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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

Оценочные материалы по государственной итоговой аттестации «Подготовка к процедуре за-

щиты и защита выпускной квалификационной работы» являются неотъемлемой частью нор-

мативно-методического обеспечения системы оценки знаний и уровня сформированности 

компетенций обучающихся направления подготовки 19.03.04 Технология продукции и орга-

низация общественного питания направленность (профиль) программы «Технология и органи-

зация ресторанного бизнеса» и обеспечивают качество образовательного процесса. 

Оценочные материалы входит в состав ОПОП ВО, представляют собой совокупность 

контролирующих материалов, предназначенных для измерения уровня достижения обучаю-

щихся установленных результатов обучения, указанных в рабочей программе государствен-

ной итоговой аттестации «Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификаци-

онной работы».   

Оценочные материалы по государственной итоговой аттестации «Подготовка к проце-

дуре защиты и защита выпускной квалификационной работы» используется для контроля 

уровня подготовки обучающихся в процессе выполнения выпускной квалификационной рабо-

ты, при проведении текущего контроля успеваемости (контроля самостоятельной работы) и 

промежуточной аттестации обучающихся по итогам выполнения выпускной квалификацион-

ной работы с учетом требований: 

«Положения о текущем контроле, рубежном контроле успеваемости и промежуточной 

аттестации студентов в федеральном государственном бюджетном образовательном учрежде-

нии высшего образования «Российский экономический университет имени Г.В. Плеханова», 

«Положения о рейтинговой системе оценки успеваемости и качества знаний студентов 

в федеральном государственном бюджетном образовательном учреждении высшего образова-

ния «Российский экономический университет имени Г. В. Плеханова», 

«Положения о разработке основных профессиональных образовательных программ 

подготовки бакалавров, специалистов и магистров в федеральном государственном бюджет-

ном образовательном учреждении высшего образования «Российский экономический универ-

ситет имени Г.В. Плеханова»,  

«Положения о порядке организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам высшего образования – программам бакалавриата, программам 

специалитета, программам магистратуры в федеральном государственном бюджетном образо-

вательном учреждении высшего образования «Российский экономический университет имени 

Г.В. Плеханова»,  

«Положения о порядке проведения государственной итоговой аттестации по образова-

тельным программам высшего образования - программам бакалавриата, программам специа-

литета, программам магистратуры в федеральном государственном бюджетном образователь-

ном учреждении высшего образования «Российский экономический университет имени Г.В. 

Плеханова», 

«Положения о порядке проведения государственной итоговой аттестации по образова-

тельным программам высшего образования – программам бакалавриата и программам маги-

стратуры в Краснодарском филиале РЭУ им. Г.В. Плеханова». 

Виды оценочных материалов государственной итоговой аттестации «Подготовка к 

процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы» соответствуют образова-

тельным технологиям, представленным в программе государственной итоговой аттестации. 

 

2. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ РАЗРАБОТКИ ОЦЕНОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ 

Оценочные материалы для государственной итоговой аттестации по направлению подго-

товки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания направленность 

(профиль) программы «Технология и организация ресторанного бизнеса» предназначен для 

оценки знаний и уровня сформированности компетенций / индикаторов освоения компетен-

ций обучающимися при государственной (итоговой) аттестации. 
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Оценочные материалы для государственной итоговой аттестации по направлению подго-

товки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания направленность 

(профиль) программы «Технология и организация ресторанного бизнеса» сформирован для 

решения образовательных проблем:  

- контроль и управление образовательным процессом всеми участниками;  

- контроль (с помощью набора оценочных материалов) и управление (с помощью эле-

ментов обратной связи) достижением целей образовательной программы, определенных в ви-

де набора компетенций выпускников;  

- достижение такого уровня контроля и управления качеством образования, который бы 

обеспечил беспрепятственное признание квалификаций выпускников российскими и зарубеж-

ными работодателями, а также мировыми образовательными системами.  

Оценочные материалы для государственной итоговой аттестации по направлению подго-

товки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания направленность 

(профиль) программы «Технология и организация ресторанного бизнеса» используется для 

выполнения выпускной квалификационной работы и оценки качества основной профессио-

нальной образовательной программы высшего образования (ОПОП ВО). В ходе итоговой гос-

ударственной аттестации оценивается степень соответствия сформированных компетенций 

выпускников требованиям ОПОП ВО по направлению подготовки 19.03.04 Технология про-

дукции и организация общественного питания направленность (профиль) программы «Техно-

логия и организация ресторанного бизнеса».  

Выпускник, освоивший основную профессиональную образовательную программу по 

направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного пита-

ния направленность (профиль) программы «Технология и организация ресторанного бизнеса» 

должен решать задачи профессиональной деятельности следующих типов: 

- технологический 

- организационно-управленческий 

- проектный. 

 

3. ПЕРЕЧЕНЬ КОМПЕТЕНЦИЙ С УКАЗАНИЕМ ЭТАПОВ ИХ ФОРМИРОВАНИЯ В 

ПРОЦЕССЕ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

В результате прохождения государственной итоговой аттестации у выпускников по 

направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного пита-

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

оценивается уровень сформированности компетенций, то есть способность применять в прак-

тической деятельности знания, умения и личные качества в соответствии с задачами профес-

сиональной деятельности. 

Перечень компетенций, формируемых и проверяемых в результате государственной ито-

говой аттестации, представлен в таблицах 1, 2, 3. 
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Таблица 1 – Универсальные компетенции, формируемые и проверяемые в ре-

зультате государственной итоговой аттестации 

Категория (группа) 

универсальных 

компетенций 

Компетенции 

(код и наименование 

компетенции) 

Индикаторы до-

стижения компе-

тенций 

(код и наименование 

индикатора) 

Результаты обучения 

Системное и 

критическое мышление 
УК-1.  
Способен 

осуществлять поиск, 

критический анализ и 

синтез информации, 

применять 

системный подход 

для решения 

поставленных задач 

УК-1.1.  
Осуществляет поиск 

необходимой 

информации, 

опираясь на 

результаты анализа 

поставленной задачи 

УК-1.1. З-1.  
Знает основные методы кри-

тического анализа и основы 

системного подхода как об-

щенаучного метода 

 

УК-1.1. У-1.  
Умеет анализировать задачу, 

используя основы критиче-

ского анализа и системного 

подхода 

 

УК-1.1. У-2.  
Умеет осуществлять поиск 

необходимой для решения 

поставленной задачи инфор-

мации, критически оценивая 

надежность различных ис-

точников информации 

УК-1.2.  
Разрабатывает 

варианты решения 

проблемной 

ситуации на основе 

критического анализа 

доступных 

источников 

информации 

УК-1.2. З-1.  
Знает критерии сопоставле-

ния различных вариантов 

решения поставленной зада-

чи 

 

УК-1.2. У-1.  
Умеет осуществлять крити-

ческий анализ собранной 

информации на соответствие 

ее условиям и критериям 

решения поставленной зада-

чи. 

 

УК-1.2. У-2. 

Умеет отличать факты от 

мнений, интерпретаций и 

оценок при анализе собран-

ной информации. 

 

УК-1.2. У-3.  
Умеет сопоставлять и оце-

нивать различные варианты 

решения поставленной зада-

чи, определяя их достоин-

ства и недостатки. 

УК-1.3.  

Выбирает 

оптимальный 

вариант решения 

задачи, аргументируя 

УК-1.3. З-1. 

Знает принципы, критерии, 

правила построения сужде-

ния и оценок. 

УК-1.3. У-1.  
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свой выбор Умеет формировать соб-

ственные суждения и оцен-

ки, грамотно и логично. ар-

гументируя свою точку зре-

ния 

 

УК-1.3. У-2.  
Умеет применять теоретиче-

ские знания в решении прак-

тических задач. 

Разработка и 

реализация проектов 
УК-2.  
Способен определять 

круг задач в рамках 

поставленной цели и 

выбирать 

оптимальные 

способы их решения, 

исходя из 

действующих 

правовых норм, 

имеющихся ресурсов 

и ограничений. 

УК-2.1.  

Понимает базовые 

принципы 

постановки задач и 

выработки решений. 

УК-2.1. З-1.  
Знает основные принципы и 

концепции в области целе-

полагания и принятия реше-

ний. 

 

УК-2.1. З-2.  
Знает методы генерирования 

альтернатив решений и при-

ведения их к сопоставимому 

виду для выбора оптималь-

ного решения. 

 

УК-2.1. З-3.  
Знает природу данных, не-

обходимых для решения по-

ставленных задач. 

 

УК-2.1. У-1.  
Умеет системно анализиро-

вать поставленные цели, 

формулировать задачи и 

предлагать обоснованные 

решения 

 

УК-2.1. У-2.  
Умеет критически оценивать 

информацию о предметной 

области принятия решений 

 

УК-2.1. У-3.  
Умеет использовать инстру-

ментальные материалы для 

разработки и принятия ре-

шений 

УК-2.2.  

Выбирает 

оптимальные 

способы решения 

задач, исходя из 

действующих 

правовых норм, 

имеющихся ресурсов 

и ограничений 

УК-2.2. З-1.  
Знает основные методы   

принятия решений, в том 

числе в условиях риска и 

неопределенности. 

 

УК-2.2. З-2.  
Знает виды и источники 

возникновения рисков при-

нятия решений, методы 

управления ими. 
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УК-2.2. З-3.  
Знает основные нормативно-

правовые документы, регла-

ментирующие процесс при-

нятия решений в конкретной 

предметной области. 

 

УК-2.2. У-1.  
Умеет проводить многофак-

торный анализ элементов 

предметной области для вы-

явления ограничений при 

принятии решений. 

 

УК-2.2. У-2.  
Умеет разрабатывать и оце-

нивать альтернативные ре-

шения с учетом рисков 

 

УК-2.2. У-3.  
Умеет выбирать оптималь-

ные решения исходя из дей-

ствующих правовых норм, 

имеющихся ресурсов и огра-

ничений. 

Командная работа и 

лидерство 
УК-3.  
Способен 

осуществлять 

социальное 

взаимодействие и 

реализовывать свою 

роль в команде 

УК-3.1.  

Понимает основные 

аспекты 

межличностных и 

групповых 

коммуникаций 

УК-3.1. З-1.  
Знает основные принципы и 

методы управления челове-

ческими ресурсами для ор-

ганизации групповой рабо-

ты. 

 

УК-3.1. З-2.  

Знает методы оценки эф-

фективности командной ра-

боты. 

 

УК-3.1. З-3.  
Знает основные модели ко-

мандообразования и техно-

логии эффективной комму-

никации в команде. 

 

УК-3.1. У-1.  
Умеет проектировать меж-

личностные и групповые 

коммуникации. 

 

УК-3.1. У-2.  
Умеет определять свою роль 

в команде, ставить цели и 

формулировать задачи, свя-

занные с ее реализацией. 

 

УК-3.1. У-3.  

Умеет выстраивать 

взаимодействие с учетом 
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социальных особенностей 

членов команды 

УК-3.2.  
Применяет методы 

командного 

взаимодействия 

УК-3.2. З-1.  

Знает теоретические основы 

и практические аспекты ор-

ганизации командной рабо-

ты  

УК-3.2. З-2.  
Знает основные методы   

анализа группового взаимо-

действия.  

 

УК-3.2. З-3.  
Знает методы анализа ко-

мандных ролей. 

 

УК-3.2. У-1.  
Умеет проектировать и ор-

ганизовывать командную 

работу.  

 

УК-3.2. У-2.  
Умеет определять и коррек-

тировать командные роли.  

 

УК-3.2. У-3.  

Умеет определять потребно-

сти участников команды в 

овладении новыми знаниями 

и умениями. 

Коммуникация УК-4.  
Способен 

осуществлять 

деловую 

коммуникацию в 

устной и письменной 

формах на 

государственном 

языке Российской 

Федерации и 

иностранном (ых) 

языке (ах) 

УК-4.1.  

Выбирает на 

государственном 

языке РФ и 

иностранном(-ых) 

языках 

коммуникативно 

приемлемые стиль и 

материалы 

взаимодействия в 

общении с деловыми 

партнерами 

УК-4.1. З-1.  
Знает нормы устной речи, 

принятые в профессиональ-

ной среде 

 

УК-4.1. У-1.  
Умеет выбирать стиль об-

щения на государственном 

языке РФ и иностранном 

языке применительно к си-

туации взаимодействия 

 

УК-4.1. У-2.  
Умеет применять иностран-

ный язык на уровне, необхо-

димом и достаточном для 

общения в профессиональ-

ной среде 

УК-4.2.  

Ведет деловую 

переписку на 

государственном 

языке РФ и 

иностранном(-ых) 

языках.  

УК-4.2. З-1.  
Знает нормы письменной 

речи, принятые в професси-

ональной среде. 

 

УК-4.2. У-1.  
Умеет вести деловую 

переписку на 

государственном языке РФ 
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и/или иностранном языке. 

УК-4.3.  

Использует диалог 

для сотрудничества в 

социальной и 

профессиональной 

сферах. 

УК-4.3. З-1.  
Знает нормы и модели рече-

вого поведения примени-

тельно к конкретной ситуа-

ции академического и про-

фессионального взаимодей-

ствия 

 

УК-4.3. У-1.  
Умеет выстраивать монолог, 

вести диалог и полилог с 

соблюдением норм речевого 

этикета, аргументированно 

отстаивать свои позиции и 

идеи. 

УК-4.4.  

Умеет выполнять 

перевод 

профессиональных 

текстов с 

иностранного(-ых) на 

государственный 

язык РФ и с 

государственного 

языка РФ на 

иностранный(-ые). 

УК-4.4. З-1.  
Знает особенности и прави-

ла перевода официальных и 

профессиональных текстов с 

иностранного языка на рус-

ский и с русского языка на 

иностранный  

 

УК-4.3. У-1.  
Умеет выполнять 

корректный устный и 

письменный перевод с 

иностранного языка на 

государственный язык РФ и 

с государственного языка РФ 

на иностранный язык  

профессиональных текстов 

Межкультурное 

взаимодействие 
УК-5.  
Способен 

воспринимать 

межкультурное 

разнообразие 

общества в 

социально-

историческом, 

этическом и 

философском 

контекстах 

УК-5.1. 

Имеет базовые пред-

ставления  

о межкультурном 

разнообразии  

общества в  

социально-

историческом,  

этическом и  

философском кон-

текстах. 

УК-5.1. З-1.  
Знает о наличии межкуль-

турного разнообразия обще-

ства в социально-

историческом контексте  

 

УК-5.1. З-2.  
Знает о наличии межкуль-

турного разнообразия обще-

ства в философском контек-

сте.  

 

УК-5.1. З-3.  
Знает о наличии межкуль-

турного разнообразия обще-

ства в философском контек-

сте. 

 

УК-5.1. У-1.  
Умеет воспринимать меж-

культурное разнообразие 

общества в социально-

историческом контексте. 
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УК-5.1. У-2.  
Умеет воспринимать меж-

культурное разнообразие 

общества в этическом кон-

тексте.  

 

УК-5.1. У-3.  
Умеет воспринимать меж-

культурное разнообразие 

общества в философском 

контексте. 

УК-5.2.  

Понимает  

необходимость вос-

приятия и учета меж-

культурного разно-

образия общества в 

социально-

историческом, этиче-

ском и философском 

контекстах 

УК-5.2. З-1.  
Знает причины межкультур-

ного разнообразия общества 

в социально-историческом 

контексте.  

 

УК-5.2. З-2.  
Знает причины межкультур-

ного разнообразия общества 

в этическом контексте.  

 

УК-5.2. З-3.  
Знает причины межкультур-

ного разнообразия общества 

в философском контексте. 

 

УК-5.2. У-1.  
Умеет учитывать межкуль-

турное разнообразие обще-

ства в рамках социально-

исторического контекста.  

 

УК-5.2. У-2.  
Умеет учитывать межкуль-

турное разнообразие обще-

ства в рамках этического 

контекста. 

 

УК-5.2. У-3.  
Умеет учитывать межкуль-

турное разнообразие обще-

ства в рамках философского 

контекста. 

Самоорганизация и 

саморазвитие (в том 

числе 

здоровьесбережение) 

УК-6.  

Способен управлять 

своим временем, 

выстраивать и 

реализовывать 

траекторию 

саморазвития на 

основе принципов 

образования в 

течение всей жизни 

УК-6.1.  

Адекватно оценивает 

временные ресурсы и 

ограничения и эф-

фективно использует 

эти ресурсы 

УК-6.1. З-1.  
Знает методы эффективного 

планирования времени, ос-

новные приемы эффективно-

го управления собственным 

временем 

 

УК-6.1. У-1.  
Умеет эффективно органи-

зовывать и структурировать 

свое время 

 

УК-6.1. У-2.  
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Умеет критически оценить 

эффективность использова-

ния временных и других ре-

сурсов при решении профес-

сиональных задач 

УК-6.2.  
Выстраивает и реа-

лизует персональную 

траекторию непре-

рывного образования 

и саморазвития на 

его основе 

УК-6.2. З-1.  
Знает содержание и принци-

пы самоорганизации и само-

развития 

 

УК-6.2. З-2.  
Знает свои личностные осо-

бенности и возможности в 

контексте самообразования 

 

УК-6.2. З-3.  
Знает современные тренды 

рынка труда, а также основы 

карьерного роста в своей 

профессиональной деятель-

ности 

 

УК-6.2. У-1.  
Умеет планировать цели и 

направления своей социаль-

ной и профессиональной де-

ятельности с учетом лич-

ностных характеристик, 

внешних и внутренних фак-

торов и угроз. 

Самоорганизация и 

саморазвитие (в том 

числе 

здоровьесбережение) 

УК-7.  
Способен 

поддерживать 

должный уровень 

физической 

подготовленности 

для обеспечения 

полноценной 

социальной и 

профессиональной 

деятельности 

УК-7.1.  

Рассматривает нормы 

здорового образа 

жизни как основу для 

полноценной соци-

альной и профессио-

нальной деятельно-

сти 

УК-7.1. З-1.  
Знает нормы здорового об-

раза жизни, правильного пи-

тания и поведения. 

 

УК-7.1. З-2.  
Имеет представление о 

нормативной базе общей фи-

зической подготовки для 

своего половозрастного 

профиля. 

 

УК-7.1. У-1. Умеет соотно-

сить здоровьесберегающие 

технологии поддержания 

здорового образа с физиоло-

гическими особенностями 

своего организма 

УК-7.2.  

Выбирает и исполь-

зует здоровье сбере-

гающие приемы фи-

зической культуры 

для укрепления орга-

низма в целях осу-

ществления полно-

ценной профессио-

УК-7.2. З-1.  
Знает основы общей физи-

ческой подготовки, в том 

числе здоровье сбережения. 

 

УК-7.2. З-1.  
Знает свои личностные воз-

можности и особенности ор-

ганизма с точки зрения фи-
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нальной и другой 

деятельности 

зической подготовки 

 

УК-7.2. У-1.  
Умеет использовать основы 

физической культуры для 

укрепления организма в це-

лях сохранения полноценной 

профессиональной и другой 

деятельности 

Безопасность 

жизнедеятельности 
УК-8.  
Способен создавать и 

поддерживать в 

повседневной жизни 

и в 

профессиональной 

деятельности 

безопасные условия 

жизнедеятельности 

для сохранения 

природной среды, 

обеспечения 

устойчивого 

развития общества, в 

том числе при угрозе 

и возникновении 

чрезвычайных 

ситуаций и военных 

конфликтов 

УК-8.1.  

Применяет теорети-

ческие и практиче-

ские знания и навыки 

для обеспечения без-

опасных условий 

жизнедеятельности в 

бытовой и професси-

ональной сферах 

УК-8.1. З-1.  
Знает основные положения 

концепции устойчивого раз-

вития общества 

 

УК-8.1. З-2.  
Знает основы экологии и 

техники безопасности 

 

УК-8.1. У-1.  
Умеет обеспечивать без-

опасные и/или комфортные 

условия жизнедеятельности 

 

УК-8.1. У-2.  
Умеет выявлять и устранять 

проблемы, связанные с 

нарушениями условий без-

опасности в быту и на рабо-

чем месте 

УК-8.2.  

Осуществляет опера-

тивные действия по 

предотвращению 

чрезвычайных ситуа-

ций и/или их послед-

ствий, в том числе 

при угрозе и возник-

новении военных 

конфликтов 

УК-8.2. З-1.  
Знает алгоритм действий 

при угрозе и возникновении 

чрезвычайных ситуаций и 

военных конфликтов. 

 

УК-8.2. У-1.  
Умеет действовать в чрез-

вычайных ситуациях и при 

возникновении военных 

конфликтов. 

Инклюзивная 

компетентность 
УК-9.  
Способен 

использовать 

базовые 

дефектологические 

знания в социальной 

и профессиональной 

сферах 

УК-9.1. 

Осознает значимость 

и проблемы профес-

сиональной и соци-

альной адаптации 

лиц с ограниченными 

возможностями 

УК-9.1. З-1.  
Понимает специфику по-

требностей лиц с ограничен-

ными возможностями в про-

фессиональной и социальной 

среде 

 

УК-9.1. У-1.  
Умеет аргументированно 

объяснять ценность много-

образия и опровергать сте-

реотипы в отношении лиц с 

ограниченными возможно-

стями 

УК-9.2.  
Содействует успеш-

ной профессиональ-

УК-9.2. З-1. 

Знает основные методы 

профессиональной и соци-
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ной и социальной 

адаптации лиц с 

ограниченными воз-

можностями 

альной адаптации лиц с 

ограниченными возможно-

стями 

 

УК-9.2. У-1.  
Умеет идентифицировать 

возможности более глубоко-

го вовлечения лиц с ограни-

ченными возможностями в 

профессиональную деятель-

ность 

 

УК-9.2. У-2.  
Умеет создавать условия для 

более глубокого вовлечения 

лиц с ограниченными воз-

можностями в организаци-

онную среду и профессио-

нальную деятельность с уче-

том их особых потребностей 

 

УК-9.2. У-3. 

Умеет выбирать способы и 

технологии коммуникации, 

учитывающие особые по-

требности лиц с ограничен-

ными возможностями 

Экономическая 

культура, в том числе 

финансовая 

грамотность 

УК-10.  
Способен принимать 

обоснованные 

экономические 

решения в различных 

областях 

жизнедеятельности 

УК-10.1.  
Понимает базовые 

принципы функцио-

нирования экономи-

ки и экономического 

развития, цели и 

формы участия госу-

дарства в экономике 

УК-10.1. З-1.  
Знает основы поведения 

экономических агентов, в 

том числе теоретические 

принципы рационального 

выбора (максимизация по-

лезности) и наблюдаемые 

отклонения от рационально-

го поведения (ограниченная 

рациональность, поведенче-

ские эффекты и системати-

ческие ошибки, с ними свя-

занные). 

 

УК-10.1. З-2.  
Знает принципы рыночного 

обмена и закономерности 

функционирования рыноч-

ной экономики, ее основные 

понятия, основные принци-

пы экономического анализа 

для принятия решений (учет 

альтернативных издержек, 

изменение ценности во вре-

мени, сравнение предельных 

величин). 

 

УК-10.1. З-3.  
Знает факторы технического 

и технологического прогрес-
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са и повышения производи-

тельности, показатели соци-

ально-экономического раз-

вития и роста, ресурсные и 

экологические ограничения 

развития, понимает необхо-

димость долгосрочного 

устойчивого развития. 

 

УК-10.1. З-4.  
Знает особенности цикличе-

ского развития рыночной 

экономики, риски инфляции, 

безработицы, потери благо-

состояния и роста социаль-

ного неравенства в периоды 

финансово-экономических 

кризисов. 

 

УК-10.1. З-5.  
Знает сущность и функции 

предпринимательской дея-

тельности и риски, связан-

ные с ней, особенности 

частного и государственного 

предпринимательства, инно-

вационной деятельности.  

 

УК-10.1. З-6.  
Знает понятие обществен-

ных благ и роль государства 

в их обеспечении, цели, за-

дачи и инструменты  регуля-

тивной (в том числе бюд-

жетной, денежно-кредитной, 

социальной и пенсионной) 

политики государства, по-

нимает влияние государ-

ственного регулирования на 

экономическую динамику  и 

благосостояние индивидов. 

 

УК-10.1. У-1.  
Умеет критически оценивать 

информацию о перспективах 

экономического роста и тех-

нологического развития эко-

номики страны, последствий 

экономической политики для 

принятия обоснованных эко-

номических решений. 

УК-10.2.  
Применяет методы 

личного экономиче-

ского и финансового 

планирования для 

достижения текущих 

УК-10.2. З-1.  
Знает основные виды лич-

ных доходов, основные виды 

расходов, в том числе обяза-

тельных, принципы личного 

финансового планирования и 
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и долгосрочных фи-

нансовых целей 

ведения личного бюджета  

 

УК-10.2. У-1.  
Умеет оценивать свои права 

на налоговые льготы, пенси-

онные и социальные выпла-

ты  

 

УК-10.2. У-2.  
Умеет вести личный бюд-

жет, в том числе используя 

программные продукты  

 

УК-10.2. У-3.  
Умеет решать типичные за-

дачи в сфере личного эконо-

мического и финансового 

планирования, возникающие 

на разных этапах жизненно-

го цикла 

УК-10.3. Использует 

финансовые инстру-

менты для управле-

ния личными финан-

сами, контролирует 

собственные эконо-

мические и финансо-

вые риски 

УК-10.3. З-1.  
Знает основные финансовые 

организации и принципы 

взаимодействия с ними, ос-

новные финансовые инстру-

менты и возможности их ис-

пользования для достижения 

финансового благополучия. 

 

УК-10.3. З-2.  
Знает виды и источники 

возникновения экономиче-

ских и финансовых рисков 

для индивида, способы их 

снижения.  

 

УК-10.3. У-1.  
Умеет пользоваться источ-

никами информации о пра-

вах и обязанностях потреби-

теля финансовых услуг, ана-

лизировать условия финан-

совых продуктов и положе-

ния договоров с финансовы-

ми организациями.  

 

УК-10.3. У-2.  
Умеет оценивать индивиду-

альные риски, в том числе 

риск стать жертвой мошен-

ничества, и управлять ими. 

Гражданская позиция УК-11.  
Способен 

формировать 

нетерпимое 

отношение к 

коррупционному 

УК-11.1.  
Реализует граждан-

ские права и осо-

знанно участвует в 

жизни общества. 

 

УК-11.1. З-1.  
Знает права и обязанности 

человека и гражданина, ос-

новы законодательства РФ и 

правового поведения. 
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поведению.  УК-11.1. . У-1.  
Умеет оценивать события и 

ситуации, оказывающие вли-

яние на политику и обще-

ство; выстраивать свою жиз-

ненную позицию, основан-

ную на гражданских ценно-

стях и социальной ответ-

ственности  

 

УК-11.1 У-2.  
Демонстрирует способность 

рефлексировать и конструк-

тивно разрешать проблем-

ные ситуации, связанные с 

нарушением гражданских 

прав, применением манипу-

лятивных технологий фор-

мирования ложных и анти-

правовых действий. 

УК-11.2. 

Следует базовым 

этическим ценно-

стям, демонстрируя 

нетерпимое отноше-

ние к коррупционно-

му поведению. 

УК-11.2. З-1.  
Знает базовые этические 

ценности и способен форми-

ровать личностную позицию 

по основным вопросам 

гражданско-этического ха-

рактера. 

 

УК-11.2. У-1.  

Умеет давать правовую и 

этическую оценку ситуаци-

ям, связанным с коррупци-

онным поведением. 

 

УК-11.2. У-2.  

Демонстрирует понимание 

социальных, правовых, эти-

ческих последствий корруп-

ционных действий. 
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Таблица 2 – Общепрофессиональные компетенции, формируемые и проверяемые в ре-

зультате государственной итоговой аттестации 

Категория (группа) 

универсальных компе-

тенций 

Компетенции 

(код и наимено-

вание компетен-

ции) 

Индикаторы достиже-

ния компетенций 

(код и наименование 

индикатора) 

Результаты обучения 

Информационно-

коммуникационные 

технологии 

ОПК-1.  
Способен пони-

мать принципы 

работы совре-

менных инфор-

мационных тех-

нологий и ис-

пользовать их 

для решения за-

дач профессио-

нальной дея-

тельности 

ОПК-1.1   

Применяет современ-

ные информационные 

технологии при взаи-

модействии с субъек-

тами рынка индустрии 

питания, соблюдает 

требования информа-

ционной безопасности 

при осуществлении 

профессиональной де-

ятельности 

ОПК-1.1 З-1  

Знает специализированные 

компьютерные программы, ис-

пользуемые на предприятиях 

питания 

 

ОПК-1.1.У-1  

Умеет работать в качестве 

пользователя программ для ре-

шения профессиональных за-

дач, создавать базы данных, 

соблюдать основные требова-

ния информационной безопас-

ности.  

Естественнонаучные 

принципы и методы 

ОПК-2. Спосо-

бен применять 

основные законы 

и методы 

исследований 

естественных 

наук для реше-

ния задач 

профессиональ-

ной деятельно-

сти 

ОПК-2.1.  

Применяет математи-

ческие методы и осу-

ществляет математи-

ческую обработку 

данных, полученных в 

ходе разработки про-

дукции общественного 

питания, а также ис-

следований и экспер-

тизы ее качества и ка-

чества используемого 

сырья 

 

 

 

 

 

ОПК-2.2.  

Применяет основные 

физико-химические и 

химические методы 

анализа для разработ-

ки, исследований и 

экспертизы продукции 

общественного пита-

ния и используемого 

сырья 

 

ОПК-2.1.З-1 

Знает основные методы мате-

матической обработки данных в 

объеме, необходимом для про-

фессиональной деятельности и 

результатов научного исследо-

вания. 

 

ОПК-2.1. У-1.  

Умеет использовать математи-

ческие методы при планирова-

нии технологических процессов 

разработки пищевой продукции 

и осуществления деятельности 

предприятия общественного 

питания 

 

ОПК-2.2.З-1 

Знает  

основы физических, химиче-

ских, физико-химических и 

биологических методов для ин-

струментальной оценки показа-

телей качества и безопасности 

продукции 

 

ОПК-2.2. У-1 

Умеет проводить стандартные 

испытаний по определению по-

казателей физико-механических 

и физико-химических свойств 

используемого сырья, полуфаб-

рикатов и готовой продукции 

питания 

Инженерные процес-

сы 

ОПК-3.  
Способен ис-

пользовать зна-

ОПК-3.1. 

Применяет знания ин-

женерных наук в обла-

ОПК-3.1.З-1  

Знает рациональные способы 

эксплуатации машин и техно-
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ния инженерных 

процессов при 

решении про-

фессиональных 

задач и эксплуа-

тации современ-

ного 

технологическо-

го оборудования 

и приборов 

сти эксплуатации со-

временного техноло-

гического оборудова-

ния, приборов и меха-

низмов, используемых 

в индустрии питания  

 

 

 

ОПК-3.2.   

Использует знания 

инженерных наук при 

проектировании пред-

приятий индустрии 

питания 

логического оборудования при 

производстве продукции пита-

ния. 

 

ОПК-3.1.У-1 

Умеет произвести расчет и 

подбор оборудования в зависи-

мости от вида технологическо-

го процесса 

 

ОПК-3.2.З-1 

Знает требования по подготов-

ке технологического проекта, 

правила составления проектной 

документации. 

 

ОПК-3.2.У-1 

Умеет разрабатывать варианты 

планировочных решений при 

проектировании и реконструк-

ции различных типов предпри-

ятий питания 

Технологические про-

цессы 

ОПК - 4.  
Способен осу-

ществлять тех-

нологические 

процессы произ-

водства продук-

ции питания 

ОПК - 4.1.   
Знает основы техноло-

гического процесса 

производства продук-

ции общественного 

питания 

 

 

 

 

 

 

ОПК-4.2. Разрабаты-

вает технологическую 

документацию на про-

изводство продукции 

общественного пита-

ния 

 

ОПК - 4.1. З-1 

Знает технологию производ-

ства продукции общественного 

питания 

 

ОПК - 4.1. У-1 

Умеет осуществлять техноло-

гические процессы производ-

ства продукции питания для 

различных типов предприятий 

 

ОПК - 4.2. З-1 

Знает виды технологической 

документации, разрабатывае-

мой в предприятиях питания   

 

ОПК - 4.2. У-1 

Умеет разрабатывать норма-

тивную документацию на про-

дукцию питания с учетом со-

временных достижений в обла-

сти технологии и техники; рас-

считывать режимы технологи-

ческих процессов, правильно 

выбирать технологическое обо-

рудование. 

Организация и кон-

троль производства 

ОПК - 5.  
Способен орга-

низовывать и 

контролировать 

производство 

продукции пита-

ния 

ОПК - 5.1.  
Знает методики кон-

троля и управления 

качеством продукции 

общественного пита-

ния 

 

 

 

ОПК - 5.1. З-1  

Знает требования к качеству и 

безопасности кулинарной про-

дукции  

 

ОПК - 5.1. У-1 

Умеет использовать методы 

проведения стандартных испы-

таний по определению показа-
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ОПК - 5.2.   
Разрабатывает про-

граммы контроля за 

соблюдением техниче-

ских и санитарных 

условий работы струк-

турных подразделе-

ний, выполнением со-

трудниками стандар-

тов предприятия, 

обеспечением без-

опасности и качества 

продукции и услуг 

телей качества и безопасности 

сырья и готовой продукции пи-

тания. 

 

ОПК - 5.2. З-1 

Знает и обосновывает   про-

граммы контроля на основе 

анализа производственной дея-

тельности.  

 

ОПК - 5.2. У-1 

Умеет проводить аудит про-

дукции и анализ причин воз-

никновения дефектов и брака в 

продукции и разработке меро-

приятий по их предупреждению 

 

Таблица 3 – Профессиональные компетенции, формируемые и проверяемые в результате гос-

ударственной итоговой аттестации 

Типы задач профес-

сиональной деятель-

ности 

Компетенции Задача профессиональ-

ной деятельности 

Компетенции 

Технологический ПК-1  
Способен организо-

вывать технологи-

ческий процесс в 

рамках принятой в 

организации техно-

логии производства 

продукции обще-

ственного питания 

массового изготов-

ления и специали-

зированных пище-

вых продуктов 

ПК-1.1  

Разрабатывает планы 

размещения оборудо-

вания, технического 

оснащения и органи-

зации рабочих мест в 

рамках принятой в ор-

ганизации технологии 

производства продук-

ции общественного 

питания массового из-

готовления и специа-

лизированных пище-

вых продуктов 

ПК-1.1. З-1.  

Знает технологии производства 

и организации производствен-

ных и технологических процес-

сов, сменные показатели про-

изводства продукции обще-

ственного питания массового 

изготовления и специализиро-

ванных пищевых продуктов 

 

ПК-1.1. У-1.  

Умеет определять потребность 

в материалых производства и 

рабочей силе для выполнения 

общего объема работ по каж-

дой технологической операции 

на основе технологических 

карт производства продукции 

общественного питания массо-

вого изготовления и специали-

зированных пищевых продук-

тов 

 

ПК-1.1. З-2.  

Знает методики расчета и под-

бора технического оснащения 

для внедрения новых техноло-

гических процессов в произ-

водство продукции обществен-

ного питания массового изго-

товления и специализирован-

ных пищевых продуктов 
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ПК-1.1. У-2.  

Умеет применять методы под-

бора и эксплуатации техноло-

гического оборудования при 

производстве продукции обще-

ственного питания массового 

изготовления и специализиро-

ванных пищевых продуктов 

 

ПК-1.1. З-3.  

Знает требования к качеству 

выполнения технологических 

операций производства про-

дукции общественного питания 

массового изготовления и спе-

циализированных пищевых 

продуктов на автоматизиро-

ванных линиях в соответствии 

с технологическими инструк-

циями 

 

ПК-1.1. У-3.  

Умеет пользоваться методами 

контроля качества выполнения 

технологических операций 

производства продукции обще-

ственного питания массового 

изготовления и специализиро-

ванных пищевых продуктов 

 

ПК-1.1. З-4.  

Знает методики расчета и под-

бора технологического обору-

дования для организации и 

проведения внедрения новых 

технологических процессов в 

производство продукции обще-

ственного питания массового 

изготовления и специализиро-

ванных пищевых продуктов 

 

ПК-1.1. У-4  

Умеет применять методики 

расчета технико-

экономической эффективности 

производства продукции обще-

ственного питания массового 

изготовления и специализиро-

ванных пищевых продуктов 

при выборе оптимальных тех-

нических и организационных 

решений 

ПК-1.2 

Рассчитывает произ-

водственные мощно-

сти и загрузку обору-

дования в рамках при-

ПК-1.2. З-1.  

Знает факторы, влияющие на 

качество выполнения техноло-

гических операций производ-

ства продукции общественного 
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нятой в организации 

технологии производ-

ства продукции обще-

ственного питания 

массового изготовле-

ния и специализиро-

ванных пищевых про-

дуктов. 

питания массового изготовле-

ния и специализированных 

пищевых продуктов в соответ-

ствии с технологическими ин-

струкциями 

 

ПК-1.2. У-1.  

Умеет определять технологи-

ческую эффективность работы 

оборудования для производства 

продукции общественного пи-

тания массового изготовления 

и специализированных пище-

вых продуктов 

 

ПК-1.2. З-2.  

Знает правила первичного до-

кументооборота, учета и отчет-

ности при проектировании 

производства продукции обще-

ственного питания массового 

изготовления и специализиро-

ванных пищевых продуктов, в 

том числе в электронном виде 

 

ПК-1.2. У-2.  

Умеет рассчитывать плановые 

показатели выполнения техно-

логических операций произ-

водства продукции обществен-

ного питания массового изго-

товления и специализирован-

ных пищевых продуктов 

ПК-1.3 

Разрабатывает техно-

логическую и эксплуа-

тационную докумен-

тацию по ведению 

технологического про-

цесса и техническому 

обслуживанию обору-

дования для реализа-

ции принятой в орга-

низации технологии 

производства продук-

ции общественного 

питания массового из-

готовления и специа-

лизированных пище-

вых продуктов. 

ПК-1.3. З-1.  

Знает состав, функции и воз-

можности использования ин-

формационных и телекомму-

никационных технологий для 

автоматизированной обработки 

информации с использованием 

персональных электронно-

вычислительных машин и вы-

числительных систем 

 

ПК-1.3. У-1.  

Умеет использовать информа-

ционные и телекоммуникаци-

онные технологии сбора, раз-

мещения, хранения, накопле-

ния, преобразования и переда-

чи данных в профессионально 

ориентированных информаци-

онных системах производства 

продукции общественного пи-

тания массового изготовления 

и специализированных пище-

вых продуктов 
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ПК-1.3. З-2.  

Знает методы и материалы сбо-

ра, обработки, хранения, пере-

дачи и накопления информации 

с использованием базового си-

стемного программного обес-

печения и пакетов прикладных 

программ в процессе разработ-

ки технологической эксплуата-

ционной документации по 

внедрению технологического 

оборудования и его техниче-

скому обслуживанию для реа-

лизации принятой в организа-

ции технологии производства 

продукции общественного пи-

тания массового изготовления 

и специализированных пище-

вых продуктов 

 

ПК-1.3. У-2.  

Умеет применять методы оп-

тимизации технологических 

процессов производства про-

дукции общественного питания 

массового изготовления и спе-

циализированных пищевых 

продуктов на базе стандартных 

пакетов прикладных программ 

 

ПК-1.3. З-3.  

Знает методы расчета экономи-

ческой эффективности разра-

ботки и внедрения новой про-

дукции общественного питания 

массового изготовления и спе-

циализированных пищевых 

продуктов  

 

ПК-1.3. У-3.  

Умеет вести основные техноло-

гические процессы производ-

ства продукции общественного 

питания массового изготовле-

ния и специализированных 

пищевых продуктов, в том чис-

ле в электронном виде 

 

ПК-1.3. З-4.  

Знает требования охраны тру-

да, санитарной и пожарной 

безопасности при техническом 

обслуживании и эксплуатации 

технологического оборудова-

ния, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-
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измерительных приборов и ав-

томатики производства про-

дукции общественного питания 

массового изготовления и спе-

циализированных пищевых 

продуктов 

 

ПК-1.3. У-4.  

Умеет осуществлять мероприя-

тия по мотивации и стимули-

рованию персонала по соблю-

дению требований охраны тру-

да при производстве продукции 

общественного питания массо-

вого изготовления и специали-

зированных пищевых продук-

тов 

 

ПК-1.3. З-5.  

Знает методы технохимическо-

го и лабораторного контроля 

качества сырья, полуфабрика-

тов и продукции общественно-

го питания массового изготов-

ления и специализированных 

пищевых продуктов 

 

ПК-1.3. У-5.  

Умеет вести основные техноло-

гические процессы производ-

ства продукции общественного 

питания массового изготовле-

ния и специализированных 

пищевых продуктов, в том чис-

ле в электронном виде 

ПК 1.4 

Рассчитывает норма-

тивы материальных 

затрат (норм расхода 

сырья, полуфабрика-

тов, материалов, ин-

струментов, техноло-

гического топлива, 

энергии) и экономиче-

ской эффективности 

технологических про-

цессов производства 

продукции обществен-

ного питания массово-

го изготовления и спе-

циализированных пи-

щевых продуктов. 

ПК-1.4. З-1.  

Знает методы планирования, 

контроля и оценки качества 

выполнения технологических 

операций производства про-

дукции общественного питания 

массового изготовления, в том 

числе специализированных 

пищевых продуктов лечебно-

профилактического питания 

соответствии с технологиче-

скими инструкциями  

 

ПК-1.4. У-1.  

Умеет проводить расчёты нор-

мативов материальных затрат 

при проведении лабораторных 

исследований безопасности и 

качества сырья, полуфабрика-

тов и готовой продукции обще-

ственного питания массового 

изготовления и специализиро-
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ванных пищевых продуктов 

лечебно-профилактического 

питания  

 

ПК-1.4. З-2.  

Знает методы расчета экономи-

ческой эффективности разра-

ботки и внедрения новой про-

дукции общественного питания 

массового изготовления и спе-

циализированных пищевых 

продуктов 

 

ПК-1.4. У-2.  

Умеет применять способы рас-

четов экономической эффек-

тивности организации произ-

водства и работы трудового 

коллектива на основе совре-

менных методов управления 

производством продукции об-

щественного питания массово-

го изготовления и специализи-

рованных пищевых продуктов 

 

ПК-1.4. З-3.  

Знает технологии бизнес-

планирования производствен-

ной, финансовой и инвестици-

онной деятельности производ-

ства продукции общественного 

питания массового изготовле-

ния и специализированных 

пищевых продуктов 

 

ПК-1.4. У-3.  

Умеет рассчитывать нормати-

вы материальных затрат при 

бизнес-планировании органи-

зации производства и эффек-

тивной работы трудового кол-

лектива на основе современных 

методов управления производ-

ством продукции общественно-

го питания массового изготов-

ления и специализированных 

пищевых продуктов 

ПК-1.5 

Оформляет изменения 

в технической и тех-

нологической доку-

ментации при коррек-

тировке технологиче-

ских процессов и ре-

жимов производства 

продукции обществен-

ного питания массово-

ПК-1.5. З-1.  

Знает правила документообо-

рота, учета и отчетности при 

оформлении изменений в тех-

нической и технологической 

документации производства 

продукции общественного пи-

тания массового изготовления 

и специализированных пище-

вых продуктов, в том числе в 
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го изготовления и спе-

циализированных пи-

щевых продуктов. 

 

электронном виде 

 

ПК-1.5. У-1.  

Умеет вести документооборот 

при изменении в технической и 

технологической документации 

в процессе производства про-

дукции общественного питания 

массового изготовления и спе-

циализированных пищевых 

продуктов, в том числе в элек-

тронном виде 

 

ПК-1.5. З-2.  

Знает технологии производства 

и организации производствен-

ных и технологических процес-

сов продукции общественного 

питания массового изготовле-

ния и специализированных 

пищевых продуктов, с учетом 

физиологических потребностей 

различных групп потребителей 

 

ПК-1.5. У-2  

Умеет вести основные техноло-

гические процессы производ-

ства продукции общественного 

питания массового изготовле-

ния и специализированных 

пищевых продуктов, с учетом 

физиологических потребностей 

различных групп потребителей 

Организационно-

управленческий 
ПК-2  
Способен управ-

лять качеством, 

безопасностью и 

прослеживаемо-

стью производства 

продукции обще-

ственного питания 

массового изготов-

ления и специали-

зированных пище-

вых продуктов. 

ПК-2.1 

Осуществляет входной 

и технологический 

контроль качества сы-

рья, полуфабрикатов и 

готовой продукции для 

организации рацио-

нального ведения тех-

нологического процес-

са производства в це-

лях разработки меро-

приятий по повыше-

нию эффективности 

производства продук-

ции общественного 

питания массового из-

готовления и специа-

лизированных пище-

вых продуктов. 

ПК-2.1. З-1.  

Знает нормативно-технические 

документы, регламентирующие 

качество и безопасность сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции 

 

ПК-2.1. У-1.  

Умеет применять нормативно-

технические документы, ре-

гламентирующие качество и 

безопасность сырья, полуфаб-

рикатов и готовой продукции 

при осуществлении входного и 

технологического контроля 

 

ПК-2.1. З-2.  

Знает методы осуществления 

входного и технологического 

контроля качества сырья, по-

луфабрикатов и готовой про-

дукции общественного питания 

массового изготовления и спе-

циализированных пищевых 
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продуктов 

 

ПК-2.1. У-2.  

Умеет проводить анализ каче-

ства производства продукции 

общественного питания массо-

вого изготовления и специали-

зированных пищевых продук-

тов на соответствие требовани-

ям технических регламентов по 

качеству, безопасности и про-

слеживаемости производства 

продукции общественного пи-

тания массового изготовления 

и специализированных пище-

вых продуктов 

 

ПК-2.1. З-3.  

Знает физические, химические, 

биохимические, теплофизиче-

ские процессы, происходящих 

при производстве продукции 

общественного питания массо-

вого изготовления и специали-

зированных пищевых продук-

тов 

 

ПК-2.1. У-3.  

Умеет пользоваться методами 

контроля качества выполнения 

технологических операций 

производства продукции обще-

ственного питания массового 

изготовления и специализиро-

ванных пищевых продуктов 

 

ПК-2.1. З-4.  

Знает методики осуществления 

технологического контроля с 

использованием сенсорного 

анализа для внедрения новых 

технологических процессов 

производства продукции обще-

ственного питания массового 

изготовления и специализиро-

ванных пищевых продуктов 

 

ПК-2.1. У-4.  

Умеет проводить исследования 

качества готовой продукции 

общественного питания массо-

вого изготовления и специали-

зированных пищевых продук-

тов, включая, органолептиче-

ский метод, в целях повышения 

эффективности производства  
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ПК-2.1. З-5.  

Знает методы лабораторного 

контроля качества сырья, по-

луфабрикатов и продукции об-

щественного питания массово-

го изготовления и специализи-

рованных пищевых продуктов 

в целях разработки мероприя-

тий по повышению эффектив-

ности производства продукции 

общественного питания массо-

вого изготовления и специали-

зированных пищевых продук-

тов 

 

ПК-2.1. У-5.  

Умеет проводить лабораторные 

исследования безопасности и 

качества сырья, полуфабрика-

тов и продукции общественно-

го питания массового изготов-

ления и специализированных 

пищевых продуктов, включая 

микробиологический, химико-

бактериологический, химиче-

ский и физико-химический 

анализ, в соответствии с регла-

ментами, стандартными (атте-

стованными) методиками, тре-

бованиями нормативно-

технической документации, 

требованиями охраны труда и 

экологической безопасности 

ПК-2.2 

Контроль технологи-

ческих параметров и 

режимов производства 

продукции обществен-

ного питания массово-

го изготовления и спе-

циализированных пи-

щевых продуктов на 

соответствие требова-

ниям технологической 

и эксплуатационной 

документации. 

ПК-2.2. З-1.  

Знает назначения, принципы 

действия и устройство обору-

дования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и ав-

томатики производства про-

дукции общественного питания 

массового изготовления и спе-

циализированных пищевых 

продуктов 

 

ПК-2.2. У-1.  

Умеет осуществлять техноло-

гическую регулировку обору-

дования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и ав-

томатики, используемых для 

проведения технологических 

операций производства про-

дукции общественного питания 

массового изготовления и спе-

циализированных пищевых 
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продуктов 

 

ПК-2.2. З-2.  

Знает основы технологии про-

изводства продукции обще-

ственного питания массового 

изготовления и специализиро-

ванных пищевых продуктов 

 

ПК-2.2. У-2.  

Умеет анализировать свойства 

пищевых добавок, влияющих 

на оптимизацию технологиче-

ского процесса и качество го-

товой продукции, эффектив-

ность и надежность процессов 

производства продукции обще-

ственного питания массового 

изготовления и специализиро-

ванных пищевых продуктов 

ПК-2.3 

Контроль соблюдения 

технологической дис-

циплины в цехах и 

правильной эксплуа-

тации технологическо-

го оборудования по 

производству продук-

ции общественного 

питания массового из-

готовления и специа-

лизированных пище-

вых продуктов. 

ПК-2.3. З-1.  

Знает методы технохимическо-

го и лабораторного контроля 

качества сырья, полуфабрика-

тов и продукции общественно-

го питания массового изготов-

ления и специализированных 

пищевых продуктов 

 

ПК-2.3. У-1.  

Умеет анализировать свойства 

сырья и полуфабрикатов, вли-

яющие на технологическую 

дисциплину и качество готовой 

продукции общественного пи-

тания массового изготовления 

и специализированных пище-

вых продуктов 

 

ПК-2.3. З-2.  

Знает причины, методы выяв-

ления и способы устранения 

брака в процессе производства 

продукции общественного пи-

тания массового изготовления 

и специализированных пище-

вых продуктов 

 

ПК-2.3. У-2.  

Умеет выявлять брак продук-

ции на основе данных техноло-

гического и лабораторного 

контроля качества сырья, по-

луфабрикатов и готовой про-

дукции в процессе производ-

ства продукции общественного 

питания массового изготовле-
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ния и специализированных 

пищевых продуктов 

 

ПК-2.3. З-3.  

Знает методы и материалы сбо-

ра, обработки, хранения, пере-

дачи и накопления информации 

с использованием базового си-

стемного программного обес-

печения и пакетов прикладных 

программ в процессе деятель-

ности предприятия обществен-

ного питания 

 

ПК-2.3. У-3.  

Умеет использовать информа-

ционные и телекоммуникаци-

онные технологии сбора, раз-

мещения, хранения, накопле-

ния, преобразования и переда-

чи данных в профессионально 

ориентированных информаци-

онных системах для обеспече-

ния деятельности предприятий 

питания  

 ПК-3  

Способен разраба-

тывать системы ме-

роприятий по по-

вышению эффек-

тивности техноло-

гических процессов 

производства про-

дукции обществен-

ного питания мас-

сового изготовле-

ния и специализи-

рованных пищевых 

продуктов. 

ПК-3.1 

Проводит маркетинго-

вые исследования пе-

редового отечествен-

ного и зарубежного 

опыта в области тех-

нологии производства 

продукции обществен-

ного питания массово-

го изготовления и спе-

циализированных пи-

щевых продуктов. 

ПК-3.1. З-1.  

Знает технологии маркетинго-

вых исследований рынка про-

дукции и услуг в области про-

изводства продукции обще-

ственного питания массового 

изготовления и специализиро-

ванных пищевых продуктов, 

используют результаты марке-

тинговых исследований для 

разработки концепции пред-

приятия питания 

 

ПК-3.1. У-1.  

Умеет использовать информа-

ционные и телекоммуникаци-

онные технологии сбора, раз-

мещения, хранения, накопле-

ния, преобразования и переда-

чи данных в профессионально 

ориентированных информаци-

онных системах 

в сфере маркетинга предприя-

тий общественного питания; 

разрабатывать концепцию 

предприятия питания 

 

ПК-3.1. З-2.  

Знает технологии менеджмента 

в области производства про-

дукции общественного питания 

массового изготовления и спе-
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циализированных пищевых 

продуктов 

 

ПК-3.1. У-2.  

Умеет применять способы ор-

ганизации производства и эф-

фективной работы трудового 

коллектива на основе совре-

менных методов управления 

производством продукции об-

щественного питания массово-

го изготовления и специализи-

рованных пищевых продуктов 

 

ПК-3.1. З-3.  

Знает методы исследования 

конъюнктуры рынка и услуг в 

области общественного пита-

ния и специализированных 

пищевых продуктов 

 

ПК-3.1. У-3. 

Умеет применять методы обра-

ботки аналитических данных 

результатов влияния употреб-

ления специализированных 

пищевых продуктов на состоя-

ние здоровья потребителей 

ПК-3.2 

Подготавливает пред-

ложения по повыше-

нию эффективности 

производства и конку-

рентоспособности 

продукции, направ-

ленных на рациональ-

ное использование и 

сокращение расходов 

сырья, материалов, 

снижение трудоемко-

сти производства про-

дукции, повышение 

производительности 

труда, экономное рас-

ходование энергоре-

сурсов в организации, 

внедрение безотход-

ных и малоотходных 

технологий производ-

ства продукции обще-

ственного питания 

массового изготовле-

ния и специализиро-

ванных пищевых про-

дуктов. 

ПК-3.2. З-1.  

Знает показатели эффективно-

сти технологических процессов 

производства продукции обще-

ственного питания массового 

изготовления и специализиро-

ванных пищевых продуктов 

 

ПК-3.2. У-1.  

Умеет организовывать эффек-

тивное производство продук-

ции общественного питания 

массового изготовления и спе-

циализированных пищевых 

продуктов через механизмы 

управления трудовым коллек-

тивом 

 

ПК-3.2. З-2.  

Знает состав производственных 

и непроизводственных затрат 

действующих и модернизируе-

мых производств продукции 

общественного питания массо-

вого изготовления и специали-

зированных пищевых продук-

тов 

 

ПК-3.2. У-2.  
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Умеет использовать техноло-

гии сбора, размещения, хране-

ния, накопления, преобразова-

ния и передачи данных в ин-

формационных системах для 

получения данных по конку-

рентоспособности продукции 

общественного питания массо-

вого изготовления и специали-

зированных пищевых продук-

тов 

 

ПК-3.2. З-3.  

Знает принципы составления 

технологических расчетов при 

разработке новых видов пище-

вой продукции и кулинарных 

изделий общественного пита-

ния массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов 

 

ПК-3.2. У-3.  

Умеет осуществлять составлять 

технологические расчеты при 

разработке новых видов пище-

вой продукции и кулинарных 

изделий общественного пита-

ния массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов 

ПК-3.3 

Проводит расчеты для 

проектирования про-

изводства продукции 

общественного пита-

ния массового изго-

товления и специали-

зированных пищевых 

продуктов, технологи-

ческих линий, цехов, 

отдельных участков 

организаций с исполь-

зованием систем авто-

матизированного про-

ектирования и про-

граммного обеспече-

ния, информационных 

технологий при проек-

тировании вновь стро-

ящихся и реконструк-

ции действующих ор-

ганизаций. 

ПК-3.3. З-1.  

Знает методы компьютерного 

моделирования технологиче-

ских процессов производства 

продукции общественного пи-

тания массового изготовления 

и специализированных пище-

вых продуктов на базе стан-

дартных пакетов прикладных 

программ 

 

ПК-3.3. У-1.  

Умеет использовать системы 

автоматизированного проекти-

рования и программного обес-

печения, информационные тех-

нологии для проектирования 

производства продукции обще-

ственного питания массового 

изготовления и специализиро-

ванных пищевых продуктов, 

технологических линий, цехов, 

отдельных участков организа-

ций 

 

ПК-3.3. З-2.  
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Знает состав, функции и воз-

можности использования ин-

формационных и телекомму-

никационных технологий для 

автоматизированной обработки 

информации с использованием 

персональных электронно-

вычислительных машин и вы-

числительных систем, приме-

няемых в автоматизированных 

технологических линиях про-

изводства продукции обще-

ственного питания массового 

изготовления и специализиро-

ванных пищевых продуктов 

 

ПК-3.3. У-2.  

Умеет использовать стандарт-

ное программное обеспечение 

при проектировании произ-

водств продукции обществен-

ного питания массового изго-

товления и специализирован-

ных пищевых продуктов и под-

готовке заданий на разработку 

смежных частей проектов 

 

ПК-3.3. З-3.  

Знает методы проведения рас-

четов для проектирования про-

изводства продукции обще-

ственного питания массового 

изготовления и специализиро-

ванных пищевых продуктов, 

технологических линий, цехов, 

отдельных участков организа-

ций с использованием систем 

автоматизированного проекти-

рования и программного обес-

печения, информационных 

технологий при проектирова-

нии вновь строящихся и рекон-

струкции действующих орга-

низаций 

 

ПК-3.3. У-3.  

Умеет осуществлять техноло-

гическую компоновку и подбор 

оборудования для технологи-

ческих линий и участков про-

изводства продукции обще-

ственного питания массового 

изготовления и специализиро-

ванных пищевых продуктов 

 ПК-4  
Способен управ-

лять материальны-

ПК-4.1 

Формирует системы 

бизнес-процессов, ре-

ПК-4.1. З-1.  

Знает теории межличностного 

и делового общения, перегово-



34 

 

ми ресурсами и 

персоналом депар-

таментов (служб, 

отделов) предприя-

тия. 

гламентов и стандар-

тов предприятия пита-

ния. 

ров, конфликтологии в соот-

ветствии со стандартами каче-

ства сервисной деятельности 

предприятий питания 

 

ПК-4.1. У-1.  

Умеет пользоваться иностран-

ным языком с учетом характе-

ристик постоянных клиентов 

предприятия питания для соот-

ветствия с регламентами пред-

приятий питания 

 

ПК-4.1. З-2.  

Знает специализированные 

компьютерные программы, ис-

пользуемые на предприятиях 

питания для функционирова-

ния системы бизнес-процессов 

 

ПК-4.1. У-2.  

Умеет пользоваться методами 

поддержания системы бизнес-

процессов для обеспечения со-

ответствия регламентам и 

стандартам предприятия пита-

ния 

 

ПК-4.1. З-3.  

Знает инновационные способы 

организации, планирования и 

контроля деятельности подчи-

ненных в соответствии с ре-

гламентами предприятий пита-

ния 

 

ПК-4.1. У-3.  

Умеет пользоваться инноваци-

онными методами деловых и 

межличностных коммуника-

ций, проведения совещаний в 

трудовом коллективе в соот-

ветствии с регламентами пред-

приятий питания 

 

ПК-4.1. З-4.  

Знает теории мотивации и 

обеспечения лояльности персо-

нала для функционирования 

системы бизнес-процессов 

предприятий питания 

 

ПК-4.1. У-4.  

Умеет использовать наставни-

чество, делегирование, коучинг 

и другие современные формы 

развития руководящего состава 
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и ключевых сотрудников де-

партаментов (служб, отделов) 

предприятия питания 

 

ПК-4.1. З-5.  

Знает основы финансового, 

бухгалтерского и статистиче-

ского учета на предприятиях 

питания для функционирова-

ния системы бизнес-процессов 

 

ПК-4.1. У-5.  

Умеет пользоваться стратеги-

ческими и тактическими мето-

дами анализа потребности де-

партаментов (служб, отделов) 

предприятия питания в матери-

альных и трудовых ресурсах 

для соответствия регламентам 

и стандартам предприятий пи-

тания 

 

ПК-4.1. З-6.  

Знает основы методов ведения 

финансово-хозяйственной дея-

тельности предприятия пита-

ния с целью соответствии кон-

цепции внутренним стандартам 

и регламентам 

 

ПК-4.1. У-6.  

Умеет осуществлять координа-

цию и контроль, проводить 

оценку эффективности дея-

тельности департаментов 

(служб, отделов) предприятия 

питания с целью соответствия 

концепции предприятия пита-

ния внутренним стандартам и 

регламентам 

 

ПК-4.1. З-7.  

Знает трудовое законодатель-

ство Российской Федерации 

для обеспечения соответствия 

регламентов и стандартов по 

безопасности труда предприя-

тий питания 

 

ПК-4.1. У-7.  

Умеет использовать наставни-

чество, делегирование, коучинг 

и другие современные формы 

развития руководящего состава 

и ключевых сотрудников де-

партаментов (служб, отделов), 

обеспечивающих безопасность 



36 

 

труда предприятия питания 

 

ПК-4.1. З-8.  

Знает основы организации дея-

тельности предприятий пита-

ния для функционирования си-

стемы бизнес-процессов 

 

ПК-4.1. У-8.  

Умеет осуществлять планиро-

вание и организацию деятель-

ности департаментов (служб, 

отделов) предприятия питания 

ПК-4.2 

Планирует текущую 

деятельность департа-

ментов (служб, отде-

лов) предприятия пи-

тания. 

ПК-4.2. З-1.  

Знает инновационные методы 

планирования текущей дея-

тельности департаментов 

(служб, отделов) предприятия 

питания 

 

ПК-4.2. У-1.  

Умеет пользоваться инноваци-

онными методами деловых и 

межличностных коммуника-

ций, проведения совещаний в 

трудовом коллективе при пла-

нировании текущей деятельно-

сти департаментов (служб, от-

делов) предприятия питания 

 

ПК-4.2. З-2.  

Знает законодательство Рос-

сийской Федерации, для пла-

нирования текущей деятельно-

сти департаментов (служб, от-

делов) предприятия питания 

 

ПК-4.2. У-2.  

Умеет осуществлять планиро-

вание деятельности департа-

ментов (служб, отделов) пред-

приятия питания в соответ-

ствии с законодательством 

Российской Федерации 

ПК-4.3 

Осуществляет оценку 

материальных ресур-

сов департаментов 

(служб, отделов) 

ПК-4.3. З-1.  

Знает бухгалтерский учет для 

осуществления оценки матери-

альных ресурсов департамен-

тов (служб, отделов) на пред-

приятиях питания  

 

ПК-4.3. У-1.  

Умеет осуществлять контроль 

и оценку материальных ресур-

сов департаментов (служб, от-

делов) для эффективной дея-

тельности предприятия пита-
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ния 

 

ПК-4.3. З-2.  

Знает экономические показате-

ли эффективности оценки ма-

териальных ресурсов департа-

ментов (служб, отделов) пред-

приятия питания 

 

ПК-4.3. У-2.  

Умеет осуществлять контроль 

экономических показателей 

эффективности деятельности 

департаментов (служб, отде-

лов) предприятия питания 

 

ПК-4.3. З-3.  

Знает методы анализа и диа-

гностики финансово-

хозяйственной деятельности 

предприятий общественного 

питания для оценки материаль-

ных ресурсов департаментов 

(служб, отделов) 

 

ПК-4.3. У-3.  

Умеет пользоваться методами 

анализа и диагностики финан-

сово-хозяйственной деятельно-

сти для выявления потребно-

стей в материальных ресурсах 

департаментов (служб, отде-

лов) 

 ПК-5  
Способен осу-

ществлять взаимо-

действие с потреби-

телями и заинтере-

сованными сторо-

нами. 

ПК-5.1 

Осуществляет прове-

дение встреч, перего-

воров и презентаций 

продукции и услуг 

предприятия питания 

потребителям, партне-

рам и заинтересован-

ным сторонам. 

ПК-5.1. З-1.  

Знает основы межличностного 

и делового общения, перегово-

ров, конфликтологии, социаль-

но-культурных норм бизнес-

коммуникаций на предприяти-

ях питания 

 

ПК-5.1. У-1.  

Умеет осуществлять проведе-

ние деловых встреч с соблюде-

нием протокола и этикета с 

учетом национальных и корпо-

ративных особенностей собе-

седников в индустрии обще-

ственного питания 

 

ПК-5.1. З-2.  

Знает методы взаимодействия с 

потребителями, партнерами и 

другими заинтересованными 

сторонами с целью выполнения 

маркетинговых задач 
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ПК-5.1. У-2.  

Умеет организовывать устные 

и письменные коммуникации с 

потребителями, партнерами и 

заинтересованными сторонами 

с целью выполнения маркетин-

говых задач 

 

ПК-5.1. З-3.  

Знает основы организации дея-

тельности предприятий пита-

ния для разработки современ-

ных систем и концепций в том 

числе эстетики ресторанной 

продукции с учетом требова-

ний потребителей, партнеров и 

заинтересованных сторон 

 

ПК-5.1. У-3.  

Умеет осуществлять разработ-

ку современных систем пита-

ния и эстетических требований 

потребителей к продукции и 

услугам предприятий питания  

 

ПК-5.1. З-4.  

Знает основы организации дея-

тельности предприятий пита-

ния с учетом национальных, 

региональных и культурных 

особенностей потребителей 

продукции и услуг, партнеров и 

заинтересованных сторон 

 

ПК-5.1. У-4.  

Умеет осуществлять презента-

цию продукции и услуг пред-

приятия питания потребителям, 

партнерам и заинтересованным 

сторонам с учетом их нацио-

нальных и культурных особен-

ностей 

 

ПК-5.1. З-5.  

Знает законодательство Рос-

сийской Федерации, регулиру-

ющие деятельность предприя-

тий питания в вопросах разра-

ботки систем рационального 

питания для потребителей, 

партнеров и заинтересованных 

сторон 

 

ПК-5.1. З-6. 

 Знает основы организации де-

ятельности предприятий пита-

ния для разработки систем ра-
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ционального питания с учетом 

требований потребителей про-

дукции и услуг предприятий 

питания, партнеров и заинтере-

сованных сторон 

 

ПК-5.1. У-5.  

Умеет осуществлять разработ-

ку систем рационального пита-

ния с учетом требований по-

требителей продукции и услуг 

предприятий питания, партне-

ров и заинтересованных сторон 

ПК-5.2 

Разрешает проблемные 

ситуации потребите-

лей, партнеров и заин-

тересованных сторон. 

ПК-5.2. З-1.  

Знает методы взаимодействия с 

потребителями, партнерами и 

другими заинтересованными 

сторонами для решения про-

блемных ситуаций 

 

ПК-5.2. У-1.  

Умеет организовывать устные 

и письменные коммуникации с 

потребителями, партнерами и 

заинтересованными сторонами 

для решения проблемных ситу-

аций 

 

ПК-5.2. З-2.  

Знает основы межличностного 

и делового общения, перегово-

ров, социально-культурных 

норм бизнес-коммуникаций 

для решения проблемных ситу-

аций на предприятиях питания 

 

ПК-5.2. У-2.  

Умеет соблюдать протокол де-

ловых встреч и этикет с целью 

недопущения конфликтных 

ситуаций с учетом националь-

ных и корпоративных особен-

ностей собеседников в инду-

стрии общественного питания 

 

Результаты каждого государственного аттестационного испытания определяются оцен-

ками «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». Оценки «отлич-

но», «хорошо», «удовлетворительно» означают успешное прохождение государственного ат-

тестационного испытания. 

Основными этапами формирования данных компетенций при прохождении государ-

ственной итоговой аттестации «Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квали-

фикационной работы» является изучение содержательно связанных между собой этапов вы-

полнения задания на выпускную квалификационную работу. Прохождение каждого этапа 

предполагает овладение обучающимися необходимыми компетенциями. 
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Результат аттестации обучающихся на различных этапах формирования компетенций 

показывает уровень освоения компетенций обучающимися. 

Этапы формирования компетенций в процессе выполнения выпускной квалификацион-

ной работы представлены в таблице 4. 

 

Таблица 4 – Соотношение содержания разделов ВКР совокупным ожидаемым резуль-

татом обучения  

№ 

п.п. 
Содержание ВКР 

Формируемые 

компетенции 

Индикаторы 

достижения 

компетенций 

Результаты  обуче-

ния Форма контроля 

1 Введение 

УК-1,  

УК-2, 

УК-3, 

УК-4,  

УК-5, 

УК-1.1; УК-1.2; 

УК-1.3; УК-2.1; 

УК-2.2; УК-3.1; 

УК-3.2; УК-4.1; 

УК-4.2; УК-4.3; 

УК-4.4; УК-5.1; 

УК-5.2 

УК-1.1; З-1 У-1 У-2 

УК-1.2; З-1 У-1 У-2 

У-3 

УК-1.3; З-1 У-1 У-2 

УК-2.1; З-1 З-2 З-3 

У-1 У-2 У-3 

УК-2.2; З-1 У-1 У-2 

З-2 З-3 У-3 

УК-3.1; З-1 З-2 З-3 

У-1  У-2 У-3 

УК-3.2; З-1 З-2 З-3 

У-1 У-2 У-3 

УК-4.1; З-1 У-1 У-2 

УК-4.2; З-1 У-1 

УК-4.3; У-1 У-2 

УК-4.4; З-1 У-1 

УК-5.1; З-1 З-2 З-3 

У-1 У-2 У-3 

УК-5.2 З-1 З-2 З-3 У-

1 У-2 У-3 

Консультации с 

научным руководи-

телем 

2 Первый раздел 

УК-6,  

УК-7,  

УК-8,  

УК-9,  

УК-10 

УК-6.1; УК-6.2; 

УК-7.1; УК-7.2; 

УК-8.1; УК-8.2; 

УК-9.1; УК-9.2; 

УК-10.1;  

УК-6.1; З-1  У-1 У-2 

УК-6.2;  З-1 З-2 З-3 

У-1 

УК-7.1; З-1 З-2 У-1 

УК-7.2;  З-1 З-2 У-1 

УК-8.1 З-1 З-2 У-1 

У-2 

УК-8.2; З-1 У-1 

УК-9.1; З-1 У-1 

УК-9.2; З-1 У-1 У-2 

У-3 

УК-10.1; З-1 З-2 З-3 

З-4 З-5 З-6  У-1 

Консультации с 

научным руководи-

телем 

3 Второй раздел 

УК-11,  

ОПК-1, 

ОПК-2,  

ОПК-3,  

ОПК-4,  

ОПК-5,  

ПК-1,  

ПК-2,  

ПК-3,  

ПК-4,  

ПК-5 

 

УК-11.1; УК-

11.2;  

ОПК-1.1; ОПК-

2.1; ОПК-2.2; 

ОПК-3.1; ОПК-

3.2; ОПК-4.1; 

ОПК-4.2; ОПК-

5.1; ОПК-5.2; 

ПК-1.1; ПК-1.2; 

ПК-1.3; ПК-1.4; 

ПК-1.5; ПК-2.1; 

ПК-2.2; ПК-2.3; 

ПК-3.1; ПК-3.2; 

ПК-3.3; ПК-4.1; 

ПК-4.2; ПК-4.3; 

ПК-5.1; ПК-5.2 

УК-11.1; З-1 У-1 У-2 

УК-11.2; З-1 У-1 У-2 

ОПК-1.1; З-1 У-1 

ОПК-2.1; З-1 З-2 

ОПК-2.2; У-1 

ОПК-3.1; З-1 У-1 

ОПК-3.2; З-1 У-1 

ОПК-4.1; З-1 У-1 

ОПК-4.2; З-1 У-1 

ОПК-5.1; З-1 У-1 

ОПК-5.2; З-1 У-1 

ПК-1 .1;З-1 З-2 У-1 

У-2 

ПК-1 .2; З-1 У-1 У-2 

ПК-1 .3; З-1 З-2 З-3 

ПК-1 .4; З-1 З-2 У-1 

У-2 У-3 

ПК-1 .5; З-1 У-1 

Консультации с 

научным руководи-

телем 
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ПК-2.1; З-1 З-2 У-1 

У-2 

ПК-2.2; З-1 З-2 У-1 

У-2 У-3 У-4 У-5 У-6 

ПК-2.3; З-1 З-2 З-

3У-1 У-2 

ПК-3 .1; З-1 З-2 У-1  

ПК-3 .2; З-1 З-2 У-1  

ПК-3 .3; З-1 З-2 З-3 

З-4 З-5 У-1 У-2 У-3 

ПК-4 .1; З-1 З-2 З-3 

З-4 З-5 У-1 У-2 У-3 

ПК-4 .2; З-1 З-2 З-3  

У-1 У-2  

ПК-4 .3; З-1 З-2 

ПК-5 .1; З-1 З-2 З-3  

У-1 У-2  

ПК-5 .2 З-1 З-2 У-1 

 Третий раздел  

УК-10.2,  

УК-10.3;  

УК-11,  

ОПК-1, 

ОПК-2,  

ОПК-3, 

ОПК-4,  

ОПК-5,  

ПК-1,  

ПК-2,  

ПК-3,  

ПК-4,  

ПК-5 

 

УК-10.2; УК-

10.3; УК-11.1; 

УК-11.2;  

ОПК-1.1;  

ОПК-2.1;  

ОПК-2.2;  

ОПК-3.1;  

ОПК-3.2;  

ОПК-4.1;  

ОПК-4.2;  

ОПК-5.1;  

ОПК-5.2;  

ПК-1.1; ПК-1.2; 

ПК-1.3; ПК-1.4; 

ПК-1.5; ПК-2.1; 

ПК-2.2; ПК-2.3; 

ПК-3.1; ПК-3.2; 

ПК-3.3; ПК-4.1; 

ПК-4.2; ПК-4.3; 

ПК-5.1; ПК-5.2 

УК-10.2; З-1 У-1 У-2 

У-3 

УК-10.3; З-1 З-2 У-1 

У-2 

УК-11.1; З-1 З-2 

УК-11.2;  

ОПК-1.1; З-1 У-1 

ОПК-2.1; З-1 З-2 

ОПК-2.2; У-1 

ОПК-3.1; З-1 У-1 

ОПК-3.2; З-1 У-1 

ОПК-4.1; З-1 У-1 

ОПК-4.2; З-1 У-1 

ОПК-5.1; З-1 У-1 

ОПК-5.2; З-1 У-1 

ПК-1.1. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3.З-4. У-

4  

ПК-1.2. З-1. У-1. З-2. 

У-2.  

ПК-1.3. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3. З-4. У-

4. З-5. У-5.  

ПК-1.4. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3.  

ПК-1.5. З-1. У-1. З-2. 

У-2  

ПК-2.1. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3. З-4. У-

4. З-5. У-5.  

ПК-2.2. З-1. У-1. З-2. 

У-2.  

ПК-2.3. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3.  

ПК-3.1. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3.  

ПК-3.2. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3.  

ПК-3.3. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3.  

ПК-4.1. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3. З-4. У-

4. З-5. У-5. З-6. У-6. 

З-7. У-7. З-8. У-8.  

ПК-4.2. З-1. У-1. З-2. 

Консультации с 

научным руководи-

телем 
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У-2.  

ПК-4.3. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3.  

ПК-5.1. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3. З-4. У-

4. З-5. З-6. У-5.  

ПК-5.2. З-1. У-1. З-2. 

У-2.  

5 Заключение 

ПК-1,  

ПК-2,  

ПК-3,  

ПК-4,  

ПК-5 

 

ПК-1.1; ПК-1.2; 

ПК-1.3; ПК-1.4; 

ПК-1.5; ПК-2.1; 

ПК-2.2; ПК-2.3; 

ПК-3.1; ПК-3.2; 

ПК-3.3; ПК-4.1; 

ПК-4.2; ПК-4.3; 

ПК-5.1; ПК-5.2 

ПК-1.1. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3.З-4. У-

4  

ПК-1.2. З-1. У-1. З-2. 

У-2.  

ПК-1.3. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3. З-4. У-

4. З-5. У-5.  

ПК-1.4. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3.  

ПК-1.5. З-1. У-1. З-2. 

У-2  

ПК-2.1. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3. З-4. У-

4. З-5. У-5.  

ПК-2.2. З-1. У-1. З-2. 

У-2.  

ПК-2.3. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3.  

ПК-3.1. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3.  

ПК-3.2. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3.  

ПК-3.3. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3.  

ПК-4.1. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3. З-4. У-

4. З-5. У-5. З-6. У-6. 

З-7. У-7. З-8. У-8.  

ПК-4.2. З-1. У-1. З-2. 

У-2.  

ПК-4.3. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3.  

ПК-5.1. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3. З-4. У-

4. З-5. З-6. У-5.  

ПК-5.2. З-1. У-1. З-2. 

У-2.  

Консультации с 

научным руководи-

телем 

6 
Подготовленная и 

оформленная ВКР  

УК-1,  

УК-2, 

УК-3, 

УК-4,  

УК-5,  

УК-6,  

УК-7,  

УК-8,  

УК-9,  

УК-10, 

УК-11,  

ОПК-1, 

ОПК-2,  

ОПК-3,  

ОПК-4,  

ОПК-5,  

ПК-1,  

УК-1.1; УК-1.2; 

УК-1.3; УК-2.1; 

УК-2.2; УК-3.1; 

УК-3.2; УК-4.1; 

УК-4.2; УК-4.3; 

УК-4.4; УК-5.1; 

УК-5.2; УК-6.1; 

УК-6.2; УК-7.1; 

УК-7.2; УК-8.1; 

УК-8.2; УК-9.1; 

УК-9.2; УК-10.1; 

УК-10.2; УК-

10.3; УК-11.1; 

УК-11.2;  

ОПК-1.1;  

ОПК-2.1;  

ОПК-2.2; 

УК-1.1; З-1 У-1 У-2 

УК-1.2; З-1 У-1 У-2 

У-3 

УК-1.3; З-1 У-1 У-2 

УК-2.1; З-1 З-2 З-3 

У-1 У-2 У-3 

УК-2.2; З-1 У-1 У-2 

З-2 З-3 У-3 

УК-3.1; З-1 З-2 З-3 

У-1  У-2 У-3 

УК-3.2; З-1 З-2 З-3 

У-1 У-2 У-3 

УК-4.1; З-1 У-1 У-2 

УК-4.2; З-1 У-1 

УК-4.3; У-1 У-2 

УК-4.4; З-1 У-1 

УК-5.1; З-1 З-2 З-3 

Предварительная 

оценка в процессе 

проведения проце-

дуры предзащиты 

ВКР 
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ПК-2, 

ПК-3,  

ПК-4,  

ПК-5 

 

ОПК-3.1;  

ОПК-3.2;  

ОПК-4.1;  

ОПК-4.2;  

ОПК-5.1;  

ОПК-5.2;  

ПК-1.1; ПК-1.2; 

ПК-1.3; ПК-1.4; 

ПК-1.5; ПК-2.1; 

ПК-2.2; ПК-2.3; 

ПК-3.1; ПК-3.2; 

ПК-3.3; ПК-4.1; 

ПК-4.2; ПК-4.3; 

ПК-5.1; ПК-5.2 

У-1 У-2 У-3 

УК-5.2 З-1 З-2 З-3 У-

1 У-2 У-3 

УК-6.1; З-1  У-1 У-2 

УК-6.2;  З-1 З-2 З-3 

У-1 

УК-7.1; З-1 З-2 У-1 

УК-7.2;  З-1 З-2 У-1 

УК-8.1 З-1 З-2 У-1 

У-2 

УК-8.2; З-1 У-1 

УК-9.1; З-1 У-1 

УК-9.2; З-1 У-1 У-2 

У-3 

УК-10.1; З-1 З-2 З-3 

З-4 З-5 З-6  У-1 

УК-11.1; З-1 У-1 У-2 

УК-11.2; З-1 У-1 У-2 

ОПК-1.1; З-1 У-1 

ОПК-2.1; З-1 З-2 

ОПК-2.2; У-1 

ОПК-3.1; З-1 У-1 

ОПК-3.2; З-1 У-1 

ОПК-4.1; З-1 У-1 

ОПК-4.2; З-1 У-1 

ОПК-5.1; З-1 У-1 

ОПК-5.2; З-1 У-1 

ПК-1.1. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3.З-4. У-

4  

ПК-1.2. З-1. У-1. З-2. 

У-2.  

ПК-1.3. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3. З-4. У-

4. З-5. У-5.  

ПК-1.4. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3.  

ПК-1.5. З-1. У-1. З-2. 

У-2  

ПК-2.1. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3. З-4. У-

4. З-5. У-5.  

ПК-2.2. З-1. У-1. З-2. 

У-2.  

ПК-2.3. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3.  

ПК-3.1. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3.  

ПК-3.2. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3.  

ПК-3.3. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3.  

ПК-4.1. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3. З-4. У-

4. З-5. У-5. З-6. У-6. 

З-7. У-7. З-8. У-8.  

ПК-4.2. З-1. У-1. З-2. 

У-2.  

ПК-4.3. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3.  

ПК-5.1. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3. З-4. У-

4. З-5. З-6. У-5.  
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ПК-5.2. З-1. У-1. З-2. 

У-2. 

7 
Подготовленная и 

оформленная ВКР  

УК-1,  

УК-2, 

УК-3, 

УК-4,  

УК-5,  

УК-6,  

УК-7,  

УК-8,  

УК-9,  

УК-10, 

УК-11,  

ОПК-1, 

ОПК-2,  

ОПК-3,  

ОПК-4,  

ОПК-5,  

ПК-1,  

ПК-2,  

ПК-3,  

ПК-4,  

ПК-5 

 

УК-1.1; УК-1.2; 

УК-1.3; УК-2.1; 

УК-2.2; УК-3.1; 

УК-3.2; УК-4.1; 

УК-4.2; УК-4.3; 

УК-4.4; УК-5.1; 

УК-5.2; УК-6.1; 

УК-6.2; УК-7.1; 

УК-7.2; УК-8.1; 

УК-8.2; УК-9.1; 

УК-9.2; УК-10.1; 

УК-10.2; УК-

10.3; УК-11.1; 

УК-11.2;  

ОПК-1.1;  

ОПК-2.1;  

ОПК-2.2; 

ОПК-3.1;  

ОПК-3.2;  

ОПК-4.1;  

ОПК-4.2;  

ОПК-5.1;  

ОПК-5.2;  

ПК-1.1; ПК-1.2; 

ПК-1.3; ПК-1.4; 

ПК-1.5; ПК-2.1; 

ПК-2.2; ПК-2.3; 

ПК-3.1; ПК-3.2; 

ПК-3.3; ПК-4.1; 

ПК-4.2; ПК-4.3; 

ПК-5.1; ПК-5.2 

УК-1.1; З-1 У-1 У-2 

УК-1.2; З-1 У-1 У-2 

У-3 

УК-1.3; З-1 У-1 У-2 

УК-2.1; З-1 З-2 З-3 

У-1 У-2 У-3 

УК-2.2; З-1 У-1 У-2 

З-2 З-3 У-3 

УК-3.1; З-1 З-2 З-3 

У-1  У-2 У-3 

УК-3.2; З-1 З-2 З-3 

У-1 У-2 У-3 

УК-4.1; З-1 У-1 У-2 

УК-4.2; З-1 У-1 

УК-4.3; У-1 У-2 

УК-4.4; З-1 У-1 

УК-5.1; З-1 З-2 З-3 

У-1 У-2 У-3 

УК-5.2 З-1 З-2 З-3 У-

1 У-2 У-3 

УК-6.1; З-1  У-1 У-2 

УК-6.2;  З-1 З-2 З-3 

У-1 

УК-7.1; З-1 З-2 У-1 

УК-7.2;  З-1 З-2 У-1 

УК-8.1 З-1 З-2 У-1 

У-2 

УК-8.2; З-1 У-1 

УК-9.1; З-1 У-1 

УК-9.2; З-1 У-1 У-2 

У-3 

УК-10.1; З-1 З-2 З-3 

З-4 З-5 З-6  У-1 

УК-11.1; З-1 У-1 У-2 

УК-11.2; З-1 У-1 У-2 

ОПК-1.1; З-1 У-1 

ОПК-2.1; З-1 З-2 

ОПК-2.2; У-1 

ОПК-3.1; З-1 У-1 

ОПК-3.2; З-1 У-1 

ОПК-4.1; З-1 У-1 

ОПК-4.2; З-1 У-1 

ОПК-5.1; З-1 У-1 

ОПК-5.2; З-1 У-1 

ПК-1.1. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3.З-4. У-

4  

ПК-1.2. З-1. У-1. З-2. 

У-2.  

ПК-1.3. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3. З-4. У-

4. З-5. У-5.  

ПК-1.4. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3.  

ПК-1.5. З-1. У-1. З-2. 

У-2  

ПК-2.1. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3. З-4. У-

4. З-5. У-5.  

ПК-2.2. З-1. У-1. З-2. 

У-2.  

Окончательная 

оценка в процессе 

проведения проце-

дуры защиты ВКР 

на заседании ГЭК 
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ПК-2.3. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3.  

ПК-3.1. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3.  

ПК-3.2. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3.  

ПК-3.3. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3.  

ПК-4.1. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3. З-4. У-

4. З-5. У-5. З-6. У-6. 

З-7. У-7. З-8. У-8.  

ПК-4.2. З-1. У-1. З-2. 

У-2.  

ПК-4.3. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3.  

ПК-5.1. З-1. У-1. З-2. 

У-2. З-3. У-3. З-4. У-

4. З-5. З-6. У-5.  

ПК-5.2. З-1. У-1. З-2. 

У-2. 
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4. ПАСПОРТ ОЦЕНОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ ПО ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТО-

ГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

Оценочные материалы государственной итоговой аттестации «Подготовка к процедуре 

защиты и защита выпускной квалификационной работы» включают контрольные материалы 

для проведения итогового контроля уровня подготовки обучающихся в начале выполнения 

выпускной квалификационной работы, текущего контроля и промежуточной аттестации с ука-

занием этапов формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы 

(таблица 5). 

Контролируемые 

этапы ГИА 

Код и индикатор 

контролируемой 

компетенции (или ее 

части) 

Оценочные материалы 

вид 
кол-во (комплект, 

перечень) 

Текущий контроль 

Подготовительный этап 

УК-1.1; УК-1.2;  

УК-1.3; 

УК-2.1;УК-2.2;  

УК-3.1; УК-3.2;  

УК-4.1; УК-4.2;  

УК-4.3; УК-4.4;  

УК-5.1; УК-5.2;  

УК-6.1; УК-6.2;  

УК-7.1; УК-7.2;  

УК-8.1; УК-8.2;  

УК-9.1; УК-9.2; 

УК-10.1; УК-10.2; 

УК-10.3;  

УК-11.1; УК-11.2; 

ОПК-1.1;  

ОПК-2.1; ОПК-2.2; 

ОПК-3.1; ОПК-3.2;  

ОПК-4.1; ОПК-4.2; 

ОПК-5.1; ОПК-5.2; 

ПК-1.1; ПК-1.2; ПК-

1.3; ПК-1.4; ПК-1.5;  

ПК-2.1; ПК-2.2; ПК-

2.3;  

ПК-3.1; ПК-3.2; ПК-

3.3; 

ПК-4.1; ПК-4.2; ПК-

4.3; 

ПК-5.1; ПК-5.2 

Утверждение задания на вы-

полнение ВКР 
1 

Выполнение теоретической части  

ВКР 

УК-1.1; УК-1.2;  

УК-1.3; 

УК-2.1;УК-2.2;  

УК-3.1; УК-3.2;  

УК-4.1; УК-4.2;  

УК-4.3; УК-4.4;  

УК-5.1; УК-5.2;  

УК-6.1; УК-6.2;  

УК-7.1; УК-7.2;  

УК-8.1; УК-8.2;  

УК-9.1; УК-9.2; 

УК-10.1; УК-10.2; 

УК-10.3;  

УК-11.1; УК-11.2; 

ОПК-1.1;  

ОПК-2.1; ОПК-2.2; 

ОПК-3.1; ОПК-3.2;  

ОПК-4.1; ОПК-4.2; 

ОПК-5.1; ОПК-5.2; 

Отметка в задании о выпол-

нении первой главы ВКР, 

отзыв научного руководите-

ля, рецензия 

1 
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ПК-1.1; ПК-1.2; ПК-

1.3; ПК-1.4; ПК-1.5;  

ПК-2.1; ПК-2.2; ПК-

2.3;  

ПК-3.1; ПК-3.2; ПК-

3.3; 

ПК-4.1; ПК-4.2; ПК-

4.3; 

ПК-5.1; ПК-5.2 

Выбор объектов и методов иссле-

дований в соответствии с темой  

выпускной квалификационной ра-

боты 

УК-1.1; УК-1.2;  

УК-1.3; 

УК-2.1;УК-2.2;  

УК-3.1; УК-3.2;  

УК-4.1; УК-4.2;  

УК-4.3; УК-4.4;  

УК-5.1; УК-5.2;  

УК-6.1; УК-6.2;  

УК-7.1; УК-7.2;  

УК-8.1; УК-8.2;  

УК-9.1; УК-9.2; 

УК-10.1; УК-10.2; 

УК-10.3;  

УК-11.1; УК-11.2; 

ОПК-1.1;  

ОПК-2.1; ОПК-2.2; 

ОПК-3.1; ОПК-3.2;  

ОПК-4.1; ОПК-4.2; 

ОПК-5.1; ОПК-5.2; 

ПК-1.1; ПК-1.2; ПК-

1.3; ПК-1.4; ПК-1.5;  

ПК-2.1; ПК-2.2; ПК-

2.3;  

ПК-3.1; ПК-3.2; ПК-

3.3; 

ПК-4.1; ПК-4.2; ПК-

4.3; 

ПК-5.1; ПК-5.2 

Отметка в задании о выпол-

нение второй главы ВКР, 

отзыв научного руководите-

ля, рецензия 

1 

Выполнение практической части 

ВКР 

УК-1.1; УК-1.2;  

УК-1.3; 

УК-2.1;УК-2.2;  

УК-3.1; УК-3.2;  

УК-4.1; УК-4.2;  

УК-4.3; УК-4.4;  

УК-5.1; УК-5.2;  

УК-6.1; УК-6.2;  

УК-7.1; УК-7.2;  

УК-8.1; УК-8.2;  

УК-9.1; УК-9.2; 

УК-10.1; УК-10.2; 

УК-10.3;  

УК-11.1; УК-11.2; 

ОПК-1.1;  

ОПК-2.1; ОПК-2.2; 

ОПК-3.1; ОПК-3.2;  

ОПК-4.1; ОПК-4.2; 

ОПК-5.1; ОПК-5.2; 

ПК-1.1; ПК-1.2; ПК-

1.3; ПК-1.4; ПК-1.5;  

ПК-2.1; ПК-2.2; ПК-

2.3;  

ПК-3.1; ПК-3.2; ПК-

3.3; 

ПК-4.1; ПК-4.2; ПК-

Отметка в задании на выпол-

нение третьей главы ВКР, 

отзыв научного руководите-

ля, рецензия 

1 
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4.3; 

ПК-5.1; ПК-5.2 

Оформление и предзащита выпуск-

ной квалификационной работы 

УК-1.1; УК-1.2;  

УК-1.3; 

УК-2.1;УК-2.2;  

УК-3.1; УК-3.2;  

УК-4.1; УК-4.2;  

УК-4.3; УК-4.4;  

УК-5.1; УК-5.2;  

УК-6.1; УК-6.2;  

УК-7.1; УК-7.2;  

УК-8.1; УК-8.2;  

УК-9.1; УК-9.2; 

УК-10.1; УК-10.2; 

УК-10.3;  

УК-11.1; УК-11.2; 

ОПК-1.1;  

ОПК-2.1; ОПК-2.2; 

ОПК-3.1; ОПК-3.2;  

ОПК-4.1; ОПК-4.2; 

ОПК-5.1; ОПК-5.2; 

ПК-1.1; ПК-1.2; ПК-

1.3; ПК-1.4; ПК-1.5;  

ПК-2.1; ПК-2.2; ПК-

2.3;  

ПК-3.1; ПК-3.2; ПК-

3.3; 

ПК-4.1; ПК-4.2; ПК-

4.3; 

ПК-5.1; ПК-5.2 

Предзащита выпускной ква-

лификационной работы на 

выпускающей кафедре (проце-

дура предзащиты ВКР). 

1 

Итоговая аттестация 

УК-1.1; УК-1.2;  

УК-1.3; 

УК-2.1;УК-2.2;  

УК-3.1; УК-3.2;  

УК-4.1; УК-4.2;  

УК-4.3; УК-4.4;  

УК-5.1; УК-5.2;  

УК-6.1; УК-6.2;  

УК-7.1; УК-7.2;  

УК-8.1; УК-8.2;  

УК-9.1; УК-9.2; 

УК-10.1; УК-10.2; 

УК-10.3;  

УК-11.1; УК-11.2; 

ОПК-1.1;  

ОПК-2.1; ОПК-2.2; 

ОПК-3.1; ОПК-3.2;  

ОПК-4.1; ОПК-4.2; 

ОПК-5.1; ОПК-5.2; 

ПК-1.1; ПК-1.2; ПК-

1.3; ПК-1.4; ПК-1.5;  

ПК-2.1; ПК-2.2; ПК-

2.3;  

ПК-3.1; ПК-3.2; ПК-

3.3; 

ПК-4.1; ПК-4.2; ПК-

4.3; 

ПК-5.1; ПК-5.2 

Защита 

выпускной квалификацион-

ной работы (процедура за-

щиты ВКР) 

1 

Всего 
 

- 6 
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Этапы выполнения выпускной квалификационной (бакалаврской) работы 

 

Этап 1. Подготовительный этап выполнения выпускной квалификационной ра-

боты (бакалаврской) 

Этот этап включает: 

- выбор темы выпускной квалификационной работы (бакалаврской), ее согласование и 

обсуждение с научным руководителем; 

- разработка и согласование с научным руководителем плана работы; 

- определение цели и задач работы; 

- определение объема и содержания графического материала; 

- написание введения. 

 

Этап 2. Выполнение расчетной части выпускной квалификационной работы (ба-

калаврской) 

Этап 2.1 Выполнение раздела «Нормативные ссылки» 

При выполнении данного раздела бакалавр указывает все нормативные документы, ко-

торые будут использоваться при написании пояснительной записки выпускной квалификаци-

онной работы (бакалаврской). 

Этап 2.2 Выполнение раздела «Организационно-технологические расчеты» 

Выполнение данного раздела ВКР студент должен начать с описания характеристики 

проектируемого предприятия. В этом разделе разрабатывается производственная программа 

проектируемого предприятия, осуществляются основные технологические расчеты по зада-

нию преподавателя заготовочного (овощного или мясорыбного) и доготовочного (горячего 

или холодного, а также доготовочного цеха при проектировании комплексного предприятия) 

или специализированного (мучного или кондитерского или кулинарного) цехов, которые яв-

ляются основанием для выполнения поэтажного плана предприятия с расстановкой оборудо-

вания в основных помещениях и производственных цехах, организационно-технологической 

схемы цеха. 

По вопросу «Организация производства» описывают организацию работы того цеха, 

который выносится на лист № 3 формата А2 иллюстративной части ВКР. 

Разрабатываются и описываются технологические схемы 3 фирменных блюд, на одно 

из которых разрабатывается технико-технологическая карта, которая выносится в приложении 

к ВКР. По вопросу контроля качества продукции освещаются правила бракеража готовой 

продукции для выполнения чертежа №2 по технологическим схемам приготовления 1 – 3 

фирменных блюд в аппаратурном выполнении или схематично или чертежа с технико-

технологической картой на одно фирменное блюдо (по заданию руководителя ВКР).  

Описание вопроса «Компоновочное решение предприятия» начинают с определения 

площадей всех групп помещений согласно СНиП II – Л. 8 – 71 (СП 118.13330.2012 «Обще-

ственные здания и сооружения»).  

На основании приведенных расчетов выполняют и описывают компоновочное решение 

проектируемого предприятия, при этом учитывают направление технологических потоков. На 

основании полученных данных на листе графической части №1 вычерчивается план проекти-

руемого предприятия. 

 

2.3 Выполнение экономического раздела выпускной квалификационной работы  

При выполнении данного раздела бакалавр осуществляет расчет основных экономи-

ческих показателей проектируемого предприятия общественного питания, который выносит-

ся на лист № 4 графической части в виде таблицы основных показателей экономической дея-

тельности предприятия. 

 

2.4 Выполнение раздела «Безопасность жизнедеятельности»  
При выполнении данного раздела бакалавр описывает значение и задачи безопасности 

труда на предприятиях общественного питания, раскрывает вопросы производственной сани-
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тарии и гигиены, техники безопасности, пожарной профилактики, организации защиты пред-

приятий общественного питания в чрезвычайных ситуациях. 

 

Этап 3. Выполнение графической части выпускной квалификационной работы 

(бакалаврской) 

На данном этапе бакалавр на основе проведенных расчетов по согласованию с руково-

дителем ВКР выполняет 4 листа графической части работы в программе «AutoCAD». Это мо-

гут быть: 

1) поэтажные планы предприятия с расстановкой оборудования в основных помещени-

ях и производственных цехах; 

2) технологические схемы приготовления 1 -3 фирменных блюд, представленных в 

производственной программе проектируемого предприятия;  

3) организационно-технологическая схема цеха (с указанием потоков сырья, полуфаб-

рикатов, готовой продукции, участков и рабочих мест поваров); 

4) технико-технологическая карта на фирменное блюдо; 

5) таблица основных показателей экономической деятельности предприятия. 

 

Этап 4. Оформление и предзащита бакалаврской работы 

Оформление бакалаврской работы:  

- оформление пояснительной записки часть ВКР должно соответствовать требованиям 

ГОСТ 7.32-2001 «Отчет о научно-исследовательской работе. Структура и правила оформле-

ния». (Подробно требования к содержанию и оформлению изложены в Методических указа-

ниях по оформлению пояснительной записки и иллюстративной части ВКР и методическом 

пособии по выполнению выпускной квалификационной работы (бакалаврской), изданных от-

дельными брошюрами); 

- оформление графической части выпускной квалификационной работы (бакалаврской) 

должно быть выполнено в соответствии с требованиями стандартов систем ЕСКД, ЕСТД, 

СПДС и СТП 053-2.10 на листах формата А1 (841х594 мм), А2 (594х420).  

Предзащита ВКР проводится на открытом заседании государственной аттестационной 

комиссии. Докладчик в своем выступлении должен показать основные результаты своей рабо-

ты: охарактеризовать план проектируемого предприятия, описать технологические схемы 

приготовления фирменных блюд, обосновать организационно-технологическую схему проек-

тируемого цеха и основные технико-экономические показатели проектируемого предприятия. 

При этом в докладе следует ответить на замечания, отмеченные в отзыве и рецензии.  

 

Этап 5. Итоговая государственная аттестация - защита выпускной квалификаци-

онной работы (бакалаврской)  

Выпускная квалификационная работа (ВКР) является заключительным этапом прове-

дения государственных итоговых испытаний. 

Целью подготовки выпускной квалификационной работы выступает систематизация, 

обобщение и закрепление теоретических знаний, практических умений и профессиональных 

компетенций выпускника. 

Выпускная квалификационная работа позволяет оценить: 

- уровень профессиональной эрудиции выпускника, его способности к научной и 

практической деятельности, а также умение планировать, проводить и оформлять необходи-

мые исследовательские работы; 

- уровень профессиональной компетентности выпускника в процессе решения учебно-

исследовательских задач в области экономики; 
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- умение выпускника применять теоретические знания для решения конкретных ис-

следовательских задач в области экономики, вести дискуссию и защищать собственную пози-

цию. 

Компетенции выпускника вуза по направлению подготовки 19.03.04 Технология про-

дукции и организация общественного питания направленность (профиль) программы «Техно-

логия и организация ресторанного бизнеса» как совокупный ожидаемый результат по завер-

шении обучения по ОПОП ВО, проявляемые в ходе защиты выпускной квалификационной 

работы включают: УК-1.1; УК-1.2; УК-1.3; УК-2.1; УК-2.2; УК-3.1; УК-3.2; УК-4.1; УК-4.2; 

УК-4.3; УК-4.4; УК-5.1; УК-5.2; УК-6.1; УК-6.2; УК-7.1; УК-7.2; УК-8.1; УК-8.2; УК-9.1; УК-

9.2; УК-10.1; УК-10.2; УК-10.3; УК-11.1; УК-11.2; ОПК-1.1; ОПК-2.1; ОПК-2.2; ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-5.1; ОПК-5.2; ПК-1.1; ПК-1.2; ПК-1.3; ПК-1.4; ПК-1.5; ПК-

2.1; ПК-2.2; ПК-2.3; ПК-3.1; ПК-3.2; ПК-3.3; ПК-4.1; ПК-4.2; ПК-4.3; ПК-5.1; ПК-5.2;  

 

5. ОПИСАНИЕ ПОКАЗАТЕЛЕЙ И КРИТЕРИЕВ ОЦЕНИВАНИЯ СФОРМИРОВАН-

НОСТИ КОМПЕТЕНЦИЙ, ШКАЛА ОЦЕНИВАНИЯ 

 

На государственной итоговой аттестации оценивается содержание и порядок выпол-

нения выпускной квалификационной работы: четкое определение проблемы, целей и задач 

исследования; использование литературы - релевантность, полнота, корректность и содержа-

ние цитирования, логичность изложения; уровень содержания авторского текста; методология 

исследования - постановка вопросов исследования, адекватность методов и их аргументиро-

ванность, точность использования процедур, полнота результатов, способ их представления; 

критический анализ результатов, логичность и полнота предлагаемого решения, степень соот-

ветствия полученного решения вопросам исследования; практическая ценность результатов 

исследования и полученных рекомендаций, оценка ограничений исследования, качество при-

ложений; выполнение графика работы, следование указаниям научного руководителя, иници-

ативность и самостоятельность при проведении исследования. 

Результаты защиты определяются оценками «отлично», «хорошо», «удовлетворитель-

но», «неудовлетворительно». 

В процессе защиты выпускной квалификационной работы учитываются: 

- научный уровень доклада, степень освещенности в нем вопросов темы исследова-

ния, значение сделанных выводов и предложений для организации; 

- использование специальной научной литературы, нормативных актов, материалов 

производственной практики; 

- творческий подход к разработке темы; 

- правильность и научная обоснованность выводов; 

- стиль изложения; 

- оформление выпускной квалификационной работы (ВКР); 

- степень профессиональной подготовленности, проявившаяся как в содержании 

выпускной квалификационной работы бакалавра, так и в процессе её защиты; 

- чёткость и аргументированность ответов обучающегося на вопросы, заданные ему 

в процессе защиты; 

- оценки научного руководителя в отзыве и рецензента. 

Обобщенные критерии проверки сформированности компетенции, шкала оценивания 

компетенций представлены в таблице 6: 

 

Цифровое 

выражение 

Словесное 

выражение 
Критерии оценки 

Уровень освоения 

компетенций 

5 Отлично 

1. Выбранная тема работы рас-

крыта в полном объеме. 

2. При подготовке работы были 

Выпускник в ходе 

подготовки и защиты 

ВКР продемонстри-



52 

 

использованы актуальные материалы 

по данной проблематике, современ-

ные достижения науки и практики в 

соответствующей области. 

3. Работа содержит детальный 

анализ проблемы, объекта и предмета 

исследования, носит исследователь-

ский характер с самостоятельными 

выводами и рекомендациями; 

4. Доклад обучающегося содер-

жит актуальность темы работы, ха-

рактеризует степень разработанности 

проблематики, раскрывает цели и за-

дачи исследования, описывает основ-

ные этапы работы над ВКР, содержит 

обоснование выводов и рекомендации 

по совершенствованию предмета ис-

следования; 

5. Работа выполнена с соблюде-

нием всех требований, предъявляемых 

к оформлению ВКР и оригинальности 

текста; 

ровал продвинутый 

уровень сформиро-

ванности компетен-

ций, предусмотрен-

ных ОПОП  

4 Хорошо 

1. Ответы на вопросы исчерпы-

вающие, свидетельствующие об от-

личной теоретической и практической 

подготовке выпускника к профессио-

нальной деятельности 

2. Выбранная тема работы рас-

крыта в полном объеме. 

3. При подготовке работы были 

использованы актуальные материалы 

по данной проблематике, современ-

ные достижения науки и практики в 

соответствующей области. 

4. С небольшими погрешностями 

работа содержит детальный анализ 

проблемы, объекта и предмета иссле-

дования, носит исследовательский 

характер с самостоятельными выво-

дами и рекомендациями; 

5. Доклад обучающегося содер-

жит небольшие неточности в актуаль-

ности темы работы, характеризует 

степень разработанности проблемати-

ки, раскрывает цели и задачи иссле-

дования, описывает основные этапы 

работы над ВКР, содержит обоснова-

ние выводов и рекомендации по со-

вершенствованию предмета исследо-

вания; 

6. Работа выполнена с соблюде-

нием всех требований, предъявляемых 

к оформлению ВКР и оригинальности 

Выпускник в ходе 

подготовки и защиты 

ВКР продемонстри-

ровал повышенный 

уровень сформиро-

ванности компетен-

ций, предусмотрен-

ных ОПОП 



53 

 

текста; 

3 Удовлетворительно 

1. Ответы на вопросы содержат 

небольшие неточности, свидетель-

ствующие об хорошей теоретической 

и практической подготовке выпуск-

ника к профессиональной деятельно-

сти  

2. Выбранная тема работы рас-

крыта в полном объеме. 

3. При подготовке работы были 

использованы не совсем актуальные 

материалы по данной проблематике, 

современные достижения науки и 

практики в соответствующей области. 

4. Работа не содержит детальный 

анализ проблемы, объекта и предмета 

исследования, носит исследователь-

ский характер с самостоятельными 

выводами и рекомендациями; 

5. Доклад обучающегося содер-

жит ошибки, не содержит обоснова-

ние выводов и рекомендации по со-

вершенствованию предмета исследо-

вания; 

6. Работа выполнена с соблюде-

нием всех требований, предъявляемых 

к оформлению ВКР и оригинальности 

текста; 

Выпускник в ходе 

подготовки и защиты 

ВКР продемонстри-

ровал базовый уро-

вень сформирован-

ности компетенций, 

предусмотренных 

ОПОП  

2 Неудовлетворительно 

1. Ответы на вопросы с ошибка-

ми, свидетельствующие об удовле-

творительной  теоретической и прак-

тической подготовке выпускника к 

профессиональной деятельности 

2. Выбранная тема работы рас-

крыта не в полном объеме. 

3. При подготовке работы не бы-

ли использованы актуальные матери-

алы по данной проблематике, совре-

менные достижения науки и практики 

в соответствующей области. 

4. Работа содержит ошибки в  

анализе проблемы, объекта и предме-

та исследования, не носит исследова-

тельский характер с самостоятельны-

ми выводами и рекомендациями; 

5. Доклад обучающегося не со-

держит актуальность темы работы, не  

раскрывает цели и задачи исследова-

ния, не описывает основные этапы 

работы над ВКР, не содержит обосно-

вание выводов и рекомендации по 

совершенствованию предмета иссле-

дования; 

Компетенции не 

сформированы 
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6. Работа выполнена с наруше-

нием  всех требований, предъявляе-

мых к оформлению ВКР и оригиналь-

ности текста; 

Ответы на вопросы не полные, свиде-

тельствующие об плохой теоретиче-

ской и практической подготовке вы-

пускника к профессиональной дея-

тельности 

 

В том случае, когда защита выпускной квалификационной работы бакалавра признаёт-

ся неудовлетворительной, ГЭК устанавливает, может ли выпускник представить к вторичной 

защите ту же работу с соответствующей доработкой, определяемой комиссией, или же обуча-

ющийся выпускник обязан разработать новую тему, которая должна быть определена кафед-

рой после первой защиты выпускной квалификационной работы. 

По положительным результатам всех итоговых аттестационных испытаний государ-

ственная аттестационная комиссия принимает решение о присвоении выпускникам соответ-

ствующей степени и выдаче диплома бакалавра. 

Выпускная квалификационная работа защищается до окончания работы ГЭК в день, 

предварительно согласованный с секретарем государственной экзаменационной комиссии в 

соответствии с расписанием работы ГЭК. 

 

6. ТИПОВЫЕ ЗАДАНИЯ И ИНЫЕ ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ, НЕОБХОДИМЫЕ 

ДЛЯ ОЦЕНКИ ЗНАНИЙ И УМЕНИЙ, ХАРАКТЕРИЗУЮЩИЕ ЭТАПЫ ФОРМИРО-

ВАНИЯ КОМПЕТЕНЦИЙ В ПРОЦЕССЕ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРО-

ГРАММЫ 

 

Типовые задания представлены типовыми индивидуальными заданиями в соответствии 

с темой ВКР. Перечень тем ВКР приведен в приложении 1. 

 

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ ПРОЦЕДУРЫ ОЦЕ-

НИВАНИЯ ЗНАНИЙ И УМЕНИЙ, ХАРАКТЕРИЗУЮЩИЕ ЭТАПЫ ФОРМИРОВА-

НИЯ КОМПЕТЕНЦИЙ 

 

Оценка знаний, умений, навыков, и (или) опыта деятельности, характеризующая этапы 

формирования компетенций в результате освоения основной профессиональной программы 

проводится в ходе государственной итоговой аттестации. 

Текущий контроль обучающихся проводится в ходе выполнения ВКР с целью опреде-

ления уровня усвоения обучающимися знаний, формирования умений и навыков, своевремен-

ного выявления преподавателем недостатков в выполнении ВКР и принятия необходимых мер 

их устранению и оказанию обучающимся индивидуальной помощи.  

Контроль за выполнением обучающимися каждой главы ВКР проводится поэтапно, со-

гласно графику выполнения ВКР, установленному в утвержденном задании. 

Процедура оценивания знаний, умений и (или) опыта деятельности, обучающихся ос-

новывается на следующих принципах:  

1. Регулярность и периодичность проведения оценки (на каждом занятии).  

2. Надежность, использование единообразных стандартов и критериев оценивания.  

3. Справедливость – разные обучающиеся должны иметь равные возможности.  

4. Единство используемой технологии для всех обучающихся, выполнение условий со-

поставимости результатов оценивания.  
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5. Соблюдение последовательности проведения оценки: развитие компетенций идет по 

возрастанию - поэтапно, и оценочные материалы на каждом этапе учитывают это развитие.  

6. Многоступенчатость: оценка (как преподавателем, так и обучающимися) и само- 

оценка обучающегося, обсуждение результатов и комплекса мер по устранению недостатков и 

дальнейшему развитию.  

 

Этап 1. Подготовительный этап выполнения выпускной квалификационной ра-

боты  

В задании на выполнение ВКР приводится календарный план выполнения обучающим-

ся выпускной квалификационной работы. В установленные календарным планом сроки обу-

чающийся отчитывается перед научным руководителем о выполнении отдельных разделов 

работы. В период подготовки выпускной квалификационной работы научные руководители 

докладывают на заседании кафедры о выполнении календарного плана работы обучающими-

ся–выпускниками. 

 

Этап 2. Выполнение теоретической части выпускной квалификационной работы  

По результатам выполнения обучающимися календарного плана научными руководи-

телями заполняются графы фактического выполнения первой главы ВКР.  

 

Этап 3. Характеристика объектов и методов исследований выпускной квалифи-

кационной работы  

По результатам выполнения обучающимися календарного плана научными руководи-

телями заполняются графы фактического выполнения второй главы ВКР.  

 

Этап 4. Выполнение практической части выпускной квалификационной работы  

По результатам выполнения обучающимися календарного плана научными руководи-

телями заполняются графы фактического выполнения третьей главы ВКР.  

 

Этап 5. Оформление и предзащита выпускной квалификационной работы   

Предзащита выпускной квалификационной работы осуществляется в соответствии с 

графиком учебного процесса не позднее, чем за 10 рабочих дней до ее защиты на заседании 

государственной экзаменационной комиссии. 

На предзащите должны присутствовать обучающиеся, комиссия по предзащите, назна-

чаемая заведующим кафедрой в составе 3-х преподавателей, имеющих право руководства вы-

пускными квалификационными работами. Для проведения предзащиты выпускной квалифи-

кационной работы в форме стартапа в состав комиссии включаются преподаватели тех выпус-

кающих кафедр, за которыми закреплены обучающиеся.  

Комиссия (член комиссии) проверяет соответствие темы выпускной квалификационной 

работы, ФИО руководителя (консультанта) данным соответствующего приказа, знакомится с 

отзывом научного руководителя на выпускную квалификационную работу, текстом выступле-

ния (доклада) обучающихся, проверяет комплектность выпускной квалификационной работы, 

наличие и оформление титульного листа, задания для выпускной квалификационной работы 

бакалавра, отзыва научного руководителя, списка использованных источников; соответствие 

оформления текста выпускной квалификационной работы данным методическим рекоменда-

циям, соответствие оглавления основному тексту работы, наличие и содержание демонстра-

ционного материала.  

В ходе предзащиты комиссией может быть предоставлено обучающемуся слово с до-

кладом, в котором необходимо отразить основные положения работы: актуальность темы, 

цель и задачи исследования, эмпирическую базу и его новизну. Важно кратко осветить струк-

туру работы и рассказать о том, что к моменту предзащиты уже сделано и что планируется 

сделать в кратчайшие сроки. Время выступления – не более 5 минут. Обучающемуся могут 

быть заданы вопросы и даны соответствующие рекомендации по завершению работы.  
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Результаты предзащиты оформляются протоколом комиссии. На предзащите могут 

присутствовать научные руководители и научные консультанты (при их наличии) выпускных 

квалификационных работ. В протоколе заседания комиссии по предзащите отражаются заме-

чания членов комиссии и согласованное мнение о представляемой к защита выпускной ква-

лификационной работе, которое носит рекомендательный характер. 

В случае принятия комиссией положительного решения о допуске выпускной квалифи-

кационной работы к защите, председатель комиссии по предзащите ставит свою визу на ти-

тульном листе выпускной квалификационной работы.  

В случае неявки обучающегося на предзащиту ему предоставляется возможность прой-

ти предзащиту в срок, устанавливаемый комиссией по согласованию с заведующим выпуска-

ющей кафедры и по согласованию с деканатом факультета, в рамках утвержденного графика 

учебного процесса, но до проведения защиты выпускной квалификационной работы. 

В случае, если обучающийся получил по результатам предзащиты отрицательное ре-

шение комиссии по предзащите («не рекомендовать»), он допускается к защите выпускной 

квалификационной работы условно. 

После проведения процедуры предзащиты протоколы заседаний комиссий по предза-

щите размещаются на официальном сайте Филиала в разделе ЭИОС (Moodle) в течение 3 ра-

бочих дней. Заведующий кафедрой несет персональную ответственность за размещение ука-

занной информации. 

Выпускная квалификационная работа, отзыв и рецензия (рецензии) передаются в госу-

дарственную экзаменационную комиссию не позднее чем за 2 календарных дня до дня защиты 

выпускной квалификационной работы. 

 

Этап 6. Итоговая государственная аттестация - защита выпускной квалификаци-

онной работы  

Государственная итоговая аттестация проводится с целью определения соответствия 

уровня теоретических знаний, практических умений, проявленных обучающимися по резуль-

татам прохождения предзащиты и защиты выпускной квалификационной работы требованиям 

ФГОС ВО.  

Процедура защиты выпускной квалификационной работы на заседании ГЭК включает 

следующие этапы. 

Председатель объявляет ФИО выпускника, допущенного к защите выпускной квалифи-

кационной работы, тему работы, ФИО научного руководителя. 

Председатель передает слово секретарю ГЭК, который осведомляет членов комиссии о 

наличии необходимых для защиты документов: приказа о допуске к государственной итого-

вой аттестации, отзыва руководителя выпускной квалификационной работы и рецензии, про-

токола заседания комиссии по предзащите; текста выпускной квалификационной работы с от-

меткой на титульном листе о рекомендации ВКР к защите, а также информирует о месте про-

хождения преддипломной практики и, при наличии, о публикациях, справках о внедрении ре-

зультатов и др. В случае отрицательного отзыва комиссии по предзащите, решение о защите 

выпускной квалификационной работы обучающимся принимает председатель ГЭК. 

Председатель предоставляет слово выпускнику для презентации выпускной квалифи-

кационной работы. Для презентации обучающемуся предоставляется время до 30 минут с уче-

том вопросов, заданных председателем и членами ГЭК, и ответов обучающегося. 

При рассмотрении на заседании ГЭК выпускной квалификационной работы, не реко-

мендованной комиссией по предзащите и (или) научным руководителем и (или) рецензентом 

(рецензентами), председатель ГЭК передает слово секретарю ГЭК для оглашения замечаний, 

затем предоставляет слово обучающемуся для ответа на данные замечания и отчета об их 

устранении, после чего ГЭК принимает решение о необходимости проведения презентации 

выпускной квалификационной работы. 

После окончания презентации председатель обращается к членам комиссии с предло-

жением задавать вопросы, предоставляет слово члену комиссии, желающему задать вопросы. 

Обучающийся излагает свои ответы на поставленные вопросы. При необходимости выпуск-
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ник может уточнить содержание вопроса. Обучающийся может отвечать после каждого задан-

ного вопроса или после поступления всех вопросов, записав их. Обучающийся может выбрать 

последовательность ответов на вопросы: по порядку поступления или по своему усмотрению. 

После ответов на вопросы председатель ГЭК передает слово секретарю ГЭК, который 

оглашает ФИО рецензента, зачитывает замечания и /или недостатки, содержащиеся в рецен-

зии, оглашает оценку ВКР, выставленную рецензентом. 

Председатель ГЭК может обратиться к членам комиссии с предложением высказать 

свое мнение по поводу данной защиты. При этом председатель ГЭК, по своему усмотрению, 

может поручить одному из членов комиссии выполнить функции оппонента для экспертной 

оценки содержания и качества оформления данной выпускной работы.  

Прослушав мнение члена комиссии, высказавшего экспертную оценку содержания и 

формы оформления данной выпускной работы, председатель предоставляет заключительное 

слово обучающемуся для ответа на выступление оппонента. 

Председатель объявляет об окончании защиты и просит членов комиссии проставить 

оценки по данной выпускной квалификационной работе. После этого председателем объявля-

ется следующая защита, порядок которой аналогичен предыдущей защите. 

После завершения защиты всех выпускных квалификационных работ, предусмотрен-

ных графиком на текущий день, объявляется перерыв для обсуждения членами комиссии и 

председателем ГЭК итогов защиты. При проведении обсуждения в случае равенства голосов 

членов комиссии председатель обладает правом решающего голоса. После принятия членами 

ГЭК окончательного решения об уровне оценок по защите выпускных квалификационных ра-

бот в аудиторию приглашаются все обучающиеся, защищавшие в этот день свои выпускные 

квалификационные работы. 

Председатель ГЭК объявляет обучающимся окончательные итоги защиты выпускных 

квалификационных работ. При возникновении вопросов со стороны обучающихся председа-

тель ГЭК объясняет причину снижения оценки. 

По результатам государственных аттестационных испытаний обучающийся имеет пра-

во на апелляцию.  

Порядок подачи и рассмотрения апелляций определяется приказом Министерства обра-

зования и науки РФ от 29.06.2015 № 636 и локальными нормативными актами университета. 
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Приложение 1 

ПРИМЕРНАЯ ТЕМАТИКА ВЫПУСКНЫХ КВАЛИФИКАЦИОННЫХ РАБОТ  

ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ ОЧНОЙ ФОРМЫ ОБУЧЕНИЯ 

КРАСНОДАРСКИЙ ФИЛИАЛ РЭУ ИМ. Г.В. ПЛЕХАНОВА 

ФАКУЛЬТЕТ ЭКОНОМИКИ, МЕНЕДЖМЕНТА И ТОРГОВЛИ 

КАФЕДРА ТОРГОВЛИ И ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 

 

Направление подготовки: 19.03.04 Технология продукции и организация обще-

ственного питания   

направленность (профиль) программы: Технология и организация ресторанного 

бизнеса. 

 

1.  Проект ресторана немецкой кухни на 50 мест  

2.  Проект ресторана английской кухни на 60 мест  

3.  Проект ресторана немецкой кухни на 70 мест  

4.  Проект работы ресторана американской кухни на 80 мест  

5.  Проект ресторана с канадской кухней на 90 мест  

6.  Проект кафе с японской кухней на 75 мест  

7.  Проект ресторана с голландской кухней на 80 мест  

8.  Проект ресторана с французской кухней на 50 мест  

9.  Проект ресторана с польской кухней на 100 мест  

10.  Проект ресторана с чешской кухней на 70 мест  

11.  Проект ресторана с испанской кухней на 65 мест  

12.  Проект кафе с китайской кухней на 65 мест  

13.  Проект ресторана с болгарской кухней на 100 мест  

14.  Проект ресторана с турецкой кухней на 100 мест  

15.  Проект кафе с учетом особенностей австрийской кухни на 70 мест  

16.  Проект ресторана с учетом особенностей албанской кухни на 85 мест  

17.  Проект ресторана с учетом особенностей скандинавской кухни на 90 мест  

18.  Проект ресторана с учетом особенностей норвежской кухни на 85 мест  

19.  Проект ресторана с учетом особенностей индийской кухни на 80 мест  

20.  Проект ресторана с учетом особенностей португальской кухни на 80 мест  

21.  Проект ресторана с учетом особенностей бельгийской кухни на 100 мест  

22.  Проект ресторана с учетом особенностей шотландской кухни на 90 мест  

23.  Проект ресторана с учетом особенностей кухни Дании на 70 мест  

24.  Проект ресторана с финской кухней на 100 мест  

25.  Проект ресторана с венгерской кухней на 100 мест  

26.  Проект ресторана с румынской кухней на 80 мест  

27.  Проект ресторана с учетом особенностей греческой кухни на 100 мест  

28.  Проект ресторана с арабской кухней на 100 мест  

29.  Проект ресторана с алжирской кухней на 80 мест  

30.  Проект ресторана с мексиканской кухней на 100 мест  

 

 

 

 

 


