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Паспорт 

по государственной итоговой аттестации  
ВЫПОЛНЕНИЕ, ПОДГОТОВКА К ПРОЦЕДУРЕ ЗАЩИТЫ И ЗАЩИТА ВЫПУСКНОЙ 

КВАЛИФИКАЦИОННОЙ РАБОТЫ 
(наименование учебной дисциплины) 

Перечень компетенций, формируемых в результате освоения учебной дисциплины 

№ Формулировка 
контролируемой 

компетенции 

Контролируемые 
разделы (темы) 

учебной дисциплины (модуля), 
практики* 

Этапы 
форми-
рования 
(семестр 
изучения 

1 2 3 
1 УК-1. Способен осуществлять крити-

ческий анализ проблемных ситуаций 
на основе системного подхода, выра-
батывать стратегию действий 

Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты исследо-
вания 
1.3. Результаты исследования 

4 

2 УК-2. Способен управлять проектом 
на всех этапах его жизненного цикла 

Введение 
Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел. 
2. Разработка проекта предприя-
тия питания по использованию
результатов научного исследова-
ния.
3. Охрана труда в отрасли
4. Гражданская оборона
5. Экономические расчеты

4 

3 УК-3. Способен организовывать и ру-
ководить работой команды, вырабаты-
вая командную стратегию для дости-
жения поставленной цели 

Введение 
Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел. 
2. Разработка проекта предприя-
тия питания по использованию
результатов научного исследова-
ния.
3. Охрана труда в отрасли
4. Гражданская оборона
5. Экономические расчеты

4 

4 УК-4. Способен применять современ-
ные коммуникативные технологии, в 
том числе на иностранном(ых) язы-
ке(ах), для академического и профес-
сионального взаимодействия 

Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты исследо-
вания 
1.3. Результаты исследования 

4 



5 УК-5. Способен анализировать и учи-
тывать разнообразие культур в про-
цессе межкультурного взаимодействия 

Раздел 1. Научно-исследователь- 
ский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты исследо-
вания 
1.3. Результаты исследования 

4 

6 УК-6. Способен определять и реализо-
вывать приоритеты собственной дея-
тельности и способы ее совершенство-
вания на основе самооценки 

Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
5. Экономические расчеты 

4 

7 

ОПК-1. Способен разрабатывать эф-
фективную стратегию, инновацион-
ную политику и конкурентоспособные 
концепции предприятия 

2. Разработка проекта предприя-
тия питания по использованию 
результатов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-экономическое 
обоснование необходимости про-
ектирования (направления рекон-
струкции) предприятия питания 
 2.2. Организационно-технологи- 
ческий раздел 
5. Экономические расчеты 

4 

8 ОПК-2. Способен разрабатывать меро-
приятия по совершенствованию техно-
логических процессов производства 
продукции различного назначения 

2. Разработка проекта предприя-
тия питания по использованию 
результатов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-экономическое 
обоснование необходимости про-
ектирования (направления рекон-
струкции) предприятия питания 
 2.2. Организационно-технологи- 
ческий раздел 
3. Охрана труда в отрасли 
4. Гражданская оборона 

4 

9 ОПК-3. Способен оценивать риски и 
управлять качеством путем использо-
вания современных методов и разра-
ботки новых технологических реше-
ний 

2. Разработка проекта предприя-
тия питания по использованию 
результатов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-экономическое 
обоснование необходимости про-
ектирования (направления рекон-
струкции) предприятия питания 
 2.2. Организационно-технологи- 
ческий раздел 

4 



10 ОПК-4. Способен использовать мето-
ды моделирования продуктов и проек-
тирования технологических процессов 
производства продукции питания 

Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты исследо-
вания 
1.3. Результаты исследования 
2. Разработка проекта предприя-
тия питания по использованию 
результатов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-экономическое 
обоснование необходимости про-
ектирования (направления рекон-
струкции) предприятия питания 
 2.2. Организационно-технологи- 
ческий раздел 

4 

11 ОПК-5. Способен использовать науч-
ные знания и навыки исследователь-
ской деятельности для решения орга-
низационно-технологических задач 

Введение 
Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты исследо-
вания 
1.3. Результаты исследования 

4 

12 ПК-1 Способен анализировать техноло-
гические процессы производства про-
дукции общественного питания 
и услуг как объект управления 

2. Разработка проекта предприя-
тия питания по использованию 
результатов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-экономическое 
обоснование необходимости про-
ектирования (направления рекон-
струкции) предприятия питания 
 2.2. Организационно-технологи- 
ческий раздел 

4 

13 ПК-2 Способен разрабатывать новые     
виды продуктов питания и услуг с 
учетом прогрессивных технологий 
эпохи                       цифровизации 

Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты исследо-
вания 
1.3. Результаты исследования 
2. Разработка проекта предприя-
тия питания по использованию 
результатов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-экономическое 
обоснование необходимости про-
ектирования (направления рекон-
струкции) предприятия питания 
 2.2. Организационно-технологи- 
ческий раздел 

4 



14 ПК-3 Устанавливает и определяет прио-
ритеты в области управления процесса-
ми производства и обслуживания 

2. Разработка проекта предприя-
тия питания по использованию 
результатов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-экономическое 
обоснование необходимости про-
ектирования (направления рекон-
струкции) предприятия питания 
 2.2. Организационно-технологи- 
ческий раздел 

4 

15 ПК-4 Способен  планировать эффектив-
ную систему                контроля в области произ-
водства продукции и услуг 

2. Разработка проекта предприя-
тия питания по использованию 
результатов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-экономическое 
обоснование необходимости про-
ектирования (направления рекон-
струкции) предприятия питания 
 2.2. Организационно-технологи- 
ческий раздел 
3. Охрана труда в отрасли 
4. Гражданская оборона 

4 

16 ПК-5 Владеет фундаментальными раз-
делами техники и технологии, необхо-
димыми для решения научно- иссле-
довательских и научно- производ-
ственных задач в области производ-
ства продуктов питания и организации 
потребления 

Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты исследо-
вания 
1.3. Результаты исследования 

4 

17 ПК-6 Способен составлять и оформ-
лять научно- техническую документа-
цию, научные отчеты, рефераты, подго-
тавливать материалы и участвовать в 
публичных обсуждениях 

Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты исследо-
вания 
1.3. Результаты исследования 
5. Экономические расчеты 

4 

18 ПК-7 Способен разработать комплект 
проектно- технологической докумен-
тации предприятий общественного пи-
тания разных типов 

2. Разработка проекта предприя-
тия питания по использованию 
результатов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-экономическое 
обоснование необходимости про-
ектирования (направления рекон-
струкции) предприятия питания 
 2.2. Организационно-технологи- 
ческий раздел 
3. Охрана труда в отрасли 
4. Гражданская оборона 

4 



19 ПК-8 Способен к реализации иннова-
ционных проектных решений в области 
производства продукции и услуг пред-
приятий питания 

Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты исследо-
вания 
1.3. Результаты исследования 
2. Разработка проекта предприя-
тия питания по использованию 
результатов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-экономическое 
обоснование необходимости про-
ектирования (направления рекон-
струкции) предприятия питания 
 2.2. Организационно-технологи- 
ческий раздел 

4 

20 ПК-9 Способен применять дистанцион-
ные технологии повышения квалифика-
ции персонала предприятий обществен-
ного питания 

2. Разработка проекта предприя-
тия питания по использованию 
результатов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-экономическое 
обоснование необходимости про-
ектирования (направления рекон-
струкции) предприятия питания 
 2.2. Организационно-технологи- 
ческий раздел 
3. Охрана труда в отрасли 
4. Гражданская оборона 
5. Экономические расчеты 

4 

 
 
Показатели и критерии оценивания компетенций, описание шкал оценивания  

Показатели оценивания компетенций 
 

№ 
Код контроли-

руемой 
компетенции 

Код и наименование индика-
тора достижения компетенции 

Контролируемые разделы 
(темы) учебной дисципли-

ны, практики 

Наим
ено-

вание 
оце-
ноч-
ного 

сред-
ства 

1 2 3 4 5 
1 УК-1. Способен 

осуществлять 
критический 

анализ проблем-
ных ситуаций на 
основе систем-
ного подхода, 
вырабатывать 

стратегию дей-
ствий 

ИДК-1УК-1 Осуществляет кри-
тический анализ проблемных 
ситуаций на основе системно-
го подхода в области методо-
логии и истории науки  

Введение 
Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-
ния 

ВКР 
 

 ИДК-2УК-1 Вырабатывает Введение ВКР 



стратегию действий в области 
методологии  

Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-
ния 
 

 

 ИДК-3УК-1 Осуществляет кри-
тический анализ проблемных 
ситуаций на основе системно-
го подхода, вырабатывать 
стратегию действий в области 
научных исследований  

Введение 
Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-
ния 
 

ВКР 
 

 ИДК-4УК-1 Осуществляет ор-
ганизацию инновационной 
деятельности и разработку 
инновационной стратегии 
предприятия на основе си-
стемного подхода 

2. Разработка проекта 
предприятия питания по 
использованию результа-
тов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-
экономическое обоснова-
ние необходимости проек-
тирования (направления 
реконструкции) предприя-
тия питания 
 2.2. Организационно-
технологи- 
ческий раздел 
5. Экономические расчеты 

ВКР 
 

2 УК-2. Способен 
управлять проек-
том на всех эта-
пах его жизнен-
ного цикла 

ИДК-1УК-2 Управляет проек-
том на всех этапах его жиз-
ненного цикла  

2. Разработка проекта 
предприятия питания по 
использованию результа-
тов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-
экономическое обоснова-
ние необходимости проек-
тирования (направления 
реконструкции) предприя-
тия питания 
 2.2. Организационно-
технологи- 
ческий раздел 
3. Охрана труда в отрасли 
4. Гражданская оборона 
5. Экономические расчеты 

ВКР 
 

ИДК-2УК-2 Оценивает риски и 
эффективность проекта 

2. Разработка проекта 
предприятия питания по 
использованию результа-
тов научного исследова-
ния. 

ВКР 
 



2.1. Технико-
экономическое обоснова-
ние необходимости проек-
тирования (направления 
реконструкции) предприя-
тия питания 
 2.2. Организационно-
технологи- 
ческий раздел 
3. Охрана труда в отрасли 
4. Гражданская оборона 
5. Экономические расчеты 

3 УК-3. Способен 
организовывать 
и руководить ра-
ботой команды, 
вырабатывая ко-
мандную страте-
гию для дости-
жения постав-
ленной цели 

ИДК-1УК-3 Организовывает и 
руководит работой команды, 
вырабатывая командную стра-
тегию для достижения по-
ставленной цели  
 

Введение 
Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-
ния 
2. Разработка проекта 
предприятия питания по 
использованию результа-
тов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-
экономическое обоснова-
ние необходимости проек-
тирования (направления 
реконструкции) предприя-
тия питания 
 2.2. Организационно-
технологи- 
ческий раздел 
3. Охрана труда в отрасли 
4. Гражданская оборона 
5. Экономические расчеты 

ВКР 
 

ИДК-2УК-3 Планирует и кор-
ректирует работу команды с 
учетом интересов, особенно-
стей поведения и мнений ее 
членов 

Введение 
Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-
ния 
2. Разработка проекта 
предприятия питания по 
использованию результа-
тов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-
экономическое обоснова-
ние необходимости проек-
тирования (направления 

ВКР 
 



реконструкции) предприя-
тия питания 
 2.2. Организационно-
технологи- 
ческий раздел 
3. Охрана труда в отрасли 
4. Гражданская оборона 
5. Экономические расчеты 

 ИДК-3УК-3 Учитывает в своей 
социальной и профессиональ-
ной деятельности интересы, 
особенности поведения и мне-
ния людей, с которыми рабо-
тает/ взаимодействует, в том 
числе посредством корректи-
ровки своих действий. 

Введение 
Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-
ния 
2. Разработка проекта 
предприятия питания по 
использованию результа-
тов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-
экономическое обоснова-
ние необходимости проек-
тирования (направления 
реконструкции) предприя-
тия питания 
 2.2. Организационно-
технологи- 
ческий раздел 
3. Охрана труда в отрасли 
4. Гражданская оборона 
5. Экономические расчеты 

ВКР 
 

4 УК-4. Способен 
применять со-
временные ком-
муникативные 
технологии, в 
том числе на 
иностранном(ых) 
языке(ах), для 
академического 
и профессио-
нального взаи-
модействия 

ИДК-1УК-4. Применяет совре-
менные коммуникативные тех-
нологии для академического и 
профессионального взаимодей-
ствия. 
 

Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-
ния 

 

ВКР 
 

ИДК-2УК-4 Представляет ре-
зультаты академической про-
фессиональной деятельности 
на различных публичных меро-
приятиях, включая междуна-
родные 

Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-
ния 

ВКР 
 



5 УК-5. Способен 
анализировать и 
учитывать раз-
нообразие куль-
тур в процессе 
межкультурного 
взаимодействия 

ИДК-1УК.5 Анализирует важ-
нейшие идеологические и 
ценностные системы, сфор-
мировавшиеся в ходе истори-
ческого развития; обосновы-
вает актуальность их исполь-
зования при социальном и 
профессиональном взаимо-
действии 

Введение 
Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-
ния 
2. Разработка проекта 
предприятия питания по 
использованию результа-
тов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-
экономическое обоснова-
ние необходимости проек-
тирования (направления 
реконструкции) предприя-
тия питания 
 2.2. Организационно-
технологи- 
ческий раздел 
3. Охрана труда в отрасли 
4. Гражданская оборона 
5. Экономические расчеты 

ВКР 
 

ИДК-2УК.5 Учитывает разно-
образие культур в этическом и 
философском контекстах, в 
процессе межкультурного 
взаимодействия в целях 
успешного выполнения про-
фессиональных задач и уси-
ления социальной интеграции. 

Введение 
Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-
ния 
2. Разработка проекта 
предприятия питания по 
использованию результа-
тов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-
экономическое обоснова-
ние необходимости проек-
тирования (направления 
реконструкции) предприя-
тия питания 
 2.2. Организационно-
технологи- 
ческий раздел 
3. Охрана труда в отрасли 
4. Гражданская оборона 
5. Экономические расчеты 

ВКР 
 

6 УК-6. Способен 
определять и реа-
лизовывать прио-
ритеты собствен-

ИДК-1УК.6 Определяет прио-
ритеты собственной деятельно-
сти и способы ее совершен-
ствования на основе само-

Введение 
Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 

ВКР 
 



ной деятельности 
и способы ее со-
вершенствова-
ния на основе 
самооценки 

оценки  
 

1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-
ния 
2. Разработка проекта 
предприятия питания по 
использованию результа-
тов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-
экономическое обоснова-
ние необходимости проек-
тирования (направления 
реконструкции) предприя-
тия питания 
 2.2. Организационно-
технологи- 
ческий раздел 
3. Охрана труда в отрасли 
4. Гражданская оборона 
5. Экономические расчеты 

ИДК-2УК.6 Реализует приоритеты 
собственной деятельности и 
способы ее совершенствова-
ния на основе самооценки 

Введение 
Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-
ния 
2. Разработка проекта 
предприятия питания по 
использованию результа-
тов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-
экономическое обоснова-
ние необходимости проек-
тирования (направления 
реконструкции) предприя-
тия питания 
 2.2. Организационно-
технологи- 
ческий раздел 
3. Охрана труда в отрасли 
4. Гражданская оборона 
5. Экономические расчеты 

ВКР 
 

7 ОПК-1. Спосо-
бен разрабаты-
вать эффектив-
ную стратегию, 
инновационную 
политику и кон-
курентоспособ-
ные концепции 

ИДК-1ОПК.1 Применяет мето-
ды     организационного про-
ектирования предприятий об-
щественного питания. 

2. Разработка проекта 
предприятия питания по 
использованию результа-
тов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-
экономическое обоснова-
ние необходимости проек-

ВКР 
 



предприятия тирования (направления 
реконструкции) предприя-
тия питания 
 2.2. Организационно-
технологи- 
ческий раздел 

ИДК-2ОПК.1 Разрабатывает эф-
фективную стратегию, инно-
вационную политику и конку-
рентоспособные концепции  
пред приятия. 

Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-
ния 
5. Экономические  расчеты 

ВКР 
 

ИДК-3ОПК.1 Разрабатывает кон-
курентоспособные концепции 
предприятий общественного 
питания, направленных на 
формирование и поддержку 
их имиджа. 

2. Разработка проекта 
предприятия питания по 
использованию результа-
тов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-
экономическое обоснова-
ние необходимости проек-
тирования (направления 
реконструкции) предприя-
тия питания 
 2.2. Организационно-
технологический раздел 

ВКР 
 

ИДК-4ОПК.1 Разрабатывает, 
внедряет и управляет эффек-
тивными формами обслужи-
вания на предприятиях обще-
ственного питания. 

2. Разработка проекта 
предприятия питания по 
использованию результа-
тов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-
экономическое обоснова-
ние необходимости проек-
тирования (направления 
реконструкции) предприя-
тия питания 
2.2. Организационно-
технологический раздел 

ВКР 
 

8 ОПК-2. Способен 
разрабатывать 
мероприятия по 
совершенствова-
нию технологиче-
ских процессов 
производства 
продукции раз-
личного назначе-
ния 

ИДК-1ОПК.2 Анализирует техно-
логические процессы произ-
водства продукции с целью 
выявления потерь на всех ста-
диях (этапах) и разрабатывает 
мероприятия по их снижению. 

2. Разработка проекта 
предприятия питания по 
использованию результа-
тов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-
экономическое обоснова-
ние необходимости проек-
тирования (направления 
реконструкции) предприя-
тия питания 
2.2. Организационно-
технологический раздел 

ВКР 
 

ИДК-2ОПК.2 Применяет прин- Раздел 1. Научно- ВКР 



ципы совершенствования тех-
нологических процессов произ-
водства кулинарной продукции 
с целью рационализации пи-
тания населения, в том числе 
различных категорий потре-
бителей. 

исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-
ния 

 

 

ИДК-3ОПК.2 Разрабатывает ме-
роприятия по формированию и 
совершенствованию продук-
ции предприятия обществен-
ного питания в соответствии с 
изменением конъюнктуры 
рынка. 

Введение 
Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-
ния 
2. Разработка проекта 
предприятия питания по 
использованию результа-
тов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-
экономическое обоснова-
ние необходимости проек-
тирования (направления 
реконструкции) предприя-
тия питания 
 2.2. Организационно-
технологи- 
ческий раздел 
3. Охрана труда в отрасли 
4. Гражданская оборона 

ВКР 
 

9 ОПК-3. Спосо-
бен оценивать 
риски и управ-
лять качеством 
путем использо-
вания современ-
ных методов и 
разработки но-
вых технологи-
ческих решений 

ИДК-1ОПК.3 Разрабатывает и 
внедряет элементы систем ка-
чества и безопасности на 
предприятиях общественного 
питания. 

Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-
ния 

ВКР 
 

ИДК-2ОПК.3 Оценивает риски и  
управляет качеством на пред-
приятиях общественного пита-
ния на основе современных 
концепций менеджмента ка-
чества. 

2.1. Технико-
экономическое обоснова-
ние необходимости проек-
тирования (направления 
реконструкции) предприя-
тия питания 
3. Охрана труда в отрасли 
4. Гражданская оборона 

ВКР 
 

ИДК-3ОПК.3 Разрабатывает но-
вые технологические решения  
с целью повышения качества  
и безопасности продукции, а 
также придания ей заданных 
свойств. 

Введение 
Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-
ния 

ВКР 
 



ИДК-4ОПК.3 Использование 
современных методов управ-
ления качеством на предприя-
тиях общественного питания. 

Введение 
Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-
ния 
2. Разработка проекта 
предприятия питания по 
использованию результа-
тов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-
экономическое обоснова-
ние необходимости проек-
тирования (направления 
реконструкции) предприя-
тия питания 
 2.2. Организационно-
технологи- 
ческий раздел 

 

10 ОПК-4. Спосо-
бен использовать 
методы модели-
рования продук-
тов и проектиро-
вания техноло-
гических про-
цессов произ-
водства продук-
ции питания 

ИДК-1ОПК.4 Применяет мето-
ды     моделирования и проек-
тирования технологических 
процессов производства про-
дуктов питания различного 
состава и назначения. 
 

2. Разработка проекта 
предприятия питания по 
использованию результа-
тов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-
экономическое обоснова-
ние необходимости проек-
тирования (направления 
реконструкции) предприя-
тия питания 
 2.2. Организационно-
технологи- 
ческий раздел 

ВКР 
 

ИДК-2ОПК.4 Применяет специ-
ализированные программные 
и информационные продукты 
для решения профессиональ-
ных задач. 

2. Разработка проекта 
предприятия питания по 
использованию результа-
тов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-
экономическое обоснова-
ние необходимости проек-
тирования (направления 
реконструкции) предприя-
тия питания 
 2.2. Организационно-
технологи- 
ческий раздел 

ВКР 
 

ИДК-3ОПК.4 Использует мето-
ды моделирования проектиро-
вании продукции обществен-
ного питания. 

Введение 
Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 

ВКР 
 



1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-
ния 

11 ОПК-5. Спосо-
бен использовать 
научные знания 
и навыки иссле-
довательской де-
ятельности для 
решения органи-
зационно-
технологических 
задач 

ИДК-1ОПК.5 Использует науч-
ные знания и навыки исследо-
вательской деятельности для 
решения организационно тех-
нологических задач. 

Введение 
Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-
ния 

ВКР 
 

ИДК-2ОПК.5 Планирует и реа-
лизует научные исследования 
в профессиональной области. 

Введение 
Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-
ния 

ВКР 
 

ИДК-3ОПК.5 Внедряет резуль-
таты научных исследований 
на предприятиях обществен-
ного питания. 

Введение 
Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-
ния 

ВКР 
 

12 ПК-1 Способен 
анализировать 
технологические 
процессы произ-
водства продук-
ции обществен-
ного питания 
и услуг как объ-
ект управления 

ИДК-1.ПК-1. Использует ин-
формацию о зарубежных и 
отечественных прогрессивных 
технологиях для профессио-
нальных целей 

Введение 
Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-
ния 

ВКР 
 

ИДК-2ПК-1 Совершенствует 
режимы и параметры техноло-
гического процесса получения 
продукции с заданными свой-
ствами и процесса оказания 
услуг 

Введение 
Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-
ния 
2. Разработка проекта 
предприятия питания по 
использованию результа-
тов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-
экономическое обоснова-
ние необходимости проек-
тирования (направления 
реконструкции) предприя-

ВКР 
 



тия питания 
 2.2. Организационно-
технологи- 
ческий раздел 

13 ПК-2 Способен 
разрабатывать 
новые     виды про-
дуктов питания и 
услуг с учетом 
прогрессивных 
технологий эпо-
хи цифровизации 

 ИДК-1.ПК-2. Разрабатывает ас-
сортимент продукции и услуг, 
оформляет технико-
технологические документы, 
стандарты   предприятия 

Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-
ния 

ВКР 
 

ИДК-2.ПК-2. Апробирует и 
внедряет новые виды продук-
ции и услуг в условиях пред-
приятия  общественного пита-
ния 

Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-
ния 

ВКР 
 

14 ПК-3 Устанавли-
вает и определяет 
приоритеты в об-
ласти управления 
процессами 
производства и 
обслуживания 

ИДК-1.ПК-3. Применяет знание 
приоритетных проектов стра-
тегического развития обще-
ства, профильных отраслей: 
пищевой промышленности и 
общественного питания в про-
фессиональной деятельности 

2. Разработка проекта 
предприятия питания по 
использованию результа-
тов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-
экономическое обоснова-
ние необходимости проек-
тирования (направления 
реконструкции) предприя-
тия питания 
 2.2. Организационно-
технологи- 
ческий раздел 
3. Охрана труда в отрасли 
4. Гражданская оборона 

ВКР 
 

ИДК-2.ПК-3. Выполняет требо-
вания Законодательной и 
нормативной базы в сфере 
профессиональной деятельно-
сти 

2. Разработка проекта 
предприятия питания по 
использованию результа-
тов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-экономиче- 
ское обоснование необхо-
димости проектирования 
(направления реконструк-
ции) предприятия питания 
 2.2. Организационно-
технологический раздел 
3. Охрана труда в отрасли 
4. Гражданская оборона 

ВКР 
 

15 ПК-4 Способен  
планировать эф-
фективную систе-
му                контроля в об-
ласти производ-
ства продукции и 

ИДК-1.ПК-4. Оценивает резуль-
тативность    деятельности 
предприятия с учетом дости-
жения наибольших результа-
тах при наименьших затратах    
ресурсов 

5. Экономические  расчеты ВКР 
 



услуг ИДК-2.ПК-4. Организует работу 
исполнителей, принимает 
управленческие решения в об-
ласти                          управления персоналом 

2. Разработка проекта 
предприятия питания по 
использованию результа-
тов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-экономиче- 
ское обоснование необхо-
димости проектирования 
(направления реконструк-
ции) предприятия питания 
 2.2. Организационно-
технологический раздел 
3. Охрана труда в отрасли 
4. Гражданская оборона 
5. Экономические  расчеты 

ВКР 
 

16 ПК-5 Владеет 
фундаменталь-
ными разделами 
техники и техно-
логии, необхо-
димыми для ре-
шения научно- 
исследователь-
ских и научно- 
производствен-
ных задач в об-
ласти производ-
ства продуктов 
питания и орга-
низации потреб-
ления 

ИДК-1.ПК-5 Решает научно-
исследовательские и научно-
производственные задачи в 
области производства продук-
тов и услуг с учетом фунда-
ментальных знаний техники и 
технологий 

Введение 
Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-
ния 

ВКР 
 

ИДК-2.ПК-5 Владеет методами 
научных исследований 

Введение 
Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-
ния 

ВКР 
 

ИДК-3.ПК-5.Способен организо-
вать научно- исследовательский 
процесс 

Введение 
Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-
ния 

ВКР 
 

17 ПК-6 Способен 
составлять и 
оформлять науч-
но- техническую 
документацию, 
научные отчеты, 
рефераты, подго-
тавливать мате-
риалы и участво-
вать в публичных 
обсуждениях 

ИДК-1.ПК-6. Пользуется практи-
ческими навыками при со-
ставлении научных отчетов, 
рефератов, оформлении за-
явок на  ИС 

Введение 
Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-
ния 

ВКР 
 

ИДК-2.ПК-6. Апробирует ре-
зультаты научных исследова-
ний на конференциях различ-
ного уровня, в публикациях и 
публичных обсуждениях. 

Введение 
Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-

ВКР 
 



ния 
18 ПК-7 Способен 

разработать ком-
плект проектно- 
технологической 
документации 
предприятий об-
щественного пи-
тания разных ти-
пов 

ИДК-1.ПК-7. Использует про-
граммные продукты в области 
проектирования 

2. Разработка проекта 
предприятия питания по 
использованию результа-
тов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-экономиче- 
ское обоснование необхо-
димости проектирования 
(направления реконструк-
ции) предприятия питания 
 2.2. Организационно-
технологический раздел 

 

ИДК-2.ПК-7. Разрабатывает 
технико-экономическое обос-
нование проекта 

2. Разработка проекта 
предприятия питания по 
использованию результа-
тов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-экономиче- 
ское обоснование необхо-
димости проектирования 
(направления реконструк-
ции) предприятия питания 
 2.2. Организационно-
технологический раздел 

ВКР 
 

ИДК-3.ПК-7. Обеспечивает ин-
формационное сопровождение 
проектов на всех этапах жиз-
ненного     цикла 

2. Разработка проекта 
предприятия питания по 
использованию результа-
тов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-экономиче- 
ское обоснование необхо-
димости проектирования 
(направления реконструк-
ции) предприятия питания 
 2.2. Организационно-
технологический раздел 
3. Охрана труда в отрасли 
4. Гражданская оборона 
5. Экономические  расчеты 

ВКР 
 

19 ПК-8 Способен к 
реализации ин-
новационных 
проектных реше-
ний в области 
производства 
продукции и 
услуг предприя-
тий питания 

ИДК-1.ПК-8. Анализирует и си-
стематизирует информацию в 
области  проектных техноло-
гий 

2. Разработка проекта 
предприятия питания по 
использованию результа-
тов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-экономиче- 
ское обоснование необхо-
димости проектирования 
(направления реконструк-
ции) предприятия питания 
 2.2. Организационно-
технологический раздел 

ВКР 
 

ИДК-2.ПК-8. Организует разра-
ботку и реализацию проектных 

2. Разработка проекта 
предприятия питания по 

ВКР 
 



решений в области техноло-
гий производства продукции и 
услуг 

использованию результа-
тов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-экономиче- 
ское обоснование необхо-
димости проектирования 
(направления реконструк-
ции) предприятия питания 
 2.2. Организационно-
технологический раздел 

20 ПК-9 Способен 
применять дистан-
ционные техноло-

гии повышения 
квалификации пер-
сонала предприятий 
общественного пи-

тания 

ИДК-1ПК-9 Демонстрирует 
навыки проведения анализа 
дистанционных технологий 
повышения квалификации 
персонала. 

Введение 
Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-
ния 
2. Разработка проекта 
предприятия питания по 
использованию результа-
тов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-экономиче- 
ское обоснование необхо-
димости проектирования 
(направления реконструк-
ции) предприятия питания 
 2.2. Организационно-
технологический раздел 
3. Охрана труда в отрасли 
4. Гражданская оборона 
5. Экономические  расчеты 

ВКР 
 

ИДК-2ПК-9 Демонстрирует 
умение проводить анализ ма-
териально-технических ресур-
сов, необходимых для органи-
зации повышения квалифика-
ции персонала предприятий 
общественного питания в ре-
гионах за счет использования 
дистанционных технологий. 

Раздел 1. Научно-
исследовательский раздел 
1.1. Литературный обзор 
1.2. Методы и объекты ис-
следования 
1.3. Результаты исследова-
ния 
2. Разработка проекта 
предприятия питания по 
использованию результа-
тов научного исследова-
ния. 
2.1. Технико-экономиче- 
ское обоснование необхо-
димости проектирования 
(направления реконструк-
ции) предприятия питания 
 2.2. Организационно-
технологический раздел 
3. Охрана труда в отрасли 
4. Гражданская оборона 

ВКР 
 



5. Экономические  расчеты 
Таблица 2 – Критерии и шкала оценивания ответов обучающихся на  

задания государственного экзамена 
 

Шкала оце-
нивания (ин-
тервал бал-

лов) 

Критерий оценивания 

  
90-100 баллов 
 

ВКР выполнена на актуальную тему, в ней приведен анализ исследуемой 
проблемы; предоставлены результаты собственных исследований; отражены 
научно-обоснованные результаты исследования. Работа выполнена с исполь-
зованием компьютерных технологий, компьютерных программ или соб-
ственных программных продуктов 

 
80-89 баллов 
 

ВКР и ее защита отвечает признакам оценки. Выпускник в процессе защиты 
проявляет широкий профессиональный кругозор, умение логично мыслить.  

 
75-79 баллов  
 

ВКР и ее защита отвечает признакам оценки. Выпускник в процессе защиты 
проявляет широкий профессиональный кругозор, умение логично мыслить. В 
ответах допускаются неточности, которые не изменяют сущности вопроса. 

 
60-65 баллов 

ВКР и ее защита, главным образом, отвечают тем требованиям, которые 
предъявляются к знаниям основного фактического материала. Однако в отве-
тах недостаточно точно формулируются причинно-следственные связи меж-
ду явлениями и процессами, оперирование фактами происходит на уровне 
запоминания. Наглядное сопровождение работы подготовлено на достаточ-
ном уровне. 

 
50-59 баллов 
 

ВКР и ее защита, главным образом, отвечают тем требованиям, которые 
предъявляются к знаниям основного фактического материала. Однако в отве-
тах недостаточно точно формулируются причинно-следственные связи меж-
ду явлениями и процессами, оперирование фактами происходит на уровне 
запоминания. Наглядное сопровождение работы недостаточно. Выступление 
выпускника было не четким; доклад подготовлен в упрощенной форме. 

  
35-49 баллов 

ВКР и ее защита не отвечают предъявляемым требованиям. Выпускник не 
знает большей части фактического материала, не умеет устанавливать при-
чинно-следственные связи между явлениями и процессами, заучив материал 
без его осознания. 

 
1-34 балла 

 
 
 

Таблица 3 – Основные этапы проведения государственного экзамена 
№ 
п/п Этап Краткая характеристика результата 

1 Утверждение тематики ВКР Приказ 
2 Выдача задания на ВКР Задание к ВКР 
3 Написание ВКР  ВКР 
4 Предоставление на проверку 

ВКР  на объем заимствований с 
использованием платформы 
ВКР-ВУЗ 

Заявление на объем заимствований 
ВКР 

5 Согласование результатов ВКР с 
предприятием 

Сопроводительные документы ВКР 

6 Проведение нормоконтроля Идентификация и устранение несоответствий 
требованиям высшей школы 

7 Допуск к защите выпускных ра-
бот 

Допуск зав. выпускающей кафедры 

8 Защита ВКР Ведомость результатов защиты ВКР, протокол 



№ 
п/п Этап Краткая характеристика результата 

заседания государственной аттестационной ко-
миссии, отчет Председателя государственной ат-
тестационной комиссии 

 Апелляция В случае удовлетворения апелляционных претен-
зий следовать п. 4-7 

 
 

МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ ПРОЦЕДУРЫ ОЦЕНИВА-
НИЯ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ, НАВЫКОВ 

Таблица 4 – Основные этапы проведения государственного экзамена 
№ 
п/п Этап Краткая характеристика результата 

1 Обзорные лекции по учебным 
дисциплинам «Методология и 
методы научных исследований» 

Информационный материал по лекциям и лабора-
торным занятиям 

2 Обзорные лекции по учебным 
дисциплинам «Высокотехноло-
гичные производства и иннова-
ционные ресторанные техноло-
гии» 

Информационный материал по лекциям и лабора-
торным занятиям 

3 Обзорные лекции по учебным 
дисциплинам «Научные основы 
конструирования продуктов пи-
тания» 

Информационный материал по лекциям и лабора-
торным занятиям 

4 Обзорные лекции по учебным 
дисциплинам «Проектирование 
предприятий ресторанного хо-
зяйства (с использованием 
САПР)» 

Информационный материал по лекциям и прак-
тическим занятиям 

5 Самоподготовка Информационный материал по лекциям и лабора-
торным, практическим занятиям 

6 Государственный экзамен Ответы на задания государственного экзамена 
7 Оценивание результатов Ведомость результатов государственного  

экзамена 
 
 

8 Объявление результатов госу-
дарственного экзамена 

9 Апелляция В случае удовлетворения апелляционных требо-
ваний, пересдача государственного экзамена п. 5 
(Ответы на задания государственного экзамена) 

 
 

МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ ПРОЦЕДУРЫ ОЦЕНИВА-
НИЯ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ, НАВЫКОВ 

 
Выпускная квалификационная работа представляет собой самостоятель-

ное научное исследование, аккумулирующее результаты научных разработок 
студента при выполнении научно-исследовательской работы. Выпускная ква-
лификационная работа позволяет выявить уровень готовности обучающегося 
правильно использовать теоретические знания для успешного проведения все-



сторонних исследований для решения поставленной проблемы и уметь при 
этом пользоваться научным аппаратом.  

Целью выполнения выпускной квалификационной работы является си-
стематизация и расширение объема уже имеющихся знаний в области товаро-
ведения продовольственных товаров и смежных учебных дисциплин, совер-
шенствование практических навыков проведения обобщения и анализа мате-
риала, оценки ассортимента и качества товаров, а также разработка конкрет-
ных предложений по оптимизации ассортимента и улучшению качества това-
ров. Эта цель реализуется на основе глубокого изучения теоретических вопро-
сов, касающихся темы выпускной квалификационной работы.  

Содержание выпускной квалификационной работы и рекомендации по 
результатам проведенных исследований свидетельствуют об уровне идейно- 
теоретической, общеобразовательной и специальной подготовки студентов, а 
также их способности применять полученные знания для решения реально 
существующих и потенциально возможных задач практического характера.  

Методические рекомендации к выполнению выпускной квалификацион-
ной работы разработаны в соответствии с требованиями отраслевых стандар-
тов высшего образования разных направлений подготовки магистров, с учетом 
образовательно-профессиональных программ, а также накопленного кафедрой 
товароведения опыта формирования элементов профессиональных качествен-
ных компетенций на основе достигнутого ими уровня знаний, умений и навы-
ков. 

Выбор темы и составление плана 
 

На кафедре товароведения студенту предоставляется возможность выбо-
ра темы выпускной квалификационной работы (ВКР). При этом предусмотре-
но внесение научно-обоснованных изменений со стороны, как научного руко-
водителя, так и самого исполнителя работы. 

Определение направления исследования осуществляется, учитывая 
научные интересы студента, тематику научных исследований кафедры, зака-
зов организаций, предприятий и др. 

Студент может воспользоваться тематикой выпускной квалификацион-
ной работы, которую определяет кафедра. 

Тематика ВКР должна быть актуальной, соответствовать современному 
уровню и перспективам развития науки, а по своему содержанию отвечать за-
дачам подготовки высококвалифицированных специалистов, с учетом вы-
бранного выпускниками направления подготовки (профиля, магистерской 
программы), специальности (специализации). 

Примерная тематика ВКР разрабатывается выпускающими кафедрами 
Университета, ежегодно обновляется, рассматривается и утверждается на за-
седаниях выпускающих кафедр. 

Заведующий выпускающей кафедрой отвечает за соответствие тематики 
ВКР направленности образовательной программы. 

Обучающимся предоставляется право выбора темы ВКР, вплоть до 
предложения своей темы с необходимым обоснованием целесообразности ее 
разработки. 



Обучающийся обязан выбрать тему ВКР не позднее 1 месяца до начала 
преддипломной практики, запланированной графиком организации учебного 
процесса по соответствующей ООП ВО. 

В случае, если обучающийся не выбрал тему ВКР в установленный срок, 
тема ВКР ему определяется решением заведующего выпускающей кафедрой. 

По решению выпускающей кафедры может быть сформулирована ком-
плексная тема, разрабатываемая несколькими обучающимися. Каждая часть 
комплексной темы имеет свое название, вытекающее из общей формулировки 
темы, выполняется одним обучающимся и оформляется отдельной ВКР. 

Темы ВКР могут предлагаться конкретными предприятиями, организа-
циями, учреждениями. В этом случае предприятие, организация, учреждение 
предоставляет кафедре письменный заказ на выполнение определенной темы. 
Важно, чтобы тема ВКР была актуальна для того предприятия, организации, 
учреждения, на материалах которого будут проведены исследования, учиты-
вала научные и профессиональные интересы обучающегося и накопленные им 
теоретические знания. 

Предварительное закрепление обучающихся за темами и руководителя-
ми (консультантами) осуществляется на основании заявления обучающегося 
на имя заведующего выпускающей кафедрой, обсуждается на заседании вы-
пускающей кафедры и фиксируется в протоколе. 

Темы ВКР с указанием руководителей (консультантов), оформляются при-
казом по Университету до начала последней экзаменационной сессии для ди-
пломной работы (проекта) – не позднее начала выполнения ВКР; для маги-
стерской диссертации – не позднее чем через три месяца после начала занятий. 

Изменение темы ВКР возможно в исключительных случаях по личному 
заявлению выпускника и представлению заведующего кафедрой на основании 
выписки из протокола заседания выпускающей кафедры не позднее, чем за 
один месяц до начала государственной итоговой аттестации и оформляется 
приказом ректора. 

Структура выпускной квалификационной работы 
ВКР должна представлять собой оформленный по приведенным ниже 

требованиям логически и стилистически связный текст, раскрывающий прове-
денные исследования, которые направлены на решение поставленной профес-
сиональной задачи. 

Рекомендуемый объем ВКР (без списка использованных источников и 
приложений) должен составлять: 

для обучающихся по программам магистратуры – 80-100 страниц печатно-
го текста. 

Выпускная квалификационная работа, выполняемая в форме магистер-
ской диссертации, включает в себя такие структурные элементы: 

• титульный лист; 
• задание на выпускную квалификационную работу; 
• содержание; 
• введение; 
• основная часть (содержит разделы с соответствующими подразде-



лами (параграфами), при необходимости пунктами и подпунктами); 
• выводы; 
• список использованных источников; приложения (при наличии); 
• графическая часть (поэтажный план проектируемого предприятия 

с расстановкой технологического оборудования). 
Для очной формы обучения обязательно к ВКР  (Научно-

исследовательский раздел) прилагается автореферат – реферат проведенного 
обучающимся исследования, составленный как самостоятельный документ 
объемом 7-10 страниц печатного текста. 

Автореферат научно-исследовательского раздела включает: общую ха-
рактеристику работы, которая должна соответствовать приведенной в маги-
стерской диссертации и согласовываться со структурным элементом «Введе-
ние»: актуальность, цель и задачи исследования; объект, предмет, научная но-
визна исследования; методы и методология проведения исследования; практи-
ческая значимость полученных результатов; апробация результатов исследо-
вания; структура и объем научно-исследовательского раздела (магистерской 
диссертации); основное содержание работы (кратко излагается суть магистер-
ской диссертации по разделам); выводы (приводятся выводы и предложения 
по магистерской диссертации); список публикаций по теме научно-
исследовательского раздела. 

Оформление ВКР должно соответствовать требованиям действующих 
нормативных документов по стандартизации. 

ВКР выполняется обучающимся (несколькими обучающимися совмест-
но) в виде рукописи в печатном и в электронном виде. Рукопись ВКР должна 
быть переплетена в твердую обложку. Электронная версия ВКР записывается 
на компакт-диск в формате PDF, который передается в Научную библиотеку 
Университета для размещения в электронно-библиотечной системе. 

 
Рецензирование и подготовка выпускных квалификационных 

 работ к защите 
После завершения подготовки обучающимся ВКР научный руководи-

тель работы представляет на выпускающую кафедру письменный отзыв о ра-
боте обучающегося в период подготовки ВКР. 

В случае выполнения ВКР несколькими обучающимися научный руко-
водитель представляет отзыв об их совместной работе с оценкой индивиду-
ального вклада каждого из авторов ВКР в период ее подготовки. 

В отзыве научного руководителя ВКР должно быть отражено следую-
щее: 

− актуальность и новизна темы; 
− соответствие содержания работы теме; 
− степень самостоятельности раскрытия темы; 
− уровень теоретической и практической разработки темы; 
− логичность, четкость, грамотность изложения материала; 
− обоснованность и новизна выводов; 
− практическая значимость полученных результатов; 
− соответствие требованиям к оформлению работы; 



− имеющиеся в работе и отмеченные ранее недостатки, не устранен-
ные обучающимся; 

− оценка качества работы обучающегося в период подготовки ВКР; 
− соответствие ВКР требованиям ГОС ВО. 
Также могут быть даны рекомендации к публикации работы, внедрению 

ее результатов, представлению работы на конкурс. Заканчивается письменный 
отзыв руководителя формулировкой рекомендации к защите, но без указания 
конкретной оценки за ВКР. 

ВКР предоставляется на проверку выпускной квалификационной работы  
на объем заимствований с использованием платформы ВКР-ВУЗ в библиотеку  
университета. По окончанию проверки библиотека выдает справку о результа-
тах  проверки на наличие заимствований. 

ВКР подлежит внешнему рецензированию. Для проведения внешнего 
рецензирования ВКР направляется выпускающей кафедрой рецензенту из чис-
ла лиц, не являющихся преподавателями данной кафедры. 

ВКР должна быть передана рецензенту не позднее, чем за семь дней до 
защиты. 

Рецензент проводит анализ ВКР и представляет письменную рецензию 
на работу. 

В рецензии на ВКР должно быть отражено следующее: 
− актуальность и новизна темы; 
− обоснованность структуры работы; 
− достаточность информационных данных; 
− обоснованность избранной методики исследования; 
− уровень теоретической и практической разработки темы; 
− логичность, четкость, грамотность изложения материала; 
− обоснованность и новизна выводов; 
− практическая значимость полученных результатов; 
− достоинства и недостатки работы; 
− соответствие ВКР требованиям ГОС ВО; 
− предлагаемая оценка за ВКР. 

Обучающийся должен быть ознакомлен с отзывом руководителя и ре-
цензией на ВКР не позднее, чем за пять дней до дня защиты ВКР. 

Допущенная к защите ВКР, а также компакт-диск с электронной версией 
работы в формате PDF, отзыв руководителя и рецензия на ВКР передаются в 
Государственную аттестационную комиссию не позднее, чем за два дня до дня 
защиты ВКР. 

 
Требования к оформлению основного текста и использованных 

 источников 
ВКР должна быть выполнена в текстовом редакторе Microsoft Word и 

отпечатана на принтере на листах белой бумаги формата А4 (210Ч297 мм) с 
одной стороны. Текст на листе должен иметь книжную ориентацию. Основной 
цвет шрифта – черный. 

Параметры страниц в электронной версии работы: верхнее поле – 2 см, 
нижнее – 2 см, левое – 3 см, правое – 1,5 см; межстрочный интервал – 1,5; ко-



личество строк на странице – не более 40 (размер шрифта – 14 пунктов; гарни-
тура – Times New Roman). Текст работы должен быть отформатирован по ши-
рине страницы, иметь отступы 1,25 см в начале каждого абзаца. 

Страницы ВКР нумеруются арабскими цифрами, соблюдая сквозную 
нумерацию по всему тексту. Номер страницы проставляется в правом верхнем 
углу страницы без точки в конце (для инженерных направлений подготовки и 
специальностей в нижнем правом углу - в рамке) Титульный лист ВКР вклю-
чается в общую нумерацию страниц, но номер страницы на нем не проставля-
ется. Приложения включаются в общую нумерацию страниц. 

Каждый структурный элемент ВКР начинается с новой страницы. Заго-
ловки структурных элементов: «СОДЕРЖАНИЕ», «ВВЕДЕНИЕ», «РАЗДЕЛ», 
«ВЫВОДЫ», «СПИСОК ИСПОЛЬЗОВАННЫХ ИСТОЧНИКОВ», «ПРИЛО-
ЖЕНИЯ» печатают прописными (большими) буквами симметрично тексту без 
точки в конце, не подчеркивая. Перенос слов в заголовке разделов не допуска-
ется. 

Заголовки подразделов (параграфов) печатают строчными (маленькими) 
буквами (кроме первой прописной) с абзацного отступа, без точки в конце, не 
подчеркивая. 

Все таблицы в тексте должны быть пронумерованы и иметь заголовок 
(сверху). Все рисунки также должны быть пронумерованы, оси на графиках 
должны иметь обозначения, названия рисунков подписываются внизу под ри-
сунком. 

Ссылки на источники оформляют внутри текста в квадратных скобках. 
При цитировании в квадратной скобке указывают номер источника в списке 
использованных источников и желательно страницу, на которой изложена 
данная цитата в этом источнике. 

Приложения приводят в конце ВКР, размещая в порядке появления ссы-
лок на них в работе. Каждое приложение начинают с новой страницы с указа-
нием его обозначения. 

Текст ВКР должен соответствовать научному стилю изложения и не со-
держать грамматических ошибок. ВКР с большим количеством ошибок не до-
пускается к защите. Вписывать в отпечатанный текст отдельные слова, фор-
мулы, условные обозначения допускается только черными чернилами (пастой) 
или черной тушью. 

Выпускная квалификационная работа  состоит из пояснительной записки   
и графического материала. 

Графический материал выполняется в виде чертежей по формату, услов-
ным обозначениям, шрифтом и масштабу в соответствии с требованиями дей-
ствующих ГОСТов (формат А-1) со спецификацией. Минимальное количество   
чертежей 4 листа или схем (чертежи, таблицы, графики, рисунки). К графиче-
скому материалу рекомендуется предоставлять: 

1. Графические   материалы   относительно   исследовательского   раздела   
(таблицы, графики, диаграммы, технологические схемы и проч.) 

 2.  Поэтажные планы предприятия с расстановкой технологического обо-
рудования (М 1:50)    

 3.  Таблица экономических показателей деятельности предприятия. 



В конце ВКР размещается список использованных источников. Реко-
мендованное количество название – до 100. 

Ссылки в тексте на использованные источники представляют в квадрат-
ных скобках с обозначением источника и страницы через запятую (кроме слу-
чаев, когда ссылаются на источник в целом). Первая цифра в квадратных 
скобках соответствует номеру источника, вторая – номеру страницы. 

При составлении списка использованных источников необходимо при-
держиваться ГОСТ 7.1-2003 «Библиографическая запись. Библиографическое 
описание. Общие требования и правила составления». 
 

Примерная тематика ВКР 
 

1. Разработка технологий пищевых продуктов функционального назначения и 
проект ресторана национальной кухни (этно-ресторан, загородный ресто-
ран). 

2.  Обоснование направлений использования новых продуктов питания расти-
тельного и животного происхождения и проект специализированного кафе.  

3. Обоснование технологий пищевых продуктов с использованием пищевых и 
диетических добавок и проект специализированной столовой (диетической, 
вегетарианской). 

4. Разработка технологий пищевых продуктов для различных контингентов 
питающихся (школьники, студенты, рабочие различных отраслей промыш-
ленности) и проект столовой при учебных заведениях (общеобразователь-
ной школе, ПТУ, техникуме, колледже, вузе и т.п.). 

5. Разработка технологий продуктов питания специального назначения и про-
ект общедоступной столовой. 

6. Разработка технологий продуктов питания лечебно-профилактического 
назначения и проект столовой при пансионатах, санаториях. 

7. Разработка технологий продуктов питания для SPA- и Welness – питания и 
проект ресторана концептуальной кухни. 

8. Обоснование технологий производства пищевых продуктов с использова-
нием новых видов оборудования и проект комплекса предприятий быстрого 
обслуживания и проект специализированной закусочной. 

9. Разработка технологий продукции с использованием молекулярной техно-
логии и проект специализированного ресторана.  

10. Механизмы развития ресторанного бизнеса. 
11. Методология исследования развития предприятий ресторанного бизнеса. 
12. Организация деятельности предприятий ресторанного бизнеса. 
13. Совершенствование деятельности предприятий ресторанного бизнеса и проект 
ресторана при гостинице. 
14. Управление развитием и деятельностью предприятий ресторанного бизнеса и 
проект  молодежного кафе. 



15. Разработка новых видов малоотходных (безотходных) технологий для 
предприятий общественного питания и проект предприятия по приготовлению 
овощных п/ф. 
16. Разработка и формирование концепции современного предприятия обще-
ственного питания и проект национального ресторана. 
17. Направления и резервы роста производительности труда на предприятиях 
общественного питания и проект кафе. 
18. Использование нанотехнологий как эффективной основы современного 
предприятия общественного питания и проект национального ресторана.  
19. Разработка (совершенствование) кулинарной продукции длительного хра-
нения и проект заготовочных цехов по производству п/ф. 
20. Использование IT- технологий в общественном питании и проект концеп-
туального ресторана. 
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