техническое задание на 

проектирование предприятия питания 

малого бизнеса, проверять правильность 

подготовки технологического проекта, 
выполненного проектной организацией, 

читать чертежи (экспликацию 

помещений, план расстановки 

технологического оборудования, план 

монтажной привязки технологического 

оборудования, объемное изображение 

производственных цехов) 

Знает: проектирование и реконструкцию предприятий питания 

Умеет: разрабатывать альтернативные варианты планировочных 

решений при проектировании и реконструкции различных типов 

предприятий питания; читать чертежи (экспликацию помещений, 

план расстановки технологического оборудования, план монтажной 

привязки технологического оборудования, объемное изображение 

производственных цехов); составлять техническое задание на 

проектирование предприятия питания малого бизнеса;  проверять 

правильность подготовки технологического проекта, выполненного 
проектной организацией 

Владеет: навыками поиска, выбора и использования информации в 

области проектирования предприятий питания, оформления 

технического задания и квалифицированной оценки проекта 

ПК-29 

Готовностью вести переговоры с 

проектными организациями и 

поставщиками технологического 

оборудования, оценивать результаты 
проектирования предприятий питания 

малого бизнеса на стадии проекта 

 

Знает: предметную область и структуру проекта; методы разработки 

организационно-технологических моделей проекта; методами расчёта 

календарного плана осуществления проекта. 

Умеет: вести переговоры с проектными организациями и 

поставщиками технологического оборудования 

Владеет: умениями выстраивать отношения с людьми и 

организациями; навыками организации и координации 
взаимодействия между людьми, контроля и оценки эффективности их 

деятельности; навыками предпринимать определённые шаги для 

выявления потребностей 
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7. Разработка ассортимента мучных кондитерских изделий и технологии их 

приготовления для кафе-кондитерской 

8. Проект ресторана кавказской кухни 

9. Создание функциональных продуктов питания на основе облепихи 

10. Разработка ассортимента блюд и технологии их приготовления для ресторана 

охотничьей кухни 

11. Разработка ассортимента холодных блюд авторской кухни и технологии их 

приготовления для ресторана при отеле 

12. Проект детского кафе на 60 посадочных мест 

13. Проект ресторана по группе крови 

14. Разработка рецептуры смузи, обогащенных семенами чиа 

15. Разработка рецептур и технологии производства мясорастительных 

полуфабрикатов с пониженной калорийностью 

16. Разработка ассортимента блюд и технологии их приготовления из шампиньонов 

17. Модернизация кофейни на 40 посадочных мест  

18. Разработка технологии приготовления изделий из дрожжевого теста 

повышенной пищевой ценности с использованием добавок аниса 

19. Разработка ассортимента блюд и технологии их приготовления для ресторана 

итальянской кухни 

20. Технология производства и физико-химические свойства соуса «Пикантный» 

21. Проект ресторана национальной кухни 

22. Разработка технологии приготовления кексов из тритикалевой муки 

23. Проект семейного кафе на 70 посадочных мест 

24. Разработка ассортимента горячих блюд и технологии их приготовления для 

ресторана европейской кухни 

25. Разработка рецептуры и технологии самбуков и киселей из замороженных ягод 

26. Технология производства полуфабрикатов из мяса кролика с льняной мукой 

27. Разработка ассортимента блюд и технологии их приготовления для ресторана 

французской кухни 

28. Проект кафе-кондитерской 

29. Проект ресторана узбекской кухни на 100 посадочных мест 

30. Проект кафетерия на 50 посадочных мест  

Тема может быть предложена обучающимся или быть по заявке организации и должна быть 

утверждена на заседании кафедры 

 

III. Критерии оценки защиты выпускной квалификационной работы 
 

Оценка сформированности компетенций на защите ВКР осуществляется на основе 

содержания ВКР, доклада выпускника на защите, ответов на дополнительные вопросы с 

учетом характеристики профессиональной деятельности выпускника в период прохождения 

преддипломной практики и отзыва руководителя ВКР. 

При оценке сформированности компетенций выпускников на защите ВКР 

рекомендуется учитывать сформированность следующих составляющих компетенций: 

 полнота знаний, оценивается на основе теоретической части работы и ответов на вопросы; 

 наличие умений (навыков), оценивается на основе эмпирической части работы и ответов 

на вопросы; 

 владение опытом, проявление личностной готовности к профессиональному 

самосовершенствованию оценивается на основе содержания ответов на вопросы. 

По результатам защиты ВКР оформляетс8 оценочный лист с указанием оценки и 

уровня сформированности компетенций. 
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Критерии оценки результатов защиты ВКР Компетенции 

Актуальность и новизна темы ОК-1, ОК-4, ОК-7, ОПК-1, ОПК-
3, ОПК-5, ПК-7, ПК-23, ПК-28  

Достаточность использованной отечественной и зарубежной 
литературы по теме 

ОК-2, ОК-3, ОК-8, ОПК-3, ПК-4, 

ОПК-5, ПК-15, ПК-19, ПК-27, 

ПК-28, ПК-29 

Практическая значимость ВКР ОК-2, ПК-23, ПК-27, ПК-29 

Соответствие содержания работы теме, целям и задачам, 
сформулированным автором, а также соответствие объекта и 
предмета исследования месту прохождения преддипломной 
практики 

ОК-1, ОК-7, ОК-9, ОПК-3, ОПК-

4, ПК-2, ПК-3, ПК-8, ПК-9, ПК-

18, ПК-23, ПК-28 

Использование при написании ВКР материала, полученного в 
ходе прохождения преддипломной практики, достаточность 
собранных эмпирических данных для выполнения поставленных 
задач по доказательству гипотезы ВКР 

ПК-1, ПК-6, ПК-10, ПК-12, ПК-
13, ПК-14, ПК-15, ПК-17,ПК-20, 

ПК-21, ПК-23, ПК-29 

Глубина и обоснованность анализа и интерпретации полученных 
результатов и выводов 

ОК-1, ОК-5, ОПК-2, ОПК-4, ПК-
5, ПК-11, ПК-15, ПК-16, ПК-22 

Четкость и грамотность изложения материала, качество 
оформления работы 

ОПК-2, ОПК-3, ПК-15, ПК-21, 

ПК-23, ПК-29 

Умение вести полемику по теоретическим и практическим 
вопросам ВКР, глубина и правильность ответов на вопросы 
членов ГЭК и замечания руководителя ВКР 

ОК-1, ОК-6, ОК-7, ПК-15, ПК-21, 
ПК-23, ПК-29, ОПК-2, ОПК-3 

Качество презентации ВКР ПК-15, ПК-21, ПК-23, ПК-29, 
ОПК-2, ОПК-3, ОК-1, ОК-4 

 

Типичные недостатки ВКР, влияющие на результат защиты (оценку). 

1. Оформление: 

- наличие неисправленных опечаток и пропущенных строк; 

- отсутствие названий таблиц, графиков, гистограмм; 

- отсутствие пояснений и условных обозначений к таблицам и графикам; 

- отсутствие авторской интерпретации содержания таблиц и графиков; 

- отсутствие в работе «Введения», «Заключения», или и того и другого; 

- наличие ошибок в оформлении библиографии. 

- пропуск в оглавлении отдельных параграфов, глав. 

2. Недостатки основной части работы: 

- использование устаревших источников и материалов; 

- наличие фактических ошибок в изложении чужих экспериментальных результатов или 

теоретических позиций; 
- отсутствие упоминаний важных литературных источников, имеющих прямое 

отношение к решаемой проблеме и опубликованных в доступной для обучающегося 

литературе не менее двух лет назад (доступность литературы обоснована наличием текстов в 

научных библиотеках); 

- использование больших кусков чужих текстов без указания их источника (в том числе 

– ВКР других обучающихся); 
- отсутствие анализа зарубежных работ, посвященных проблеме исследования; 

- отсутствие анализа отечественных работ, посвященных проблеме исследования; 

- теоретическая часть не завершается выводами и формулировкой предмета 

собственного практического исследования; 
- название работы не отражает её реальное содержание; 

- работа распадается на две разные части: теоретическую и практическую, которые 

плохо состыкуются друг с другом; 

- имеет место совпадение формулировки проблемы, цели, задач работы; 

- в работе отсутствует интерпретация полученных результатов, выводы построены как 

констатация первичных данных; 
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- полученные результаты автор не пытается соотнести с результатами других 

исследователей, чьи работы он обсуждал в теоретической части;  
- автор использует данные других исследователей без ссылки на их работы, где эти 

результаты опубликованы. 

 

Шкала оценивания выпускной квалификационной работы 

 

Описание критериев оценивания 

результатов защиты ВКР 

Оценка ВКР/ 

Уровень сформированности 

компетенций 

‒ Тема работы соответствует проблематике направления; 
‒ в работе правильно определены объект и предмет 
исследования; 
‒ в работе обучающийся продемонстрировал понимание 

закономерностей развития и знание практики; 

‒ содержание работы показывает, что цели исследования 
достигнуты, конкретные задачи получили полное и 

аргументированное решение; 
‒ сбор фактического материала осуществляется с 
использованием адекватных методов и методик; 
‒ анализ фактического материала осуществляется с 

применением средств; 
‒ фактический материал репрезентативен (по числу 

использованных методик и объему выборки); 
‒ в работе отсутствуют фактические ошибки; 

‒ в работе получены значимые результаты и сделаны 
убедительные выводы; 

‒ отсутствуют элементы плагиата;  
‒ оформление работы соответствует требованиям; 
‒ структура работы отражает логику изложения процесса 

исследования; 
‒ в работе ставятся цели и перечисляются конкретные задачи 
исследования, делаются аргументированные умозаключения и 

приводятся выводы по всем главам работы; 
‒ в заключении обобщается весь ход исследования, 

излагаются основные результаты проведенного анализа, 
подчеркивается практическая значимость предложений и 

разработок; 
‒ список использованной литературы составлен в 
соответствии с правилами библиографического описания и 

насчитывает число источников, достаточное для раскрытия темы 

исследования; 
‒ работа не содержит орфографических ошибок, опечаток и 
других технических погрешностей; 
‒ язык и стиль изложения соответствует нормам русского 

языка; 
‒ обучающийся демонстрирует знание терминологической 

базы исследования, умение оперировать ею;  
‒ умение пользоваться научным стилем речи; 
‒ умение представить работу в научном контексте; 

‒ умение концептуально и системно рассматривать проблему 

исследования; 
‒ имеется положительный отзыв руководителя ВКР о работе 
обучающегося в период написания ВКР; 

‒ обучающийся на защите проявил достаточный уровень 

 

 
 

 

 

«ОТЛИЧНО» 
 

/ 

 
Уровень сформированности 

компетенций «ВЫСОКИЙ» 
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знания и понимания теоретических проблем, связанных с темой 

исследования; 
‒ обучающийся на защите проявил достаточное понимание 
практических проблем, связанных с темой исследования; 
‒ доклад/ презентация полно, аргументированно и наглядно 

представляет результаты исследования; 
‒ обучающийся отвечает на все заданные вопросы 
правильно, предоставляя полную и развернутую информацию. 
‒ Содержание работы соответствует изложенным выше 

требованиям, предъявляемым к работе с оценкой «отлично»; 
‒ анализ конкретного материала в работе проведен с 

незначительными отступлениями от требований, предъявляемых 

к работе с оценкой «отлично»; 
‒ фактический материал в целом репрезентативен; 
‒ структура работы в основном соответствует изложенным 

требованиям;  
‒ выводы и/или заключение работы неполны; 
‒ оформление работы в основном соответствует изложенным 

требованиям; 
‒ работа содержит ряд орфографических ошибок, опечаток, 
есть и другие технические погрешности; 
‒ обучающийся демонстрирует знание основных 

исследуемых понятий, умение оперировать ими; 
‒ обучающийся демонстрирует умение анализировать 
информацию в области предмета исследования; 

‒ обучающийся демонстрирует умение защитить основные 

положения своей работы; 
‒ на защите проявил недостаточный уровень знания и 

понимания теоретических проблем, связанных с темой 

исследования; 
‒ обучающийся на защите не проявил достаточно понимания 
практических проблем по теме исследования; 
‒ допускает единичные (негрубые) стилистические и 

речевые погрешности; 
‒ имеется положительный отзыв руководителя ВКР о работе 

обучающегося в период написания ВКР; 

‒ обучающийся отвечает на большую часть (порядка 70%) 
заданных вопросов членов ГЭК правильно. 

Оценка 

«ХОРОШО» 
/ 

Уровень сформированности 

компетенций «ПРОДВИНУТЫЙ» 
 
 

‒ Содержание работы не соответствует одному или 

нескольким требованиям, предъявляемым к работе с оценкой 

«хорошо»; 
‒ обучающийся на защите не проявил достаточного знания и 

понимания теоретических проблем, связанных с темой 

исследования; 
‒ фактический материал недостаточно репрезентативен (по 

числу использованных методик или по объему выборки); 

‒ анализ материала проведен поверхностно, без 

использования обоснованного и адекватного метода 
интерпретации языковых или литературных фактов; 
‒ исследуемый материал недостаточен для мотивированных 

выводов по заявленной теме; 
‒ в работе допущен ряд фактических ошибок; 

‒ отсутствуют выводы по главам, заключение не отражает 

теоретической значимости результатов исследования; 
‒ список использованной литературы содержит 
недостаточное число источников, доля современных источников 

 

 

Оценка 
«УДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНО» 

/ 

 
Уровень сформированности 

компетенций «ПОРОГОВЫЙ» 
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не соответствует требованиям; 
‒ оформление работы в целом соответствует изложенным 

выше требованиям; 
‒ в работе много орфографических ошибок, опечаток и 

других технических недостатков; 

‒ список использованной литературы оформлен с 

нарушением правил библиографического описания источников; 
‒ речь обучающегося не соответствует нормам русского 

научного стиля речи; 

‒ на защите обучающийся проявил недостаточный уровень 
знания и понимания теоретических и практических проблем, 

связанных с темой исследования; 

‒ обучающийся демонстрирует компилятивность 
теоретической части работы, недостаточно глубокий анализ 

материала; 
‒ обучающийся на защите демонстрирует посредственную 

защиту основных положений работы; 
‒ имеются стилистические и речевые ошибки; 

‒ имеется положительный отзыв руководителя ВКР о работе 

обучающегося в период написания ВКР; 
‒ обучающийся при ответе на вопросы членов ГЭК 

допускает ошибки, неточности. 
‒ Содержание работы не соответствует требованиям, 

предъявляемым к работам с оценкой «удовлетворительно»; 
‒ в работе установлены части, написанные иным лицом; 

‒ работа выполнена несамостоятельно, обучающийся на 

защите не может обосновать результаты представленного 
исследования; 

‒ сбор и анализ фактического материала носит фрагментарный, 

произвольный и/или неполный характер; 
‒ в работе много фактических ошибок; 
‒ фактический материал недостаточен для раскрытия 

заявленной темы; 
‒ структура работы нарушает требования к изложению хода 
исследования; 

‒ выводы отсутствуют или не отражают теоретические 

положения, обсуждаемые в соответствующих главах работы; 
‒ список используемой литературы не отражает проблематику, 

связанную с темой исследования, отсутствуют современные 

источники; 
‒ оформление работы не соответствует предъявляемым 
требованиям; 

‒ в работе много орфографических ошибок, опечаток и других 

технических недостатков; 
‒ список используемой литературы оформлен с нарушением 

правил библиографического описания источников; 
‒ язык не соответствует нормам русского научного стиля речи; 
‒ на защите обучающийся проявил низкий уровень знания и 

понимания теоретических проблем, связанных с темой 

исследования; 
‒ доклад/ презентация не отражает результатов исследования; 
‒ обучающийся не способен (отказывается) ответить на 

вопросы членов ГЭК. 

 

 
Оценка 

«НЕУДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНО» / 

 
Уровень сформированности 

компетенций 

«НЕДОСТАТОЧНЫЙ» 

 

 

Результаты защиты ВКР заносятся в оценочный лист (Приложение ). 

Защита выпускной квалификационной работы оценивается с учетом: 
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1. Содержания и формальных критериев ВКР 

2. Отзыва руководителя ВКР 

3. Качества презентации ВКР и ответов обучающегося на вопросы членов ГЭК. 

 

Общую оценку за выпускную квалификационную работу выводят члены 

государственной экзаменационной комиссии на коллегиальной основе с учетом соответствия 

содержания заявленной темы, глубины ее раскрытия, соответствия оформления принятым 

стандартам, владения теоретическим материалом, грамотности его изложения, проявленной 

способности выпускника демонстрировать собственное видение проблемы и умение 

мотивированно его обосновать. 
После окончания защиты выпускных квалификационных работ государственной 

экзаменационной комиссией на закрытом заседании (допускается присутствие руководителей 

выпускных квалификационных работ) обсуждаются результаты защиты и большинством 

голосов выносится решение об уровне сформированности компетенций, выносимых на 

государственную итоговую аттестацию, и выставляется соответствующая оценка. 

На основании защиты ВКР ГЭК судит о том, умеет ли обучающийся самостоятельно 

творчески мыслить, критически оценивать факты, систематизировать и обобщать материал, 

выделять в этом материале главное, использовать современные научные подходы и 

технологии, а также видит ли обучающийся пути применения результатов своей работы на 

практике. 
Решение о соответствии компетенций выпускника требованиям ФГОС ВО по 

направлению подготовки 19.03.04 «Технология продукции и организация общественного 

питания», направленность (профиль) программы «Технология и организация ресторанного 

сервиса» при защите выпускной квалификационной работы принимается членами 

государственной экзаменационной комиссии.  

Результаты защиты выпускной квалификационной работы определяются оценками: 

«отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».  

Оценка «отлично» выставляется на выпускную квалификационную работу, которая 

носит исследовательский характер, имеет грамотно изложенный обзор литературы, логичное, 

последовательное изложение результатов исследования с соответствующими выводами и 

обоснованными предложениями. Работа должна иметь положительный отзыв руководителя 

ВКР. Доклад четко структурирован, логичен, полностью отражает суть работы, даны 

исчерпывающие ответы на вопросы членов экзаменационной комиссии. 

Оценка «хорошо» выставляется на выпускную квалификационную работу, которая 

носит исследовательский характер, имеет грамотно изложенный обзор литературы, логичное, 

последовательное изложение результатов исследования с соответствующими выводами , но 

имеет недостаточный уровень анализа результатов.. Работа должна иметь положительный 

отзыв руководителя ВКР. Доклад четко структурирован, логичен, полностью отражает суть 

работы, даны ответы на большинство вопросы членов экзаменационной комиссии. 

Оценка «удовлетворительно» выставляется на выпускную квалификационную работу, 

которая носит исследовательский характер, но имеет поверхностный анализ результатов 

исследования, невысокий уровень теоретического обзора рассматриваемой темы, 

просматривается непоследовательность изложения материала, представлены необоснованные 

предложения и выводы. В отзывах научного руководителя имеются особые замечания по 

содержанию работы. Доклад структурирован, не логичен, не полностью отражает суть работы, 

даны ответы на большинство вопросы членов экзаменационной комиссии. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется на выпускную квалификационную 

работу, которая не содержит анализа проведенных исследований, не отвечает требованиям, 

изложенным в методических указаниях выпускающей кафедры. В работе нет выводов или они 

носят декларативный характер. В отзыве научного руководителя имеются серьезные 

критические замечания. При защите выпускной квалификационной работы выпускник 
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затрудняется отвечать на поставленные вопросы по теме, при ответе допускает существенные 

ошибки, имеются замечания к презентационному материалу.  

 

IV.Перечень учебной литературы и ресурсов сети «Интернет», 

необходимых для написания выпускной квалификационной работы  
 

Основная литература: 

1. Технология продукции общественного питания / Васюкова А., Славянский А.А., 

Куликов Д.А. - М.:Дашков и К, 2018. - 496 с. // ЭБС «Znanium.com». —

URL:http://znanium.com/bookread2.php?book=513905—Режим доступа: ограниченный по 

логину и паролю 

2. Технология продукции общественного питания: Лабораторный практикум / 

Липатова Л. П. - 2-е изд., испр. и доп. - М.: Форум, НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 376 с. // ЭБС 

«Znanium.com». — URL:http://znanium.com/bookread2.php?book=518473:—Режим доступа: 

ограниченный по логину и пароль 

3. Технология продукции общественного питания: Учебник / А.С. Ратушный, Б.А. 

Баранов, Т.В. Шленская и др.; под ред. А.С. Ратушного. - М.: Форум, НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 

240 с. // ЭБС «Znanium.com». URL:http://znanium.com/bookread2.php?book=520513.  

4. Экономика пищевой промышленности / Магомедов М.Д., Заздравных А.В., 

Афанасьева Г.А. - М.:Дашков и К, 2018. - 230 с. // ЭБС «Znanium.com».  

URL:http://znanium.com/bookread2.php?book=414917 - Режим доступа: ограниченный по 

логину и пароль. 

 

Дополнительная литература:  

1. Питание и здоровье: Учебное пособие для студентов по спецкурсу «Питание и 

здоровье» / Зименкова Ф.Н. - М.:Прометей, 2016. - 168 с. //«Znanium.com».  

URL:http://znanium.com/bookread2.php?book=557072 (дата обращения: 02.03.2017). —Режим 

доступа: ограниченный по логину и пароль 

2. Технология продукции общественного питания: Учебник для бакалавров 

/А.С.Ратушный - М.: Дашков и К, 2016. - 336 с. //«Znanium.com».  

URL:http://znanium.com/bookread2.php?book=519492.  

3. Организация производства на предприятиях общественного питания: Учебное 

пособие / Е.Б. Мрыхина. - М.: ИД ФОРУМ: НИЦ Инфра-М, 2013.- //«Znanium.com».  

URL:http://znanium.com/bookread2.php?book=399678. 

4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России для 

предприятий общественного питания / Васюкова А.Т., - 2-е изд. - М.:Дашков и К, 2018. 

http://znanium.com/bookread2.php?book=415315 

5.  Экономика и организация пищевых производств: Учебное пособие / Дубровин 

И.А., Есина А.Р., Стуканова И.П., - 4-е изд., доп. и перераб. - М.: Дашков и К, 2017.- 

//«Znanium.com».  URL:http://znanium.com/bookread2.php?book=343617. 

6. Оборудование предприятий общественного питания : учеб. пособие / В.Ф. Кащенко, 

Р.В. Кащенко. — М.: Альфа-М: ИНФРА-М, 2017.- //«Znanium.com».  

URL:http://znanium.com/bookread2.php?book=891171(дата обращения: 02.02.2018).Режим 

доступа: ограниченный по логину и пароль 

7. Технология и организация ресторанного бизнеса и питания туристов: учебник / С.А. 

Быстров. — М.: ИНФРА-М, 2018. — 536 с. //«Znanium.com».  

URL:http://znanium.com/bookread2.php?book=927093. 

 

Электронно-библиотечные системы (ЭБС) 

1. ООО "Национальный цифровой ресурс «РУКОНТ» об оказании услуг по 

предоставлению доступа к электронным базам данных. 

http://znanium.com/bookread2.php?book=518473
http://znanium.com/bookread2.php?book=520513
http://znanium.com/bookread2.php?book=414917
http://znanium.com/bookread2.php?book=557072
http://znanium.com/bookread2.php?book=519492
http://znanium.com/bookread2.php?book=415315
http://znanium.com/bookread2.php?book=343617
http://znanium.com/bookread2.php?book=891171
http://znanium.com/bookread2.php?book=927093
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2. ООО "ЗНАНИУМ" об оказании услуг по предоставлению доступа к ЭБС 

«Znanium.com». 

3. ООО "Директ-Медиа" об оказании услуг по предоставлению доступа к ЭБС 

«Университетская библиотека онлайн». 

 

Обучающимся обеспечен доступ к современным профессиональным базам данных и 

информационным справочным системам:  

 
Университетская информационная 

система РОССИЯ 
https://uisrussia.msu.ru/ 

Тематическая электронная библиотека и база для прикладных 

исследований в области экономики, управления, социологии, 

лингвистики, философии, филологии, международных отношений, права. 
Федеральная служба 

государственной статистики 
http://www.gks.ru/ 

Удовлетворение потребностей органов власти и управления, средств 

массовой информации, населения, научной общественности, 

коммерческих организаций и предпринимателей, международных 

организаций в разнообразной, объективной и полной статистической 

информации – главная задача Федеральной службы государственной 

статистики.  
Международная экспертиза признала статистические данные Федеральной 

службы государственной статистики надежными. 
портал Электронная библиотека: 

диссертации  
 http://diss.rsl.ru/?menu=disscatalog/ 

Российская государственная библиотека предоставляет возможность 

доступа к полным текстам диссертаций и авторефератов, находящимся в 

электронной форме, что дает уникальную возможность многим читателям 

получить интересующую информацию, не покидая своего города. Для 

доступа к ресурсам ЭБД РГБ создаются Виртуальные читальные залы в 

библиотеках организаций, в которых и происходит просмотр электронных 

диссертаций и авторефератов пользователями. Каталог Электронной 

библиотеки диссертаций РГБ находится в свободном доступе для любого 

пользователя сети Интернет. 
сайт Института научной 

информации по общественным 

наукам РАН.  
 http://www.inion.ru 

Библиографические базы данных ИНИОН РАН по социальным и 

гуманитарным наукам ведутся с начала 1980-х годов. Общий объём 

массивов составляет более 3 млн. 500 тыс. записей (данные на 

1 января 2012 г.). Ежегодный прирост — около 100 тыс. записей. 
В базы данных включаются аннотированные описания книг и статей из 

журналов и сборников на 140 языках, поступивших в Фундаментальную 

библиотеку ИНИОН РАН. 

Описания статей и книг в базах данных снабжены шифром хранения и 

ссылками на полные тексты источников из Научной электронной 

библиотеки. 
научная электронная библиотека 

Elibrary  
 http://elibrary.ru/ 

Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU - это крупнейший 

российский информационно-аналитический портал в области науки, 

технологии, медицины и образования, содержащий рефераты и полные 

тексты более 26 млн научных статей и публикаций, в том числе 

электронные версии более 5600 российских научно-технических 

журналов, из которых более 4800 журналов в открытом доступе 
Федеральный портал «Российское 
образование» [Электронный 

ресурс] – http://www.edu.ru 

Федеральный портал «Российское образование» – уникальный 

интернет-ресурс в сфере образования и науки.  
Ежедневно публикует самые актуальные новости, анонсы событий, 

информационные материалы для широкого круга читателей. Еженедельно 

на портале размещаются эксклюзивные материалы, интервью с ведущими 

специалистами – педагогами, психологами, учеными, репортажи и 

аналитические статьи.  
Читатели получают доступ к нормативно-правовой базе сферы 

образования, они могут пользоваться самыми различными полезными 

сервисами – такими, как онлайн-тестирование, опросы по актуальным 

темам и т.д.  

 

https://uisrussia.msu.ru/
http://www.gks.ru/
http://diss.rsl.ru/?menu=disscatalog/
http://www.inion.ru/
http://elibrary.ru/
http://www.edu.ru/


22 

 

Приложения 

Приложение 1 

Образец оценочного листа защиты ВКР 

 

ОЦЕНОЧНЫЙ ЛИСТ 

Защиты выпускной квалификационной работы 

 

ФИО обучающегося ___________________________ Группа______ 

Направление подготовки   

Направленность (профиль) программы  

Дата защиты _____________  

№ 

п/п 
Критерии оценки результатов защиты ВКР 

Уровень 

сформированности 

компетенций 
(«высокий»/ «продвинутый»/ 

«пороговый»/ 

«недостаточный») 

Оценка 

1.  Актуальность и новизна темы 
ОК-….  

  

2.  Достаточность использованной отечественной и 

зарубежной литературы по теме  
ОК- ….,  

  

3.  практическая значимость ВКР 
ОК-…. 

  

4.  соответствие содержания работы теме, целям и 

задачам, сформулированным автором, а также 

соответствие объекта и предмета исследования 

месту прохождения преддипломной практики 
ОК-…. 

  

5.  Использование при написании ВКР материала, 

полученного в ходе прохождения преддипломной 

практики, достаточность собранных эмпирических 

данных для выполнения поставленных задач ВКР 
ОК-…. 

  

6.  глубина и обоснованность анализа и 

интерпретации полученных результатов и выводов 
ОК-…. 

  

7.  четкость и грамотность изложения материала, 

качество оформления работы 
ОК-…. 

  

8.  умение вести полемику по теоретическим и 

практическим вопросам ВКР, глубина и 

правильность ответов на вопросы членов ГЭК и 

замечания руководителя ВКР 
ОК-…. 

  

9.  Качество презентации ВКР 
ОК-…. 

  

Итоговая оценка   

 

Член ГЭК                        __________________     ______________ 
                                                                              (подпись)                                        (ФИО) 


