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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 
 
1.1. Назначение и область применения программы государственной 

итоговой аттестации 

 
Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) представляет собой форму 

оценки степени освоения обучающимися основной профессиональной образовательной 
программы (далее –образовательная программа) и проводится на основе принципов 
объективности и независимости оценки качества подготовки обучающихся. 

Государственная итоговая аттестация завершает освоение образовательной 
программы и является обязательной. 

Государственная итоговая аттестация проводится государственными 
экзаменационными комиссиями в целях определения соответствия результатов освоения 
обучающимися основных образовательных программ соответствующим требованиям 
федерального государственного образовательного стандарта высшего образования (далее 
– ФГОС ВО), установление уровня подготовки выпускника к выполнению 
профессиональных задач. 

Основными задачами ГИА являются: 
 комплексная оценка качества подготовки обучающихся, ее соответствие 

требованиям федерального государственного образовательного стандарта высшего 
образования и профессиональных стандартов (далее – ПС);  

 принятие решения о присвоении выпускнику (по результатам государственной 
итоговой аттестации) квалификации по направлению подготовки и выдаче 
документа об образовании;  

 разработка на основании результатов работы государственной экзаменационной 
комиссии рекомендаций, направленных на совершенствование подготовки 
обучающихся. 
Программа государственной итоговой аттестации разработана на основании: 

 Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 05 апреля 
2017 г. № 301 «Об утверждении Порядка организации и осуществления 
образовательной деятельности по образовательным программам высшего 
образования – программам бакалавриата, программам специалитета, программам 
магистратуры»; 

 Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 29.06.2015 
N 636 (в действующей редакции) «Об утверждении Порядка проведения 
государственной итоговой аттестации по образовательным программам высшего 
образования – программам бакалавриата, программам специалитета и программам 
магистратуры»; 

 федерального государственного образовательного стандарта высшего образования 
по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация 
общественного питания (уровень бакалавриата), утвержденного приказом 
Минобрнауки России от 12.11.2015 № 1332; 

 Основной профессиональной образовательной программы – программы 
бакалавриата по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и 
организация общественного питания, направленность (профиль) «Технология 
продукции и организация ресторанного бизнеса»; 

 Положения о проведении государственной итоговой аттестации по 
образовательным программам высшего образования – программам бакалавриата в 
АНО ВО «Поволжский православный институт».  

 Положения о выпускной квалификационной работе обучающихся по программам 
подготовки бакалавров в АНО ВО «Поволжский православный институт». 
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1.2. Требования к планируемым результатам освоения образовательной 

программы, выносимые на государственную итоговую аттестацию 
 

Область профессиональной деятельности выпускников, освоивших программу 
бакалавриата по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация 
общественного питания, включает: 

 обработку, переработку и хранение продовольственного сырья на предприятиях 
питания; 

 производство полуфабрикатов и продукции различного назначения для 
предприятий питания; 

 эксплуатацию технологического оборудования предприятий питания; 
 разработку рецептур, технологий и нормативной документации на производство 

новых продуктов здорового питания, организацию производства и обслуживания 
на предприятиях питания; 

 контроль за эффективной деятельностью предприятий питания; 
 контроль качества и безопасности продовольственного сырья и продукции 

питания; 
 проектирование и реконструкция предприятий питания. 

Объектами профессиональной деятельности выпускников, освоивших программу 
бакалавриата, являются: 

 продовольственное сырье растительного и животного происхождения; 
 продукция питания различного назначения; 
 методы и средства испытаний и контроля качества сырья и готовой продукции 

питания; 
 технологическое оборудование; 
 сетевые и крупные предприятия питания и отели, крупные специализированные 

цеха, имеющие функции кулинарного производства; 
 центральный офис сети предприятий питания. 

В рамках освоения программы бакалавриата выпускники готовятся к следующим 
видам профессиональной деятельности: 

 научно-исследовательская (основной вид деятельности); 
 производственно-технологическая;  
 организационно-управленческая; 
 проектная; 
 маркетинговая. 

В рамках освоения программы бакалавриата выпускники готовятся к решению 
следующих профессиональных задач в соответствии с видами профессиональной 
деятельности: 

научно-исследовательская деятельность: 

проведение исследований по выявлению возможных рисков в области качества и 
безопасности продукции производства и условий, непосредственно влияющих на их 
возникновение; 

разработка документации по обеспечению качества и безопасности продукции 
производства на предприятии; 

анализ научно-технической информации, отечественного и зарубежного опыта по 
производству продукции питания; 

участие в выполнении эксперимента, проведение наблюдений и измерений, 
составление их описания и формулировка выводов; 

использование современных методов исследования и моделирования для повышения 



6 

 

эффективности использования сырьевых ресурсов при производстве продукции питания; 
участие в разработке продукции питания с заданными функциональными 

свойствами, определенной биологической, пищевой и энергетической ценностью; 
производственно-технологическая деятельность: 

организация оформления документов, для получения разрешительной документации 
для функционирования предприятия питания; 

разработка планов и программ внедрения инноваций и определения эффективности 
их внедрения в производство; 

участие в разработке концепции развития предприятия питания с учетом тенденций 
потребительского рынка; 

планирование и координация деятельности производства с другими видами 
деятельности предприятия питания; 

организация и осуществление контроля соблюдения технологического процесса 
производства продукции питания на отдельных участках/подразделениях предприятия 
питания; 

организация работы производства и процессов снабжения, хранения и передвижения 
продуктов внутри предприятия питания; 

разработка и реализация мероприятий по управлению качеством и безопасностью 
сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на предприятиях питания; 

разработка и реализация мероприятий по повышению эффективности производства 
продукции питания, направленных на снижение трудоемкости, энергоемкости и 
повышение производительности труда; 

внедрение новых видов сырья, высокотехнологических производств продукции 
питания, нового технологического оборудования; 

организация и осуществление входного контроля качества сырья и материалов, 
производственного контроля полуфабрикатов и продукции питания; 

проведение стандартных и сертификационных испытаний пищевого сырья и готовой 
продукции питания; 

оценка влияния новых технологий, новых видов сырья, продуктов и 
технологического оборудования, новых условий производства продукции на 
конкурентность продукции производства и рентабельность предприятия; 

обеспечение и поддержание эффективной системы продаж продукции производства 
и контроля деятельности производства; 

совершенствование работы производства и содействие совершенствованию процесса 
обслуживания гостей; 

участие в разработке концепции, ценообразования на блюда, продвижении бренда и 
стратегии развития предприятия питания; 

разработка и реализация программ по продвижению продукции производства и 
привлечению потребителей, обеспечению и поддержки лояльности потребителей к 
предприятию питания; 

организационно-управленческая деятельность: 

оценка условий поставки продуктов от потенциального круга поставщиков; 
организация системы товародвижения и создания необходимых условий для 

хранения, складирования и перемещения закупаемых продуктов; 
установка критериев и показателей эффективности работы производства; 
определение объемов затрат на логистические процессы и информационные 

технологии по автоматизации логистических процессов на предприятии питания; 
организация и контроль отдела продаж по реализации продукции производства 

внутри и вне предприятия питания; 
определение направления деятельности отдела продаж по сегментам рынка и 

каналов реализации; 
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формирование ассортимента продаваемой продукции и услуг внутри и вне 
предприятия питания; 

выявление недостатков процесса обслуживания и определение способов повышения 
качества обслуживания с разработкой критериев и показателей эффективности 
обслуживания; 

разработка мотивационной программы для работников производства и анализ 
эффективности проведения мотивационных программ; 

операционное планирование на предприятии; 
организация документооборота по производству; 
организация работы коллектива, мотивация и стимулирование работников 

производства; 
управление персоналом, оценка состояния социально-психологического климата в 

коллективе; 
контроль финансовых и материальных ресурсов; 
осуществление технического контроля и управление качеством производства 

продукции питания; 
формирование профессиональной команды, мотивация работников производства, 

поддержка лояльность персонала к предприятию и руководству; 
организация профессионального обучения и аттестации работников производства; 
создание и обеспечение функционирования системы поддержки здоровья и 

безопасности труда работников предприятия питания; 
участие в планировке и оснащении предприятий питания; 
контроль движения финансовых и материальных ресурсов производства, принятие 

мер для предотвращения различных злоупотреблений персонала; 
проектная деятельность: 

оценка качества услуг в области проектирования и реконструкции предприятия 
питания, предоставляемых проектными организациями; 

разработка технического задания и технико-экономического обоснования на 
проектирование и реконструкцию предприятия питания; 

определение размеров производственных помещений, подбор технологического 
оборудования и его размещение; 

чтение чертежей и осуществление контроля за качеством услуг проектных 
организаций при проектировании и реконструкции предприятий питания; 

осуществление контроля за качеством монтажных работ, и оценка результатов 
проектирования предприятий питания малого бизнеса; 

использование системы автоматизированного проектирования и программного 
обеспечения при создании проектов вновь строящихся и реконструированных 
предприятий питания; 

маркетинговая деятельность: 

формирование целей, задач и тактики продвижения продукции производства; 
выявление достоинства продукции производства для создания рекламы; 
участие в маркетинговых исследованиях товарных рынков: сырья, оборудования, 

питания; 
участие в разработке предложений по выбору поставщиков пищевых продуктов и 

сырья для предприятий питания; 
выявление требований потребителей к качественным характеристикам питания и 

услуг, формирование потребительского спроса и прогнозирование объемов продаж; 
подготовка предложений по формированию ассортимента продукции питания и 

продвижению его на рынке. 
Перечень компетенций, которыми должны овладеть обучающиеся в результате 

освоения образовательной программы: 
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Общекультурные компетенции: 
способностью использовать основы философских знаний для формирования 

мировоззренческой позиции (ОК-1); 
способностью анализировать основные этапы и закономерности исторического 

развития общества для формирования гражданской позиции (ОК-2); 
способностью использовать основы экономических знаний в различных сферах 

жизнедеятельности (ОК-3); 
способностью использовать основы правовых знаний в различных сферах 

жизнедеятельности (ОК-4); 
способностью к коммуникации в устной и письменной формах на русском и 

иностранном языках для решения задач межличностного и межкультурного 
взаимодействия (ОК-5); 

способностью работать в коллективе, толерантно воспринимать социальные, 
этнические, конфессиональные и культурные различия (ОК-6); 

способностью к самоорганизации и самообразованию (ОК-7); 
способностью использовать методы и средства физической культуры для 

обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности (ОК-8); 
способностью использовать приемы оказания первой помощи, методы защиты в 

условиях чрезвычайных ситуаций (ОК-9). 
Общепрофессиональные компетенции: 

способностью осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ информации из 
различных источников и баз данных, представлять ее в требуемом формате с 
использованием информационных, компьютерных и сетевых технологий (ОПК-1); 

способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических 
процессов производства продукции питания различного назначения (ОПК-2); 

способностью осуществлять технологический контроль соответствия качества 
производимой продукции и услуг установленным нормам (ОПК-3); 

готовностью эксплуатировать различные виды технологического оборудования в 
соответствии с требованиями техники безопасности разных классов предприятий питания 
(ОПК-4); 

готовностью к участию во всех фазах организации производства и организации 
обслуживания на предприятиях питания различных типов и классов (ОПК-5). 

Профессиональные компетенции: 
 производственно-технологическая деятельность: 

способностью использовать технические средства для измерения основных 
параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество 
готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства 
продукции питания (ПК-1); 

владением современными информационными технологиями, способностью 
управлять информацией с использованием прикладных программ деловой сферы 
деятельности, использовать сетевые компьютерные технологии и базы данных в своей 
предметной области, пакеты прикладных программ для расчета технологических 
параметров оборудования (ПК-2); 

владением правилами техники безопасности, производственной санитарии, 
пожарной безопасности и охраны труда; измерения и оценивания параметров 
производственного микроклимата, уровня запыленности и загазованности, шума, и 
вибрации, освещенности рабочих мест (ПК-3); 

готовностью устанавливать и определять приоритеты в сфере производства 
продукции питания, обосновывать принятие конкретного технического решения при 
разработке новых технологических процессов производства продукции питания; выбирать 
технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения 



9 

 

(ПК-4); 
способностью рассчитывать производственные мощности и эффективность работы 

технологического оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в 
производство (ПК-5); 

способностью организовывать документооборот по производству на предприятии 
питания, использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в 
условиях производства продукции питания (ПК-6); 

организационно-управленческая деятельность: 

способностью анализировать и оценивать результативность системы контроля 
деятельности производства, осуществлять поиск, выбор и использование новой 
информации в области развития индустрии питания и гостеприимства (ПК-7); 

способностью обеспечивать функционирование системы поддержки здоровья и 
безопасности труда персонала предприятия питания, анализировать деятельность 
предприятия питания с целью выявления рисков в области безопасности труда и здоровья 
персонала (ПК-8); 

готовностью устанавливать требования и приоритеты к обучению работников по 
вопросам безопасности в профессиональной деятельности и поведению в чрезвычайных 
ситуациях (ПК-9); 

способностью определять цели и ставить задачи отделу продаж по ассортименту 
продаваемой продукции производства и услугам внутри и вне предприятия питания, 
анализировать информацию по результатам продаж и принимать решения в области 
контроля процесса продаж, владеть системой товародвижения и логистическими 
процессами на предприятиях питания (ПК-10); 

способностью осуществлять мониторинг проведения мотивационных программ на 
всех ее этапах, оценивать результаты мотивации и стимулировать работников 
производства (ПК-11); 

способностью разрабатывать критерии оценки профессионального уровня персонала 
для составления индивидуальных и коллективных программ обучения, оценивать наличие 
требуемых умений у членов команды и осуществлять взаимодействие между членами 
команды (ПК-12); 

способностью планировать и анализировать программы и мероприятия обеспечения 
и поддержки лояльности персонала по отношению к предприятию и руководству, 
планировать и анализировать свою деятельность и рабочий день с учетом собственных 
должностных обязанностей на предприятиях питания (ПК-13); 

способностью проводить мониторинг и анализировать результаты финансово-
хозяйственной деятельности предприятия питания, оценивать финансовое состояние 
предприятия питания и принимать решения по результатам контроля (ПК-14); 

способностью осуществлять поиск, выбор и использование новой информации в 
области развития потребительского рынка, систематизировать и обобщать информацию 
(ПК-15); 

способностью планировать стратегию развития предприятия питания с учетом 
множественных факторов, проводить анализ, оценку рынка и риски, проводить аудит 
финансовых и материальных ресурсов (ПК-16); 

способностью организовать ресурсосберегающее производство, его оперативное 
планирование и обеспечение надежности технологических процессов производства 
продукции питания, способы рационального использования сырьевых, энергетических и 
других видов ресурсов (ПК-17); 

готовностью осуществлять необходимые меры безопасности при возникновении 
чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения предприятия (ПК-18); 

владением нормативно-правовой базой в области продаж продукции производства и 
услуг (ПК-19); 
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способностью осуществлять поиск, выбор и использование информации в области 
мотивации и стимулирования работников предприятий питания, проявлять 
коммуникативные умения (ПК-20); 

готовностью разрабатывать критерии оценки профессионального уровня персонала 
для составления обучающих программ, проводить аттестацию работников 
производствами принимать решения по результатам аттестации (ПК-21); 

способностью проводить мониторинг финансово-хозяйственной деятельности 
предприятия, анализировать и оценивать финансовое состояние предприятия (ПК-22); 

способностью формировать профессиональную команду, проявлять лидерские 
качества в коллективе, владением способами организации производства и эффективной 
работы трудового коллектива на основе современных методов управления (ПК-23); 

научно-исследовательская деятельность: 

способностью проводить исследования по заданной методике и анализировать 
результаты экспериментов (ПК-24); 

способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию, 
отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания (ПК-25); 

способностью измерять и составлять описание проводимых экспериментов, 
подготавливать данные для составления обзоров, отчетов и научных публикаций; 
владением статистическими методами и средствами обработки экспериментальных 
данных проведенных исследований (ПК-26); 

проектная деятельность: 

способностью контролировать качество предоставляемых организациями услуг по 
проектированию, реконструкции и монтажу оборудования, участвовать в планировке и 
оснащении предприятий питания (ПК-27); 

готовностью осуществлять поиск, выбор и использование информации в области 
проектирования предприятий питания, составлять техническое задание на проектирование 
предприятия питания малого бизнеса, проверять правильность подготовки 
технологического проекта, выполненного проектной организацией, читать чертежи 
(экспликацию помещений, план расстановки технологического оборудования, план 
монтажной привязки технологического оборудования, объемное изображение 
производственных цехов) (ПК-28); 

готовностью вести переговоры с проектными организациями и поставщиками 
технологического оборудования, оценивать результаты проектирования предприятия 
питания малого бизнеса на стадии проекта (ПК-29); 

маркетинговая деятельность: 

готовностью осуществлять поиск, выбор и использование новой информации в 
области развития индустрии питания и гостеприимства, способность проводить 
обоснование и расчеты прибыли и затрат в рамках запланированного объема выпуска 
продукции питания (ПК-30); 

способностью планировать маркетинговые мероприятия, составлять календарно-
тематические планы их проведения, рекламные сообщения о продукции производства, 
рекламные акции, владением принципами ценообразования у конкурентов, а также 
творчески мыслить и анализировать работу с клиентской базой (ПК-31); 

готовностью прогнозировать конъюнктуру рынка продовольственного сырья и 
анализировать реализованный спрос на продукцию производства, оценивать 
эффективность маркетинговых мероприятий по продвижению продукции на рынок, 
обеспечивать обратную связь с потребителями, участвовать в программах по разработке 
предложений по формированию ассортимента продукции питания и продвижению ее на 
рынке (ПК-32); 

способностью участвовать в маркетинговых исследованиях товарных рынков, 
пищевого сырья, продукции и разрабатывать предложения по выбору поставщиков для 
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предприятий питания (ПК-33). 
Формирование у выпускника всех компетенций, установленных программой 

бакалавриата, обеспечивает совокупность запланированных результатов обучения по 
дисциплинам (модулям) и практикам, установленных образовательной программой. 

 
1.3. Структура государственной итоговой аттестации 

 

В соответствии с ФГОС ВО в Блок 3 «Государственная итоговая аттестация» 
входят: 

 подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена; 
 защита выпускной квалификационной работы, включая подготовку к процедуре 

защиты и процедуру защиты работы (далее – ВКР). 
  

Государственная итоговая 

аттестация 

Трудоемкость 

(з.е.) 

Длительность 

(количество 

недель) 

Перечень проверяемых компетенций 

(коды компетенций) 

Подготовка к сдаче и 
сдача государственного 
экзамена 

3 2 ОК-7 
ОПК-2,3,4,5 
ПК-3,5,6,7,10,24,25,27,28,29 

Защита выпускной 
квалификационной 
работы, включая 
подготовку к процедуре 
защиты и процедуру 
защиты 

6 4 ОК-1,2,3,4,5,6,7,8,9 
ОПК-1,23,4,5 
ПК-1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12, 
13,14,1516,17,18,19,20,21,22,23, 
24,25,26,27,28,29,30,31,32,33 
  

 
Компетенцию ОК-8 «Способность использовать методы и средства физической 

культуры для обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности» 
студент реализует в части обеспечения (выполнения) графика (режима) подготовки к 
государственному экзамену, выполнению и защите выпускной квалификационной работы 
на принципах научной организации труда.  
 

2. ПРОГРАММА ГОСУДАРСТВЕННОГО ЭКЗАМЕНА 

 
2.1. Подготовка к сдаче государственного экзамена 

 

В рамках проведения государственного экзамена оценивается степень соответствия 
практической и теоретической подготовленности выпускника к решению 
профессиональных задач в соответствии с видами профессиональной деятельности и 
оценивается наличие и уровень освоения компетенций, установленных ФГОС ВО и 
образовательной программой. 

Государственный экзамен носит комплексный деятельностный характер. 
Государственный экзамен формируется на междисциплинарной основе и не дублирует 
промежуточные экзамены по дисциплинам.  

Государственный экзамен проводится по нескольким дисциплинам или модулям 
образовательной программы, результаты освоения которых имеют определяющее 
значение для профессиональной деятельности выпускников.  

Программа государственного экзамена, критерии оценки результатов сдачи 
государственного экзамена, а также порядок подачи и рассмотрения апелляций доводятся 
до сведения обучающихся не позднее чем за шесть месяцев до начала государственной 
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итоговой аттестации. 
Государственный экзамен включает два вида диагностики: 

1) проверку знаний выпускников; 
2) выполнение компетентностно-ориентированных заданий, направленных на 
проверку умений выпускников решать задачи профессиональной деятельности. 

Экзамен проводится в письменной форме по вопросам и заданиям, перечень 
которых представлен в фонде оценочных средств. Экзаменационный билет содержит 2 
теоретических вопроса и 1 практическое задание. 

На экзамене допускается использование справочной литературы. Не допускается 
использование технических и аудиовизуальных средств. 

Перед государственным экзаменом проводится консультирование обучающихся по 
вопросам, включенным в программу государственного экзамена. 

За 30 календарных дней до дня проведения государственного экзамена до сведения 
обучающегося доводится расписание государственных аттестационных испытаний, в 
котором указываются даты, время и место проведения государственных аттестационных 
испытаний и предэкзаменационных консультаций.  

Для обучающихся из числа инвалидов государственный экзамен проводится 
организацией с учетом особенностей их психофизического развития, их индивидуальных 
возможностей и состояния здоровья в соответствии с Положением о порядке проведения 
государственной итоговой аттестации по образовательным программам высшего 
образования – программам бакалавриата и Положением  об организации образовательного 
процесса для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в АНО «ВО 
«Поволжский православный институт». 

 
2.2. Порядок проведения государственного экзамена 
 

Государственная итоговая аттестация приобретенных студентом компетенций 
осуществляется в форме экзамена на заседании государственной экзаменационной 
комиссии. 

Заседания государственных экзаменационных комиссий правомочны, если в них 
участвуют не менее двух третей от числа лиц, входящих в состав комиссий. Заседания 
комиссий проводятся председателями комиссий. 

Проведение экзамена предполагает выступление студента перед государственной 
экзаменационной комиссией в течение 20 минут по вопросам и заданиям, 
сформулированным в билете. Экзаменаторам предоставляется право задавать студентам 
дополнительные вопросы в соответствии с утвержденной программой (в целом время 
ответа выпускника должно составлять не более 0,5 академического часа). 

При выставлении оценки принимается во внимание профессиональная грамотность 
ответа, правильное применение понятий и терминов, умение полно, структурированно и 
логично изложить материал; полнота, научность и грамотность ответа. По завершении 
ответов студентов на государственном экзамене государственная экзаменационная 
комиссия на закрытом заседании обсуждает характер устных ответов и выполненных 
практических заданий каждого студента и на основании утвержденных критериев 
оценивания выставляет каждому студенту согласованную итоговую оценку.  

Решения комиссий принимаются простым большинством голосов от числа лиц, 
входящих в состав комиссий и участвующих в заседании. При равном числе голосов 
председатель комиссии обладает правом решающего голоса. 

Решения, принятые комиссиями, оформляются протоколами. 
В протоколе заседания государственной экзаменационной комиссии по приему 

государственного экзамена отражаются перечень заданных обучающемуся вопросов и 
характеристика ответов на них, мнения председателя и членов государственной 
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экзаменационной комиссии о выявленном в ходе государственного аттестационного 
испытания уровне подготовленности обучающегося к решению профессиональных задач, 
а также о выявленных недостатках в теоретической и практической подготовке 
обучающегося. 

Результаты государственного экзамена, проводимого в устной форме, объявляются 
в день его проведения, результаты государственного экзамена, проводимого в письменной 
форме, - на следующий рабочий день после дня его проведения.  

Результаты государственного экзамена определяются оценками "отлично", 
"хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно". Оценки "отлично", "хорошо", 
"удовлетворительно" означают успешное прохождение государственного аттестационного 
испытания. 

Обучающиеся, не прошедшие государственной итоговой аттестации в связи с 
неявкой на государственный экзамен по уважительной причине (временная 
нетрудоспособность, исполнение общественных или государственных обязанностей, 
вызов в суд, транспортные проблемы (отмена рейса, отсутствие билетов), погодные 
условия или в других случаях), вправе пройти ее в течение 6 месяцев после завершения 
государственной итоговой аттестации. 

Обучающийся должен представить документ, подтверждающий причину его 
отсутствия. 

Обучающийся, не сдавший государственный экзамен по уважительной причине, 
допускается к сдаче выпускной квалификационной работы. 

Обучающийся, не сдавший государственный экзамен в связи с неявкой по 
неуважительной причине или в связи с получением оценки "неудовлетворительно", 
отчисляется из института с выдачей справки об обучении как не выполнившие 
обязанностей по добросовестному освоению образовательной программы и выполнению 
учебного плана. 

Обучающийся, не прошедший государственную итоговую аттестацию, может 
повторно пройти государственную итоговую аттестацию не ранее чем через 10 месяцев и 
не позднее чем через пять лет после срока проведения государственной итоговой 
аттестации. Повторное прохождение государственной итоговой аттестации допускается не 
более двух раз. 

Для повторного прохождения государственной итоговой аттестации указанное лицо 
по его заявлению восстанавливается в институте на период времени, не менее периода 
времени, предусмотренного календарным учебным графиком для государственной 
итоговой аттестации по соответствующей образовательной программе. 

По результатам сдачи государственного экзамена обучающийся имеет право на 
апелляцию. 

Для обучающихся из числа инвалидов государственный экзамен проводится с 
учетом особенностей их психофизического развития, их индивидуальных возможностей и 
состояния здоровья в соответствии с Положением о порядке проведения государственной 
итоговой аттестации по образовательным программам высшего образования – 
программам бакалавриата и Положением  об организации образовательного процесса для 
инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в АНО «ВО «Поволжский 
православный институт». 

 
2.3. Перечень дисциплин (модулей), выносимых на государственный 

экзамен: 

1. Технология продукции общественного питания 
2. Кухня, традиции и культура питания народов мира 
3. Оборудование предприятий общественного питания 
4. Санитария и гигиена общественного питания 
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5. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров 
6. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания 

 

2.4. Содержание государственного экзамена 

 
Блок 1 «Технология продукции общественного питания» 

1. Составьте и опишите технологическую схему производства замороженных 
пельменей. 1.1 Опишите физические, механические и химические процессы, 
происходящие при замораживании мяса; 1.2 Традиционные и инновационные технологии 
замораживания; 1.3 Опишите рецептурный состав фаршей. Какую роль играет каждый из 
компонентов. 
2. Составьте и опишите технологическую схему производства супов на мясных 
бульонах. 2.1 Физические, механические, химические процессы, происходящие при варке 
мяса; 2.2 Инновационные и традиционные способы приготовления бульонов; 2.3 Опишите 
состав ингредиентов супов на мясных бульонах. 
3. 3.1 Выберите рецептуру грибного супа; 3.2 Составьте и опишите технологическую 
схему производства грибного супа; 3.3 Химический состав грибов. Полезные свойства 
грибов; 3.4 Механические, физические, химические процессы, происходящие при варке 
грибов; 3.5 Особенности технологической переработки супов на предприятиях 
общественного питания. 
4. 4.1 Выберете рецептуру супа на овощном бульоне; 4.2 Составьте и опишите 
технологическую схему производства супа на овощном бульоне; 4.3 Химический состав 
овощей. Полезные свойства овощей; 4.4 Механические, физические, химические 
процессы, проходящие при варке овощей; 4.5 Инновационные и традиционные способы 
приготовления овощей; 4.6 Принципы компоновки овощей в супах. 
5. 5.1 Выберите рецептуру супа-пюре; 5.2 Составьте и опишите технологическую 
схему производства супа-пюре; 5.3 Полезные свойства компонентов супа-пюре; 5.4 
Проведите сравнительный анализ технологии приготовления и химического состава 
овощного супа и супа-пюре. 
6. 6.1 Составьте и опишите технологическую схему приготовления рыбных 
полуфабрикатов; 6.2 Правила разделки туши рыбы; 6.3 Полезные компоненты рыбы; 6.4 
Сравнительный анализ рыбных и мясных полуфабрикатов; 6.5 Особенности работы с 
рыбой как исходным сырьем продуктов общественного питания. 
7. 7.1 Составьте и опишите технологическую схему производства овощных 
полуфабрикатов; 7.2 Полезные свойства овощей; 7.3 Изменение химического состава 
овощей при замораживание и хранении; 7.4 Инновационные и традиционные технологии 
замораживания овощей; 7.5 Опишите ассортимент овощных полуфабрикатов в торговых 
сетях. 
8. 8.1 Составьте и опишите технологическую схему производства напитков на основе 
фруктов на предприятиях общественного питания; 8.2 Химический состав фруктов; 8.3 
Полезные вещества фруктов; 8.4 Влияние технологий переработки на химический состав 
фруктов; 8.4 опишите инновационное сырье для напитков в общественном питании. 
9. 9.1 Выберите рецептуру фруктового киселя; 9.2 Составьте и опишите 
технологическую схему производства киселя; 9.3 Опишите строение и свойства крахмала; 
9.4 Опишите процесс клейстеризации крахмала; 9.5 Опишите химические превращения 
фруктов при варке. 
10. 10.1 Составьте и опишите технологическую схему производства картофеля 
жаренного во фритюре; 10.2 Опишите строение и состав картофеля; 10.3 Какие процессы 
происходят при нагревании жиров?; 10.4 Какие жиры можно использовать в качестве 
фритюра?; 10.5 Опишите методы снижения уровня вредных веществ окисленных жиров в 
жареном картофеле. 
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11. 11.1 Выберете рецептуру прозрачного супа; 11.2 Составьте о опишите 
технологическую схему прозрачного супа; 11.3 Полезные свойства компонентов 
прозрачного супа; 11.4 Процессы, проходящие при приготовлении прозрачного супа. 
12. 12.1 Составьте и опишите технологическую схему производства полуфабрикатов 
из птицы; 12.2 Опишите строение и свойства мяса птицы; 12.3 Механические, 
физические и химические изменения мяса птицы при замораживании и хранении; 12.4 
Сравнительный анализ полуфабрикатов из мяса и птицы; 12.4 Опишите современный 
ассортимент полуфабрикатов из мяса птицы. 
13. 13.1 Выберете рецептуру соуса на мясном бульоне; 13.2 Составьте и опишите 
технологическую схему производства соуса; 13.3 Крахмал в пищевых продуктах; 13.4 
Модифицированные крахмалы и их использование в общественном питании; 13.5 Роль 
соуса в современном общественном питании. 
14. 14.1 Выберете рецептуру овощного гарнира; 14.2 Составьте и опишите 
технологическую схему приготовления овощного гарнира; 14.3 Химический состав 
овощей. Полезные свойства овощей; 14.4 Сравнительный анализ технологии 
приготовления овощей: варка и жарка в масле; 14.5 Основные принципы приготовления 
овощных гарниров. 
15. 15.1 Выберете рецептуру соуса на растительном масле; 15.2 Составьте и опишите 
технологическую схему производства соуса на растительном масле; 15.3 Особенности 
химического состава растительных масел; 15.4 Процессы, происходящие при термической 
обработке масел; 15.5 Роль соусов в блюдах общественного питания. 
16. 16.1 Выберете рецептуру соуса на сливочном масле; 16.2 Составьте и опишите 
технологическую схему производства соуса на сливочном масле; 16.3 Химический состав 
сливочного масла; 16.4 Отличие химического состава сливочного масла и растительных 
масел; 16.5 Роль соусов на сливочных маслах в блюдах общественного питания; 16.6 
Предложите ряд кулинарных блюд со сливочным соусом. 
17. 17.1 Выберете рецептуру гарнира из круп; 17.2 Составьте и опишите 
технологическую схему производства гарнира из круп; 17.3 Химический состав круп; 17.4 
Изменение химического состава круп при варке; 17.5 Предложите необычные варианты 
блюд на основе круп. 
18. 18.1 Выберете рецептуру мороженого; 18.2 Составьте и опишите технологическую 
схему производства мороженого в условиях предприятия общественного питания; 18.3 
Полезные и вредные компоненты мороженого; 18.4 Пути составления рецептуры 
мороженого; 18.5 Опишите инновационные варианты мороженого в предприятиях 
общественного питания. 
19. 19.1 Выберете рецептуру компотов; 19.2 Составьте и опишите технологическую 
схему производства компотов; 19.3 Химический состав сухофруктов; 19.4 Изменение 
химического состава фруктов во время варки; 19.5 Предложите варианты новых видов 
компотов. 
20. 20.1 Выберете рецептуру приготовления макаронных изделий; 20.2 Составьте и 
опишите технологическую схему производства макаронных изделий в условиях 
предприятий общественного питания; 20.3 Химический состав макаронных изделий; 20.4 
Сравнительный анализ отечественных и итальянский макаронных изделий. 
21. 21.1 Выберете рецептуру приготовления щей; 21.2 Составьте и опишите 
технологическую схему производства щей; 21.3 Химический состав компонентов щей; 
21.4 Опишите технологические приемы, используемые в приготовление щей. 
22. 22.1 Выберете рецептуру приготовления борща; 22.2 Составьте и опишите 
технологическую схему производства борща; 22.3 Химический состав компонентов 
борща; 22.4 Изменение окрашенных веществ борща в процессе приготовления; 22.5 
Опишите технологические приемы, используемые в приготовление борща. 
23. 23.1 Составьте и опишите технологическую схему производства вареников с 



16 

 

фруктами; 23.2 Механические, химические и физические изменения компонентов фруктов 
при замораживании; 23.3 Инновационные технологии замораживания; 23.4 Механические, 
химические и физические изменения теста при замораживании. 
24. 24.1 Составьте и опишите технологическую схему производства блинчиков с 
мясом замороженных; 24.2 Механические, физические и химические процессы при 
замораживании теста; 24.3 Механические, физические и химические процессы при 
замораживании мяса; 24.4 Инновационные технологии замораживания полуфабрикатов на 
основе мяса. 
25. 25.1 Выберете рецептуру приготовления торта из песочного теста; 25.2 Составьте и 
опишите технологическую схему производства торта из песочного теста; 25.3 
Особенности приготовления песочного теста; 25.4 Отделка торта; 25.5 Инновационные 
отделочные материалы. 
26. 26.1 Выберете рецептуру приготовления пирожного из бисквитного теста с кремом; 
26.2 Составьте и опишите технологическую схему производства пирожного; 26.3 
Особенности химического состава и технологии приготовления бисквитного теста; 26.4 
Особенности химического состава и технологии приготовления крема; 26.5 
Инновационные ингредиенты в производстве пирожных с кремом. 
27. 27.1 Выберете рецептуру приготовления изделий из жареного мяса; 27.2 Составьте 
и опишите технологическую схему производства изделий; 27.3 Дайте сравнительный 
анализ химического состава и свойств жареного и вареного мяса; 27.4 Опишите 
механические, физические и химические процессы, проходящие при жарке мяса. 
28. 28.1 Выберете рецептуру изделий из жареной рыбы; 28.2 Составьте и опишите 
технологическую схему производства изделий; 28.3 Дайте сравнительный анализ 
жареной, вареной и соленой рыбы. 
29. 29.1 Выберете рецептуру блюда с использованием сыра; 29.2 Составьте и опишите 
технологическую схему блюда; 29.3 Химический состав и полезные свойства сыра; 29.4 
Использование сыра в производстве продуктов общественного питания. 
30. 30.1 Выберете рецептуру с использованием творога; 30.2 Составьте и опишите 
технологическую схему производства блюд из творога; 30.3 Опишите химический состав 
и полезные вещества творога; 30.4 Опишите изменения компонентов творога в процессе 
приготовления блюд. 
31. 31.1 Выберете рецептуру салата с нерыбными продуктами моря; 31.2 Составьте и 
опишите технологическую схему производства салата; 31.3 Опишите химический состав и 
полезные компоненты нерыбных продуктов моря. 
32. 32.1 Выберете рецептуру салатов с использованием свежих овощей; 32.2 Составьте 
и опишите технологическую схему производства салата; 32.3 Опишите процессы 
изменения компонентов салата при хранении. 
33. 33.1 Выберете рецептуру салата с использованием майонеза; 33.2 Составьте и 
опишите технологическую схему производства салата; 33.3 Опишите состав и свойства 
майонеза; 33.4 Дайте сравнительную характеристику майонезу и растительному маслу. 
34. 34.1 Выберете рецептуру салата с использованием растительных масел; 34.2 
Составьте и опишите технологическую схему производства салата; 34.3 Полезные 
компоненты растительных масел. Их влияние на организм человека; 34.4 Опишите 
принципы подбора растительных масел к определенным видам салатов. 
35. 35.1 Выберете рецептуру приготовления мясных желе; 35.2 Составьте и опишите 
технологическую схему производства мясных желе; 35.3 Опишите химические процессы 
при приготовлении мясного желе; 35.4 Опишите инновационное сырье, используемое в 
производстве желе. 
36. 36.1 Выберете рецептуру молочного десерта; 36.2 Составьте и опишите 
технологическую схему производства десерта; 36.3 Опишите химический состав и 
полезные свойства молока и молочных полуфабрикатов. 
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37. 37.1 Выберете рецептуру приготовления блюда на основе зернобобовых; 37.2 
Составьте и опишите технологическую схему приготовления блюда; 37.3 Опишите 
химический состав и полезные свойства зернобобовых; 37.4 Какие изменения происходят 
с компонентами зернобобовых при варке? 
38. 38.1 Выберете рецептуру блюда с повышенным содержанием витамина С; 38.2 
Составьте и опишите технологическую схему производства этого блюда; 38.3 Строение и 
полезные свойства витамина С; 38.4 Содержание витамина С в различных продуктах; 38.5 
Изменение содержания витамина С в процессах кулинарного приготовления; 38.6 
Предложите варианты блюд с повышенной С-витаминной активностью. 
39. 39.1 Выберете рецептуру блюда с повышенным содержанием витамина А; 39.2 
Составьте и опишите технологическую схему приготовления этого блюда; 39.3 Строение 
витамина А; 39.4 Полезное влияние витамина А в организме человека; 39.5 Изменение 
витамина А в блюдах в процессе кулинарного приготовления; 39.6 Предложите несколько 
вариантов блюд с повышенной А- витаминной активностью. 
40. 40.1 Выберете рецептуру блюда с повышенным содержанием витаминов группы В; 
40.2 Составьте и опишите технологическую схему производства этого блюда; 40.3 
Опишите строение витаминов группы В; 40.4 Дайте сравнительную характеристику 
содержания витамина группы В в различных продуктах; 40.5 Предложите несколько 
вариантов блюд с повышенной В-витаминной активностью. 
41. 41.1 Выберете рецептуру блюда с повышенным содержанием незаменимых 
жирных кислот; 
41.2 Составьте и опишите технологическую схему производства этого блюда; 41.3 
Дайте сравнительную характеристику продуктов по содержанию незаменимых жирных 
кислот; 41.4 Опишите роль незаменимых жирных кислот в организме человека. 
42. 42.1 Выберете рецептуру соуса на сметане; 42.2 Составьте и опишите 
технологическую схему производства соуса; 42.3 Химический состав и полезные свойства 
сметаны; 42.4 Предложите насколько вариантов блюд с соусом на сметане. 
43. 43.1 Выберете рецептуру мучного кондитерского изделия (МКИ) из слоеного теста; 
43.2 Составьте и опишите технологическую схему производства МКИ; 43.3 Особенности 
приготовления слоеного теста. 
44. 44.1 Выберете рецептуру приготовления блюд с использованием жареного мяса; 
44.2 Составьте и опишите технологическую схему производства этого блюда; 44.3 Дайте 
сравнительную характеристику жарки мяса в растительных жирах, сливочном масле; 
животных жирах; 44.4 Опишите физические, механические и химические процессы 
происходящие при жарке мяса в маслах. 
45. 45.1 Выберете рецептуру приготовления блюда из фруктов; 45.2 Составьте и 
опишите технологическую схему приготовления этого блюда; 45.3 Дайте сравнительную 
характеристику замороженным и свежим фруктам; 45.4 Опишите процесс и технологии 
оттаивания фруктов; 45.5 Опишите химические, физические и механические процессы 
при замораживании и оттаивании фруктов. 
46. 46.1 Выберете рецептуру приготовления блюда с использованием кисломолочных 
продуктов; 46.2 Составьте и опишите технологическую схему производства блюда; 
46.3 Опишите химический состав и полезные свойства кисломолочных продуктов. 
47. 47.1 Выберете рецептуру блюда с использованием шоколада; 47.2 Составьте и 
опишите технологическую схему приготовления блюда; 47.3 Опишите химический состав 
и полезные свойства шоколада; 47.4 Опишите возможные схемы использования шоколада 
в блюдах общественного питания. 
48. 48.1 Выберете рецептуру блюда с использованием вин; 48.2 Составьте и опишите 
технологическую схему производства этого блюда; 48.3 Опишите химический состав и 
превращение компонентов вин в процессе приготовления блюд; 48.4 Опишите возможные 
варианты использования вин и других алкогольных напитков в блюдах общественного 
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питания. 
49. 49.1 Выберете рецептуру десерта с пониженным содержанием сахара; 49.2 
Составьте и опишите технологическую схему производства десерта; 49.3 Содержание 
сахаров в различных продуктах; 49.4 Изменение сахаров в процессе приготовления блюд; 
49.4 Предложите насколько вариантов блюд с пониженным содержанием сахара. 
50. 50.1 Выберете рецептуру холодной закуски; 50.2 Составьте и опишите 
технологическую схему производства этой закуски; 50.3 Химический состав закуски; 50.4 
Изменение компонентов закуски во время хранения. 
 

Блок 2. «Кухня, традиции и культура питания народов мира» 

1. Основные черты кухни Великобритании. Региональные отличия. Традиционные 
английские блюда. Традиция “afternoon tea”. Традиционные английские напитки. Виски и 
Эль. 
2. Характеристика немецкой кухни. Традиционные немецкие блюда. Пиво и Вина. 
Октоберфест. 
3. Традиционные ингредиенты Португальской кухни. Бакалао. Порто. Влияние 
Латинской Америки на кухню Португалии. 
4. Основные черты Скандинавской кухни. Место и роль рыбы в традиционной 
Финской кухне. Использование диких животных в Финской кухне. Напитки Финляндии. 
5. Основные блюда Марокканской кухни. Кус-кус. Праздничные блюда. 
Региональные отличия Марокканской кухни. Восточное гостеприимство. Традиционные 
напитки. 
6. Кашрут и его влияние на кухню Израиля. Традиционные праздничные и 
повседневные блюда Еврейской кухни. Напитки Израиля. Влияние и заимствование в 
Еврейской кухне. 
7. Заповеди Конфуция в Китайской кулинарии. Основные правила приготовления 
пищи в Китайской кухне. Региональные отличия Китайской кухни. Экзотические блюда и 
ингредиенты. 
8. Традиционные продукты и блюда Австралии. Буш такер. Влияние из вне на кухню 
Австралии. Современные черты Австралийской кухни. Вина Австралии. 
9. Особенности повседневного питания американцев. Отличительные черты. 
10. Виды завтраков и их характеристика. Учет особых привычек иностранных гостей 
при организации завтраков. 
 

Блок 3. «Оборудование предприятий общественного питания» 

1. Подберите оборудование для приготовления йогуртов на предприятии 
общественного питания. 1.1. Опишите общую технологию биохимических 
процессов, микробиологические процессы, происходящие при заквашивании молока. 1.2. 
Опишите несколько известных аппаратов для приготовления йогуртов и заквасок в 
пищевой промышленности. 1.3. Перечислите методику подбора и расчета оборудования 
для производства йогуртов, назовите факторы, влияющие на производительность 
заквасочника. 
2. Подберите оборудование для замораживания продуктов и полуфабрикатов на 
предприятии общественного питания. 2.1. Опишите современные методы замораживания 
пищевых продуктов. 2.2. Охарактеризуйте принцип действия оборудования для 
замораживания, применяющегося на предприятиях общественного питания, опишите 
несколько конструкций морозильных аппаратов. 2.3. Перечислите методику подбора и 
расчета оборудования для замораживания продуктов и полуфабрикатов, назовите 
факторы, влияющие на производительность морозильных агрегатов. 
3. Подберите оборудование для хранения пищевых продуктов в нагретом состоянии 
для кафе. 3.1. Опишите принцип работы термостатов, законы термодинамики в тепловых 
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процессах. 3.2. Опишите принцип действия и виды конструкций термостатов, мармитов, 
чафиндишей. 3.3. Опишите методику подбора и расчета оборудования для 
термостатитрования продуктов и полуфабрикатов, назовите факторы, влияющие на 
производительность термостатируемых установок. 
4. Подберите оборудование для сушки сырья и полуфабрикатов на заготовочных 
предприятиях. 4.1. Составьте материальный и тепловой балансы сушки. 4.2. Опишите 
принципиальное устройство различных конструкций сушилок. 4.3. Опишите методику 
подбора и расчета оборудования для сушки продуктов и полуфабрикатов, назовите 
факторы, влияющие на производительность сушильных установок. 
5. Подберите оборудование для тушения мяса в горячем цехе ресторана. 5.1. 
Охарактеризуйте процессы адсорбции, происходящие при тушении мяса. 5.2. Перечислите 
основное оборудование для тушения мяса и опишите принцип его работы. 5.3. Опишите 
методику подбора и расчета оборудования для тушения мяса, назовите факторы, 
влияющие на производительность данных агрегатов. 
6. Подберите оборудование для нарезки овощей в овощном цехе столовой. 6.1 
Охарактеризуйте основы измельчения и резания продуктов, виды резания, теории 
измельчения. 6.2. Опишите несколько конструкций овощерезательных машин, принцип их 
действия. 6.3. Опишите методику подбора и расчета оборудования для нарезки овощей, 
назовите факторы, влияющие на производительность овощерезательных машин. 
7. Подберите оборудование для варки супов по технологии молекулярной кухни. 7.1. 
Охарактеризуйте процессы равновесия и массопередачи при экстракции и 
экстрагирования, происходящей при варке супов. 7.2. Опишите принцип действия 
нескольких конструкций оборудования для варки супов, в том числе молекулярной кухни. 
7.3. Опишите методику подбора и расчета оборудования для варки супов, назовите 
факторы, влияющие на производительность данных аппаратов. 
8. Подберите оборудование для жарки во фритюре для предприятия быстрого 
обслуживания. 8.1. Охарактеризуйте процесс жарки как тепломассообменный процесс. 
8.2. Опишите принцип работы и виды жарочного оборудования. 8.3. Опишите методику 
подбора и расчета оборудования для жарки во фритюре, назовите факторы, влияющие на 
производительность данных аппаратов. 
9. Подберите оборудование для охлаждения продуктов и полуфабрикатов до 
температур +2-+12 °С. 9.1. Опишите способы охлаждения пищевых продуктов и способы 
отвода теплоты в холодильных установках. 9.2. Охарактеризуйте принцип действия и 
виды оборудования для охлаждения напитков, скоропортящихся продуктов, витрин. 9.3. 
Опишите методику подбора и расчета оборудования для охлаждения, назовите факторы, 
влияющие на производительность данных аппаратов. 
10. Подберите оборудование для измельчения мяса. 10.1. Раскройте сущность 
процессов измельчения. 10.2. Опишите устройство и принцип действия мясорубок, 
куттеров, мясорыхлителей. 10.3. Опишите методику подбора и расчета оборудования для 
измельчения мяса, назовите факторы, влияющие на производительность данных 
аппаратов. 
11. Подберите оборудование для приготовления мягкого мороженого для кафе-
мороженого. 11.1. Изложите основы процессов охлаждения пищевых продуктов с точки 
зрения термодинамики. 11.2. Опишите принцип работы и виды фризеров и морожениц. 
11.3. Опишите методику подбора и расчета оборудования для приготовления мягкого 
мороженого, назовите факторы, влияющие на производительность данных аппаратов. 
12. Подберите оборудование для перемешивания тестообразных масс в кондитерском 
цехе магазина-кулинарии 12.1. Изложите основы процессов перемешивания. 12.2. 
Охарактеризуйте оборудование для перемешивания тестообразных пластических масс. 
12.3. Опишите методику подбора и расчета тестомесильных машин, назовите факторы, 
влияющие на производительность данных аппаратов. 
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13. . Подберите оборудование для измельчения плодово-ягодного и овощного сырья. 
13.1. Опишите сущность процессов обезвоживания, измельчения, прессования плодов, 
овощей и ягод. 13.2. Охарактеризуйте принцип действия и виды соковыжималок, 
протирочных машин. 13.3. Опишите методику подбора и расчета оборудования для 
измельчения растительного сырья, назовите факторы, влияющие на производительность 
данных аппаратов. 
14. Подберите оборудование для пастеризации молока на фабриках-кухнях. 14.1. 
Изложите теплофизические и микробиологические основы пастеризации. 14.2. Опишите 
принцип работы и виды пастеризационных установок. 14.3. Опишите методику подбора и 
расчета оборудования для пастеризации, назовите факторы, влияющие на 
производительность данных аппаратов. 
15. Подберите оборудование для очистки овощей. 15.1. Изложите гидромеханические 
основы процессов мойки и очистки овощей от кожуры. 15.2. Опишите принцип действия 
и виды машин для очистки картофеля, корнеплодов, луковых. 15.3. Опишите методику 
подбора и расчета оборудования для очистки овощей, назовите факторы, влияющие на 
производительность данных аппаратов. 
16. Подберите оборудование для измельчения твердых материалов. 16.1. 
Охарактеризуйте физические основы измельчения и дробления материалов, 16.2. 
Опишите принцип действия и виды машин для измельчения зерен кофе, сахара, сухарей, 
специй. 16.3. Опишите методику подбора и расчета оборудования для дробления твердых 
материалов, назовите факторы, влияющие на производительность данных аппаратов. 
17. Подберите оборудование для мойки сырья, столовых приборов, посуды, инвентаря 
и оборудования. 17.1. Изложите гидромеханические основы процессов мойки. 17.2. 
Опишите конструкции и особенности моечных машин. 17.3. Опишите методику подбора и 
расчета оборудования для мойки сырья, столовых приборов, посуды, инвентаря и 
оборудования, назовите факторы, влияющие на производительность данных аппаратов. 
18. Подберите оборудование для выпечки кондитерских изделий для кофейни. 18.1. 
Охарактеризуйте тепломассообменные процессы, происходящие при выпечке. 18.2. 
Опишите устройство пекарных шкафов. 18.3 Опишите методику подбора и расчета 
оборудования для выпечки кондитерских изделий, назовите факторы, влияющие на 
производительность данных аппаратов. 
19. . Подберите электрокипятильник для столовой при производственном 
предприятии. 19.1. Составьте тепловой баланс процесса кипячения воды. 19.2 Опишите 
принцип действия и виды конструкций кипятильников для воды. 19.3. Опишите методику 
подбора и расчета оборудования кипячения воды, назовите факторы, влияющие на 
производительность данных аппаратов. 
20. Подберите оборудование для получения суспензий, эмульсий и пенообразных 
продуктов. 20.1 Определите классификацию гетерогенных систем, опишите процессы 
диспергирования. 20.2. Опишите устройство и принцип работы взбивальных машин, 
эмульсоров, гомогенизаторов. 20.3. Опишите методику подбора и расчета оборудования 
для получения суспензий, эмульсий и пенообразных продуктов, назовите факторы, 
влияющие на производительность данных аппаратов. 
21. Подберите универсальную кухонную машину для предприятия быстрого питания. 
21.1. Опишите устройство и виды универсальных приводов. 21.2. Назовите виды сменных 
механизмов для универсальных кухонных машин, дайте краткую характеристику 
принципа их действия и назначения, приведите примеры буквенного обозначения 
сменных приводов. 21.3. Опишите методику подбора и расчета универсальных кухонных 
машин, назовите факторы, влияющие на их производительность. 
22. Подберите оборудование для формования котлетной массы в мясной цех 
производственной столовой. 22.1. Опишите теоретические основы процессы формования. 
22.2. Опишите виды конструкций, устройство и принцип работы котлетоформовочных 
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машин. 22.3. Опишите методику подбора и расчете котлетоформовочных машин, назовите 
факторы, влияющие на их производительность. 
 

Блок 4. «Санитария и гигиена общественного питания» 

1. 1.1 Значение факторов внешней среды для здоровья и жизнедеятельности человека; 
1.2 Гигиена воздуха: микроклиматические параметры воздушной среды, химический 
состав и загрязнение воздуха. Санитарные требования к вентиляции и отоплению 
предприятий ОП; 1.3 Гигиена воды. Гигиена почвы; 1.4 Гигиенические требования на 
предприятиях ОП к физическим факторам: освещению, шуму, излучениям. 
2. 2.1 Гигиенические требования к выбору участка для предприятия ОП. 2.2 
Санитарные требования к генеральному плану участка; 2.3 Санитарно-гигиенические 
требования к проектированию систем водоснабжения, удаления жидких и твердых 
бытовых отходов, вентиляции, отоплению и освещению; 2.4 Гигиенические принципы и 
требования к планировке помещений предприятия ОП; 2.5 Гигиенические требования к 
группам помещений (к складским помещениям; к производственным цехам; к моечным и 
камере пищевых отходов; к помещениям для потребителей; к служебно-бытовым 
помещениям). 
3. 3.1 Требования к зданиям и помещениям, в которых осуществляется процесс 
производства пищевых продуктов; 3.2 Санитарно-гигиенические требования к 
оборудованию, инвентарю и посуде; 3.3 Уборка территории и помещений. Требования по 
обращению с отходами производства. Дезинсекция и дератизация. 3.4 Дезинфекция. 
Моющие средства. Санитарная обработка оборудования, инвентаря, посуды. 3.5 
Требования к персоналу, занятому в процессе производства пищевых продуктов. Личная 
гигиена. 
4. 4.1 Патогенные микроорганизмы и алиментарный путь передачи инфекций; 4.2 
Заболевания, передающиеся через пищевые продукты. Пищевые инфекции. Пищевые 
отравления. Пищевые токсикоинфекции. Пищевые интоксикации (токсикозы); 4.3 
Профилактика пищевых отравлений и пищевых инфекций; 4.4 Гельминтозы и их 
профилактика. 
5. 5.1 Физиологическое, санитарно-гигиеническое и эпидемиологическое значение 
кулинарной обработки пищевых продуктов; 5.2 Гигиеническая оценка различных 
способов тепловой и холодной обработки продуктов; 5.3 Особенности санитарных 
требований к изготовлению некоторых видов кулинарной продукции (требования к 
производству кондитерских изделий с кремом; требования к производству салатной 
продукции; требования к производству кулинарных изделий с использованием фритюра). 
5.4 Требования, обеспечивающие безопасность пищевых продуктов в процессе их 
хранения и транспортировки. Сроки годности сырья и готовой продукции. 5.5 Требования, 
предъявляемые к раздаче готовых блюд и отпуску полуфабрикатов. 
6. 6.1 Санитарно-эпидемиологическая оценка мяса, мясных продуктов; 6.2 
Санитарно- эпидемиологическая оценка рыбы, нерыбных объектов промысла и 
продуктов, вырабатываемых из них; 6.3 Санитарно-эпидемиологическая оценка яиц и 
яичных продуктов; 6.4 Санитарно- эпидемиологическая оценка молока и молочных 
продуктов; 6.5 Санитарно-эпидемиологическая оценка зерновых и плодоовощных 
продуктов. 
7. 7.1 Организация питания в детских учреждениях (гигиенические требования к 
питанию школьников; гигиенические требования к питанию в дошкольных и 
оздоровительных учреждениях); 7.2 Организация питания в лечебных учреждениях и 
санаториях; 7.3 Гигиенические требования к организации питания пассажиров и экипажа 
воздушного транспорта и пассажиров железнодорожного транспорта. 
8. 8.1 Характеристика лечебно-профилактических рационов. Организация лечебно 
профилактического питания в столовых промышленных предприятий; 8.2 Санитарные 
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требования к кулинарной продукции для диетических столов; 8.3 Основы рационального 
питания. Санитарно-физиологическая оценка кулинарных блюд. 
 

Блок 5. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров 

1. Назовите основные цели, задачи, предмет, основные понятия экспертизы 
продуктов общественного питания. Какие факторы могут повлиять на качество 
продовольственных товаров и продовольственного сырья. 
2. Назовите важнейшие понятия в области методов определения качества и его 
оценки. Назовите основные правила отбора проб пищевых продуктов и составление 
объединенной пробы для оценки качества. Дайте определение основной и обледененной 
пробы. Методы определения показателей качества пищевых продуктов, их достоинства и 
недостатки. 
3. Что такое зольность продукта, как она влияет на его качество? 
4. Виды и общая характеристика товарной экспертизы продуктов общественного 
питания. Назовите основные товарно-сопроводительные и подтверждающие качество 
документы. 
5.  Мука ее показатели и нормы качества муки, дефекты, причины их появления и 
меры предупреждения. Экспертиза качества. Фальсификация. 
6. Показатели безопасности зерна, крупы, муки, хлеба, хлебобулочных и макаронных 
изделий, пищевых концентратов. 
7. Какую роль в питании человека играют сахар, крахмал и клетчатка? 
8. Свежие и переработанные овощи, плоды и грибы. Экспертиза качества. 
Фальсификация. Показатели безопасности свежих и переработанных плодов, овощей и 
грибов. 
9. Назовите основные требования к условиям хранения продуктов. 
10. Что относится к вкусовым товарам. Охарактеризуйте безалкогольные напитки. 
Экспертиза качества. Фальсификация. 
11. От чего зависят цвет, вкус и аромат пищевых продуктов? 
12. Какова пищевая ценность цветной капусты, кабачков, баклажанов, яблок, 
винограда, абрикосов? 
13. На каком явлении основана засолка огурцов, капусты? 
14. Какие требования предъявляют к качеству квашеной капусты, соленых огурцов и 
помидоров 1-го, 2-го сортов? 
15. Соки плодово-ягодные: В чем заключается экспертиза качества газированных 
плодово-ягодных напитков. Назовите дефекты, их причины и меры предупреждения 
Экспертиза качества. Фальсификация. 
16. Плодовые вина: основные показатели качества. Требования к качеству. Экспертиза 
качества. Фальсификация. 
17.  Крахмал, сахар, мед и кондитерские изделия. В чем заключается экспертиза 
качества. Фальсификация. 
18. Слабоалкогольные напитки, классификация. Пиво, как один из видов 
безалкогольных напитков: Требования к качеству. В чем заключается экспертиза качества. 
Фальсификация. 
19. Алкогольные напитки. Требования к качеству водки и ликёроводочных изделий. В 
чем заключается экспертиза качества. Фальсификация 
20. Чай, кофе, чайные и кофейные напитки. В чем заключается экспертиза качества.. 
Требования к качеству. Фальсификация. 
21. Маргарин, спреды, майонез. Оценка качества. Требования к качеству. 
Фальсификация. Показатели безопасности пищевых жиров. 
22.  Яйца и яйцепродукты. Оценка качества. Требования к качеству. Экспертиза 
качества. Фальсификация. 
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23. Продукты детского питания. Оценка качества. Требования к качеству. Экспертиза 
качества. Фальсификация. 
24. Мясо животных. Мясо домашней птицы. Оценка качества. Требования к качеству. 
Экспертиза качества. Фальсификация. 
25.  Мясные полуфабрикаты. Оценка качества. Требования к качеству. Экспертиза 
качества. Фальсификация. Мясные кулинарные изделия. Оценка качества. Требования к 
качеству. Экспертиза качества. Фальсификация. 
26. Икорные товары. Нерыбное водное сырье и морепродукты. Оценка качества. 
Требования к качеству. Экспертиза качества. Фальсификация. 
27. Почему в процессе хранения мороженой рыбы в холодильнике может происходить 
ее порча? 
28. На каких физических процессах основан посол рыбы? В чем сущность процесса 
посола? 
29. Перечислите недостатки и преимущества посола рыбы. 
30. Что может явиться источником обсеменения соленой рыбы микроорганизмами? 
31. На поверхности соленой рыбы появились желтые пятна. Укажите как называется 
этот дефект, причина его появления и возможность использования такой рыбы? 
32. На поверхности рыбы горячего копчения появилась зеленая плесень, не проникшая 
в глубину мускулатуры. Укажите причину указанного изменения рыбы и возможность ее 
использования. 
33. Как отличить рыбу холодного копчения от рыбы горячего копчения? Какая из них 
будет лучше сохраняться и почему? 
 
Блок 6. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания 

1. Дайте характеристику основным видам баров, как типу предприятий 
общественного питания. Предложите ассортимент выпускаемой продукции для пивного 
бара на 40 мест. Какой состав помещений будет предусмотрен на данном предприятии? 
2. Перечислите типы и классы предприятий индустрии питания. Охарактеризуйте их 
в соответствии с ГОСТ Р. Предложите рациональные схемы развития и размещения сети. 
3. Охарактеризуйте столовые как тип предприятия индустрии питания. Предложите 
меню для общедоступной столовой на 70 мест. Какие виды обслуживания применяются на 
данном предприятии. 
4. Дайте характеристику основным задачам научной организации труда. Перечислите 
основные направления НОТ на предприятиях общественного питания. 
5. Необходимо переоборудовать мучной цех в кондитерский, какие дополнительные 
помещения вы предусмотрите. Рассмотрите организацию работы цеха. 
6. Перечислите какие виды меню вы знаете? Дайте им характеристику. Порядок 
расположения блюд и закусок в меню. Как происходит структурирование карты вин, 
гармонизация ее с меню. Предложите меню для итальянского ресторана. 
7. Назначение и виды банкетов и приёмов. Какие общие правила подготовки к 
проведению банкетов вы знаете? В чем заключается роль администратора в организации и 
обслуживании банкетов. 
8. Перечислите основные типы предприятий общественного питания. 
Охарактеризуйте рестораны, как тип предприятия индустрии питания. Вы - заведующий 
производством ресторана, сделайте предложения по организации торговой группы 
помещений. 
9. В чем заключается организация проведения банкета по типу «Фуршет». 
Предложите ассортиментный перечень продукции для банкета-фуршет. 
10. Дайте определение франчайзингу. В чем заключается сущность, опыт, организация 
франчайзинга. Понятие франшизы. 
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11. Опишите организацию обслуживания пассажиров различных видов транспорта. 
Классификация и характеристика форм и методов обслуживания. Правила оказания услуг. 
12. Что значит фотография рабочего времени. В чем заключается структура затрат 
рабочего времени работника и времени использования оборудования. Методика и техника 
проведения хронометража. 
13. В чем заключается организация работы горячего цеха ПОП с полным циклом 
производства. Предложите схему организации супового отделения горячего цеха, и 
расставьте рабочие участки. 
14. Какие торговые помещения вы знаете. В чем заключается подготовка торгового 
зала к обслуживанию. Чем отличаются друг от друга предварительная, дополнительная и 
исполнительная сервировки. 
15. Какие современные технологии обслуживания потребителей в ПОП вы знаете? Чем 
отличаются концептуальные и виртуальные предприятия. Дайте определение кейтерингу, 
мерчендайзингу). 
16. Что такое банкет-коктейль. Его особенности и характеристика меню. Предложите 
последовательность и перечислите основные правила подачи закусок, напитков. В чем 
заключается особенность организации буфета-бара. 
17. Охарактеризуйте организацию питания по месту работы и учёбы населения. 
Предложите режим питания, ассортимент продукции и рациональные формы потребления 
пищи. 
18. Перечислите ассортимент посуды. Назначение и использование (фарфоровой, 
керамической, хрустальной, металлической, пластмассовой, деревянной). Перечислите 
ассортимент, назначение и использование столовых приборов, столового белья. В чем 
заключаются основные отличия закусочных приборов от столовых 
19. Что такое нормативная и технологическая документация. Перечислите основные 
различия технологических карт и технико-технологических карт. Составьте ТТК на блюдо 
из рыбы. 
20. В чем заключается организация централизованного производства овощных, мясных 
и рыбных полуфабрикатов. Предложите рациональное планировочное решение овощного 
цеха предприятия. 
21. Перечислите основные отличия ресторана первого класса от ресторана класса 
люкс. Предложите меню для ресторана класса люкс. Можно ли совмещать европейскую 
кухню с итальянской? Почему? 
22. Перечислите основные виды банкетов. Предложите и рассчитайте меню свадебного 
банкета для 150 человек. 
23. Перечислите основные правила сервировки стола. Какие виды сервировки стола вы 
знаете? Перечислите какие приборы, посуду, белье необходимо использовать для полной 
и частичной сервировки стола.  

 

2.5. Типовые контрольные задания и (или) материалы, необходимые для 

оценивания компетенций 

Блок 1. «Технология продукции общественного питания» 

 
1. Составьте и опишите технологическую схему производства супов на мясных 

бульонах. 1.1 Физические, механические, химические процессы, происходящие при варке 
мяса; 1.2 Инновационные и традиционные способы приготовления бульонов; 1.3 Опишите 
состав ингредиентов супов на мясных бульонах. 

2. 2.1 Выберете рецептуру супа на овощном бульоне; 2.2 Составьте и опишите 
технологическую схему производства супа на овощном бульоне; 2.3 Химический состав 
овощей. Полезные свойства овощей; 2.4 Механические, физические, химические 
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процессы, проходящие при варке овощей; 2.5 Инновационные и традиционные способы 
приготовления овощей; 2.6 Принципы компоновки овощей в супах. 

3. 3.1 Выберите рецептуру супа-пюре; 3.2 Составьте и опишите 
технологическую схему производства супа-пюре; 3.3 Полезные свойства компонентов 
супа-пюре; 3.4 Проведите сравнительный анализ технологии приготовления и 
химического состава овощного супа и супа-пюре. 

4. 4.1 Составьте и опишите технологическую схему приготовления рыбных 
полуфабрикатов; 4.2 Правила разделки туши рыбы; 4.3 Полезные компоненты рыбы; 4.4 
Сравнительный анализ рыбных и мясных полуфабрикатов; 4.5 Особенности работы с 
рыбой как исходным сырьем продуктов общественного питания. 

5. 5.1 Выберете рецептуру соуса на мясном бульоне; 5.2 Составьте и опишите 
технологическую схему производства соуса; 5.3 Крахмал в пищевых продуктах; 5.4 
Модифицированные крахмалы и их использование в общественном питании; 5.5 Роль 
соуса в современном общественном питании. 

6. 6.1 Выберете рецептуру овощного гарнира; 6.2 Составьте и опишите 
технологическую схему приготовления овощного гарнира; 6.3 Химический состав 
овощей. Полезные свойства овощей; 6.4 Сравнительный анализ технологии 
приготовления овощей: варка и жарка в масле; 6.5 Основные принципы приготовления 
овощных гарниров. 

7.  7.1 Выберете рецептуру соуса на растительном масле; 7.2 Составьте и 
опишите технологическую схему производства соуса на растительном масле; 7.3 
Особенности химического состава растительных масел; 7.4 Процессы, происходящие при 
термической обработке масел; 7.5 Роль соусов в блюдах общественного питания. 

8. 8.1 Выберете рецептуру приготовления макаронных изделий; 8.2 Составьте 
и опишите технологическую схему производства макаронных изделий в условиях 
предприятий общественного питания; 8.3 Химический состав макаронных изделий; 8.4 
Сравнительный анализ отечественных и итальянский макаронных изделий. 

9. 9.1 Выберете рецептуру приготовления щей; 9.2 Составьте и опишите 
технологическую схему производства щей; 9.3 Химический состав компонентов щей; 9.4 
Опишите технологические приемы, используемые в приготовление щей. 

10. 10.1 Выберете рецептуру приготовления торта из песочного теста; 10.2 
Составьте и опишите технологическую схему производства торта из песочного теста; 10.3 
Особенности приготовления песочного теста; 10.4 Отделка торта; 10.5 Инновационные 
отделочные материалы. 

11. 11.1 Выберете рецептуру салата с нерыбными продуктами моря; 11.2 
Составьте и опишите технологическую схему производства салата; 11.3 Опишите 
химический состав и полезные компоненты нерыбных продуктов моря. 

12. 12.1 Выберете рецептуру салатов с использованием свежих овощей; 12.2 
Составьте и опишите технологическую схему производства салата; 12.3 Опишите 
процессы изменения компонентов салата при хранении. 

13. 13.1 Выберете рецептуру салата с использованием майонеза; 13.2 Составьте 
и опишите технологическую схему производства салата; 13.3 Опишите состав и свойства 
майонеза; 13.4 Дайте сравнительную характеристику майонезу и растительному маслу. 

14. 14.1 Выберете рецептуру приготовления блюда на основе зернобобовых; 
14.2 Составьте и опишите технологическую схему приготовления блюда; 14.3 Опишите 
химический состав и полезные свойства зернобобовых; 14.4 Какие изменения происходят 
с компонентами зернобобовых при варке? 

15. 15.1 Выберете рецептуру блюда с повышенным содержанием незаменимых 
жирных кислот; 15.2 Составьте и опишите технологическую схему производства этого 
блюда; 15.3 Дайте сравнительную характеристику продуктов по содержанию 
незаменимых жирных кислот; 15.4 Опишите роль незаменимых жирных кислот в 
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организме человека. 
16. 16.1 Выберете рецептуру соуса на сметане; 16.2 Составьте и опишите 

технологическую схему производства соуса; 16.3 Химический состав и полезные свойства 
сметаны; 16.4 Предложите насколько вариантов блюд с соусом на сметане. 

17. 17.1 Выберете рецептуру мучного кондитерского изделия (МКИ) из 
слоеного теста; 17.2 Составьте и опишите технологическую схему производства МКИ; 
17.3 Особенности приготовления слоеного теста. 

18. 18.1 Выберете рецептуру приготовления блюд с использованием жареного 
мяса; 18.2 Составьте и опишите технологическую схему производства этого блюда; 18.3 
Дайте сравнительную характеристику жарки мяса в растительных жирах, сливочном 
масле; животных жирах; 18.4 Опишите физические, механические и химические 
процессы,  происходящие при жарке мяса в маслах. 

19. 19.1 Выберете рецептуру приготовления блюда из фруктов; 19.2 Составьте и 
опишите технологическую схему приготовления этого блюда; 19.3 Дайте сравнительную 
характеристику замороженным и свежим фруктам; 19.4 Опишите процесс и технологии 
оттаивания фруктов; 19.5 Опишите химические, физические и механические процессы 
при замораживании и оттаивании фруктов. 

20. 20.1 Выберете рецептуру приготовления блюда с использованием 
кисломолочных продуктов; 20.2 Составьте и опишите технологическую схему 
производства блюда; 20.3 Опишите химический состав и полезные свойства 
кисломолочных продуктов. 

21. 21.1 Выберете рецептуру холодной закуски; 21.2 Составьте и опишите 
технологическую схему производства этой закуски; 21.3 Химический состав закуски; 21.4 
Изменение компонентов закуски во время хранения. 

 
Блок 2.  «Оборудование предприятий общественного питания» 

 
1. Подберите оборудование для приготовления йогуртов на предприятии 

общественного питания. 1.1. Опишите общую технологию биохимических процессов, 
микробиологические процессы, происходящие при заквашивании молока. 1.2. Опишите 
несколько известных аппаратов для приготовления йогуртов и заквасок в пищевой 
промышленности. 1.3. Перечислите методику подбора и расчета оборудования для 
производства йогуртов, назовите факторы, влияющие на производительность 
заквасочника. 

2. Подберите оборудование для замораживания продуктов и полуфабрикатов 
на предприятии общественного питания. 2.1. Опишите современные методы 
замораживания пищевых продуктов. 2.2. Охарактеризуйте принцип действия 
оборудования для замораживания, применяющегося на предприятиях общественного 
питания, опишите несколько конструкций морозильных аппаратов. 2.3. Перечислите 
методику подбора и расчета оборудования для замораживания продуктов и 
полуфабрикатов, назовите факторы, влияющие на производительность морозильных 
агрегатов. 

3. Подберите оборудование для хранения пищевых продуктов в нагретом 
состоянии для кафе. 3.1. Опишите принцип работы термостатов, законы термодинамики в 
тепловых процессах. 3.2. Опишите принцип действия и виды конструкций термостатов, 
мармитов, чафиндишей. 3.3. Опишите методику подбора и расчета оборудования для 
термостатитрования продуктов и полуфабрикатов, назовите факторы, влияющие на 
производительность термостатируемых установок. 

4. Подберите оборудование для сушки сырья и полуфабрикатов на 
заготовочных предприятиях. 4.1. Составьте материальный и тепловой балансы сушки. 4.2. 
Опишите принципиальное устройство различных конструкций сушилок. 4.3. Опишите 
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методику подбора и расчета оборудования для сушки продуктов и полуфабрикатов, 
назовите факторы, влияющие на производительность сушильных установок. 

5. Подберите оборудование для тушения мяса в горячем цехе ресторана. 5.1. 
Охарактеризуйте процессы адсорбции, происходящие при тушении мяса. 5.2. Перечислите 
основное оборудование для тушения мяса и опишите принцип его работы. 5.3. Опишите 
методику подбора и расчета оборудования для тушения мяса, назовите факторы, 
влияющие на производительность данных агрегатов. 

6. Подберите оборудование для нарезки овощей в овощном цехе столовой. 6.1 
Охарактеризуйте основы измельчения и резания продуктов, виды резания, теории 
измельчения. 6.2. Опишите несколько конструкций овощерезательных машин, принцип их 
действия. 6.3. Опишите методику подбора и расчета оборудования для нарезки овощей, 
назовите факторы, влияющие на производительность овощерезательных машин. 

7. Подберите оборудование для варки супов по технологии молекулярной 
кухни. 7.1. Охарактеризуйте процессы равновесия и массопередачи при экстракции и 
экстрагирования, происходящей при варке супов. 7.2. Опишите принцип действия 
нескольких конструкций оборудования для варки супов, в том числе молекулярной кухни. 
7.3. Опишите методику подбора и расчета оборудования для варки супов, назовите 
факторы, влияющие на производительность данных аппаратов. 

8. Подберите оборудование для жарки во фритюре для предприятия быстрого 
обслуживания. 8.1. Охарактеризуйте процесс жарки как тепломассообменный процесс. 
8.2. Опишите принцип работы и виды жарочного оборудования. 8.3. Опишите методику 
подбора и расчета оборудования для жарки во фритюре, назовите факторы, влияющие на 
производительность данных аппаратов. 

9. Подберите оборудование для охлаждения продуктов и полуфабрикатов до 
температур +2-+12 ºС. 9.1. Опишите способы охлаждения пищевых продуктов и способы 
отвода теплоты в холодильных установках. 9.2. Охарактеризуйте принцип действия и 
виды оборудования для охлаждения напитков, скоропортящихся продуктов, витрин. 9.3. 
Опишите методику подбора и расчета оборудования для охлаждения, назовите факторы, 
влияющие на производительность данных аппаратов. 

10. Подберите оборудование для измельчения мяса. 10.1. Раскройте сущность 
процессов измельчения. 10.2. Опишите устройство и принцип действия мясорубок, 
куттеров, мясорыхлителей. 10.3. Опишите методику подбора и расчета оборудования для 
измельчения мяса, назовите факторы, влияющие на производительность данных 
аппаратов. 

11. Подберите оборудование для приготовления мягкого мороженого для кафе-
мороженого. 11.1. Изложите основы процессов охлаждения пищевых продуктов с точки 
зрения термодинамики. 11.2. Опишите принцип работы и виды фризеров и морожениц. 
11.3. Опишите методику подбора и расчета оборудования для приготовления мягкого 
мороженого, назовите факторы, влияющие на производительность данных аппаратов. 

12. Подберите оборудование для перемешивания тестообразных масс в 
кондитерском цехе магазина-кулинарии 12.1. Изложите основы процессов 
перемешивания. 12.2. Охарактеризуйте оборудование для перемешивания тестообразных 
пластических масс. 12.3. Опишите методику подбора и расчета тестомесильных машин, 
назовите факторы, влияющие на производительность данных аппаратов. 

13. . Подберите оборудование для измельчения плодово-ягодного и овощного 
сырья. 13.1. Опишите сущность процессов обезвоживания, измельчения, прессования 
плодов, овощей и ягод. 13.2. Охарактеризуйте принцип действия и виды соковыжималок, 
протирочных машин. 13.3. Опишите методику подбора и расчета оборудования для 
измельчения растительного сырья, назовите факторы, влияющие на производительность 
данных аппаратов. 
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14. Подберите оборудование для пастеризации молока на фабриках-кухнях. 
14.1. Изложите теплофизические и микробиологические основы пастеризации. 14.2. 
Опишите принцип работы и виды пастеризационных установок. 14.3. Опишите методику 
подбора и расчета оборудования для пастеризации, назовите факторы, влияющие на 
производительность данных аппаратов. 

15. Подберите оборудование для очистки овощей. 15.1. Изложите 
гидромеханические основы процессов мойки и очистки овощей от кожуры. 15.2. Опишите 
принцип действия и виды машин для очистки картофеля, корнеплодов, луковых. 15.3. 
Опишите методику подбора и расчета оборудования для очистки овощей, назовите 
факторы, влияющие на производительность данных аппаратов. 

16. Подберите оборудование для измельчения твердых материалов. 16.1. 
Охарактеризуйте физические основы измельчения и дробления материалов. 16.2. 
Опишите принцип действия и виды машин для измельчения зерен кофе, сахара, сухарей, 
специй. 16.3. Опишите методику подбора и расчета оборудования для дробления твердых 
материалов, назовите факторы, влияющие на производительность данных аппаратов. 

17. Подберите оборудование для мойки сырья, столовых приборов, посуды, 
инвентаря и оборудования. 17.1. Изложите гидромеханические основы процессов мойки. 
17.2. Опишите конструкции и особенности моечных машин. 17.3. Опишите методику 
подбора и расчета оборудования для мойки сырья, столовых приборов, посуды, инвентаря 
и оборудования, назовите факторы, влияющие на производительность данных аппаратов. 

18. Подберите оборудование для выпечки кондитерских изделий для кофейни. 
18.1. Охарактеризуйте тепломассообменные процессы, происходящие при выпечке. 18.2. 
Опишите устройство пекарных шкафов. 18.3 Опишите методику подбора и расчета 
оборудования для выпечки кондитерских изделий, назовите факторы, влияющие на 
производительность данных аппаратов. 

19. Подберите электрокипятильник для столовой при производственном 
предприятии. 19.1. Составьте тепловой баланс процесса кипячения воды. 19.2 Опишите 
принцип действия и виды конструкций кипятильников для воды. 19.3. Опишите методику 
подбора и расчета оборудования кипячения воды, назовите факторы, влияющие на 
производительность данных аппаратов. 

20. Подберите оборудование для получения суспензий, эмульсий и 
пенообразных продуктов. 20.1 Определите классификацию гетерогенных систем, опишите 
процессы диспергирования. 20.2. Опишите устройство и принцип работы взбивальных 
машин, эмульсоров, гомогенизаторов. 20.3. Опишите методику подбора и расчета 
оборудования для получения суспензий, эмульсий и пенообразных продуктов, назовите 
факторы, влияющие на производительность данных аппаратов. 

21. Подберите универсальную кухонную машину для предприятия быстрого 
питания. 21.1. Опишите устройство и виды универсальных приводов. 21.2. Назовите виды 
сменных механизмов для универсальных кухонных машин, дайте краткую характеристику 
принципа их действия и назначения, приведите примеры буквенного обозначения 
сменных приводов. 21.3. Опишите методику подбора и расчета универсальных кухонных 
машин, назовите факторы, влияющие на их производительность. 

22. Подберите оборудование для формования котлетной массы в мясной цех 
производственной столовой. 22.1. Опишите теоретические основы процессы формования. 
22.2. Опишите виды конструкций, устройство и принцип работы котлетоформовочных 
машин. 22.3. Опишите методику подбора и расчете котлетоформовочных машин, назовите 
факторы, влияющие на их производительность. 

 
Блок 3.  «Санитария и гигиена общественного питания» 

 
1. 1.1 Значение факторов внешней среды для здоровья и жизнедеятельности 
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человека; 1.2 Гигиена воздуха: микроклиматические параметры воздушной среды, 
химический состав и загрязнение воздуха. Санитарные требования к вентиляции и 
отоплению предприятий ОП; 1.3 Гигиена воды. Гигиена почвы; 1.4 Гигиенические 
требования на предприятиях ОП к физическим факторам: освещению, шуму, излучениям. 

2. 2.1 Гигиенические требования к выбору участка для предприятия ОП. 2.2 
Санитарные требования к генеральному плану участка; 2.3 Санитарно-гигиенические 
требования к проектированию систем водоснабжения, удаления жидких и твердых 
бытовых отходов, вентиляции, отоплению и освещению; 2.4 Гигиенические принципы и 
требования к планировке помещений предприятия ОП; 2.5 Гигиенические требования к 
группам помещений (к складским помещениям; к производственным цехам; к моечным и 
камере пищевых отходов; к помещениям для потребителей; к служебно-бытовым 
помещениям). 

3. 3.1 Требования к зданиям и помещениям, в которых осуществляется процесс 
производства пищевых продуктов; 3.2 Санитарно-гигиенические требования к 
оборудованию, инвентарю и посуде; 3.3 Уборка территории и помещений. Требования по 
обращению с отходами производства. Дезинсекция и дератизация. 3.4 Дезинфекция. 
Моющие средства. Санитарная обработка оборудования, инвентаря, посуды. 3.5 
Требования к персоналу, занятому в процессе производства пищевых продуктов. Личная 
гигиена. 

4. 4.1 Патогенные микроорганизмы и алиментарный путь передачи инфекций; 
4.2 Заболевания, передающиеся через пищевые продукты. Пищевые инфекции. Пищевые 
отравления. Пищевые токсикоинфекции. Пищевые интоксикации (токсикозы); 4.3 
Профилактика пищевых отравлений и пищевых инфекций; 4.4 Гельминтозы и их 
профилактика. 

5. 5.1 Физиологическое, санитарно-гигиеническое  и эпидемиологическое 
значение кулинарной обработки пищевых продуктов; 5.2 Гигиеническая оценка 
различных способов тепловой и холодной обработки продуктов; 5.3 Особенности 
санитарных требований к изготовлению некоторых видов кулинарной продукции 
(требования к производству кондитерских изделий с кремом; требования к производству 
салатной продукции; требования к производству кулинарных изделий с использованием 
фритюра). 5.4 Требования, обеспечивающие безопасность пищевых продуктов в процессе 
их хранения и транспортировки. Сроки годности сырья и готовой продукции. 5.5 
Требования, предъявляемые к раздаче готовых блюд и отпуску полуфабрикатов. 

6. 6.1 Санитарно-эпидемиологическая оценка мяса, мясных продуктов; 6.2 
Санитарно-эпидемиологическая оценка рыбы, нерыбных объектов промысла и продуктов, 
вырабатываемых из них; 6.3 Санитарно-эпидемиологическая оценка яиц и яичных 
продуктов; 6.4 Санитарно-эпидемиологическая оценка молока и молочных продуктов; 6.5 
Санитарно-эпидемиологическая оценка зерновых и плодоовощных продуктов. 

7. 7.1 Организация питания в детских учреждениях (гигиенические требования 
к питанию школьников; гигиенические требования к питанию в дошкольных и 
оздоровительных учреждениях); 7.2 Организация питания в лечебных учреждениях и 
санаториях; 7.3 Гигиенические требования к организации питания пассажиров и экипажа 
воздушного транспорта и пассажиров железнодорожного транспорта. 

8. 8.1 Характеристика лечебно-профилактических рационов. Организация 
лечебно профилактического питания в столовых промышленных предприятий; 8.2 
Санитарные требования к кулинарной продукции для диетических столов; 8.3 Основы 
рационального питания. Санитарно-физиологическая оценка кулинарных блюд. 

 
Блок 4.  «Товароведение и экспертиза продовольственных товаров»  

 
1. Что такое зольность продукта, как она влияет на его качество? 
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2.Виды и общая характеристика товарной экспертизы продуктов общественного 
питания. Назовите основные товарно-сопроводительные и подтверждающие качество 
документы. 

3. Мука ее показатели и нормы качества муки, дефекты, причины их появления и 
меры предупреждения. Экспертиза качества. Фальсификация. 

4. Какую роль в питании человека играют сахар, крахмал и клетчатка? 
5. Свежие и переработанные овощи, плоды и грибы. Экспертиза качества. 

Фальсификация. Показатели безопасности свежих и переработанных плодов, овощей и 
грибов. 

6. Назовите основные требования к условиям хранения продуктов. 
7. Что относится к вкусовым товарам?  
8. Охарактеризуйте безалкогольные напитки.  
9. Экспертиза качества.  
10. От чего зависят цвет, вкус и аромат пищевых продуктов? 
11. Какова пищевая ценность цветной капусты, кабачков, баклажанов, яблок, 

винограда, абрикосов? 
12. На каком явлении основана засолка огурцов, капусты? 
13. Какие требования предъявляют к качеству квашеной капусты, соленых огурцов и 

помидоров 1-го, 2-го сортов? 
14. Соки плодово-ягодные. В чем заключается экспертиза качества газированных 

плодово-ягодных напитков? 
15. Назовите дефекты, их причины и меры предупреждения Экспертиза качества. 

Фальсификация.  
16. Крахмал, сахар, мед и кондитерские изделия. В чем заключается экспертиза 

качества? Фальсификация. 
17. Слабоалкогольные напитки, классификация. Пиво, как один из видов 

безалкогольных напитков: Требования к качеству. В чем заключается экспертиза качества. 
Фальсификация. 

18. Алкогольные напитки. Требования к качеству водки и ликёроводочных изделий. 
В чем заключается экспертиза их  качества? Фальсификация. 

19. Чай, кофе, чайные и кофейные напитки. В чем заключается экспертиза их 
качества? Требования к качеству. Фальсификация.  

20. Маргарин, спреды, майонез. Оценка качества. Требования к качеству. 
Фальсификация. Показатели безопасности пищевых жиров. 

21. Яйца и яйцепродукты. Оценка качества. Требования к качеству. 
22. Яйца и яйцепродукты. Экспертиза качества. Фальсификация. 
23. Мясо животных. Мясо домашней птицы. Оценка качества. Требования к 

качеству. Экспертиза качества. Фальсификация. 
24. Мясные полуфабрикаты. Оценка качества. Требования к качеству. Экспертиза 

качества. Фальсификация. Мясные кулинарные изделия. Оценка качества. Требования к 
качеству. Экспертиза качества. Фальсификация. 

25. Икорные товары. Нерыбное водное сырье и морепродукты. Оценка качества. 
Требования к качеству. Экспертиза качества. Фальсификация. 

26. Почему в процессе хранения мороженой рыбы в холодильнике может 
происходить ее порча? 

27. На каких физических процессах основан посол рыбы? В чем сущность процесса 
посола?  Перечислите недостатки и преимущества посола рыбы. 

28. Что может явиться источником обсеменения соленой рыбы микроорганизмами? 
29. На поверхности соленой рыбы появились желтые пятна. Укажите,  как 

называется этот дефект, причина его появления и возможность использования такой 
рыбы? 
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30. На поверхности рыбы горячего копчения появилась зеленая плесень, не 
проникшая в глубину мускулатуры. Укажите причину указанного изменения рыбы и 
возможность ее использования. 

 
Блок 5.  «Кухня, традиции и культура питания народов мира» 

 
1. Основные черты кухни Великобритании. Региональные отличия. Традиционные 

английские блюда. Традиция “afternoontea”. Традиционные английские напитки. Виски и 
Эль. 

2. Характеристика немецкой кухни. Традиционные немецкие блюда. Пиво и Вина. 
Октоберфест. 

3. Традиционные ингредиенты португальской кухни. Бакалао. Порто. Влияние 
Латинской Америки на кухню Португалии. 

4. Основные черты скандинавской кухни. Место и роль рыбы в традиционной 
финской кухне. Использование диких животных в финской кухне. Напитки Финляндии. 

5. Основные блюда марокканской кухни. Кус-кус. Праздничные блюда. 
Региональные отличия марокканской кухни. Восточное гостеприимство. Традиционные 
напитки. 

6. Кашрут и его влияние на кухню Израиля. Традиционные праздничные и 
повседневные блюда еврейской кухни. Напитки Израиля. Влияние и заимствование в 
еврейской кухне. 

7. Заповеди Конфуция в китайской кулинарии. Основные правила приготовления 
пищи в китайской кухне. Региональные отличия китайской кухни. Экзотические блюда и 
ингредиенты. 

8. Традиционные продукты и блюда Австралии. Буш такер. Влияние из вне на кухню 
Австралии. Современные черты австралийской кухни. Вина Австралии. 

9. Особенности повседневного питания американцев. Отличительные черты.  
10. Виды завтраков и их характеристика. Учет особых привычек иностранных гостей 

при организации завтраков. 
 

Блок 6.  «Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания» 

1. Дайте характеристику основным видам баров, как типу предприятий 
общественного питания. Предложите ассортимент выпускаемой продукции для пивного 
бара на 40 мест. Какой состав помещений будет предусмотрен на данном предприятии? 

2. Перечислите типы и классы предприятий индустрии питания. 
Охарактеризуйте их в соответствии с ГОСТ Р. Предложите рациональные схемы развития 
и размещения сети. 

3. Охарактеризуйте столовые как тип предприятия индустрии питания. 
Предложите меню для общедоступной столовой на 70 мест. Какие виды обслуживания 
применяются на данном предприятии? 

4. Дайте характеристику основным задачам научной организации труда. 
Перечислите основные направления НОТ на предприятиях общественного питания. 

5. Необходимо переоборудовать мучной цех в кондитерский. Какие 
дополнительные помещения вы предусмотрите? Рассмотрите организацию работы цеха. 

6. Перечислите виды меню. Дайте им характеристику. Порядок расположения 
блюд и закусок в меню. Как происходит структурирование карты вин, гармонизация ее с 
меню? Предложите меню для итальянского ресторана. 

7. Назначение и виды банкетов и приёмов. Какие общие правила подготовки к 
проведению банкетов вы знаете? В чем заключается роль администратора в организации и 
обслуживании банкетов. 
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8. Перечислите основные типы предприятий общественного питания. 
Охарактеризуйте рестораны  как тип предприятия индустрии питания. Вы - заведующий 
производством ресторана, сделайте предложения по организации торговой группы 
помещений. 

9. В чем заключается организация проведения банкета по типу «Фуршет»? 
Предложите ассортиментный перечень продукции для банкета-фуршет. 

10. Дайте определение франчайзингу. В чем заключается сущность, опыт, 
организация франчайзинга? Понятие франшизы. 

11. Опишите организацию обслуживания пассажиров различных видов 
транспорта. Классификация и характеристика форм и методов обслуживания. Правила 
оказания услуг. 

12. Что значит фотография рабочего времени? В чем заключается структура 
затрат рабочего времени работника и времени использования оборудования? Методика и 
техника проведения хронометража. 

13. В чем заключается организация работы горячего цеха ПОП с полным 
циклом производства. Предложите схему организации супового отделения горячего цеха, 
и расставьте рабочие участки. 

14. Какие торговые помещения вы знаете? В чем заключается подготовка 
торгового зала к обслуживанию? Чем отличаются друг от друга предварительная, 
дополнительная и исполнительная сервировки? 

15. Какие современные технологии обслуживания потребителей в ПОП вы 
знаете? Чем отличаются концептуальные и виртуальные предприятия? Дайте определение 
кейтерингу, мерчендайзингу. 

16. Что такое банкет-коктейль? Его особенности и характеристика меню. 
Предложите последовательность и перечислите основные правила подачи закусок, 
напитков. В чем заключается особенность организации буфета-бара? 

17. Охарактеризуйте организацию питания по месту работы и учёбы населения. 
Предложите режим питания, ассортимент продукции и рациональные формы потребления 
пищи. 

18. Перечислите ассортимент посуды. Назначение и использование 
(фарфоровой, керамической, хрустальной, металлической, пластмассовой, деревянной). 
Перечислите ассортимент, назначение и использование столовых приборов, столового 
белья. В чем заключаются основные отличия закусочных приборов от столовых? 

19. Что такое нормативная и технологическая документация? Перечислите 
основные различия технологических карт и технико-технологических карт. Составьте 
ТТК на блюдо из рыбы. 

20. В чем заключается организация централизованного производства овощных, 
мясных и рыбных полуфабрикатов? Предложите рациональное планировочное решение 
овощного цеха предприятия. 

21. Перечислите основные отличия ресторана первого класса от ресторана 
класса люкс. Предложите меню для ресторана класса люкс. Можно ли совмещать 
европейскую кухню с итальянской? Почему? 

22. Перечислите основные виды банкетов. Предложите и рассчитайте меню 
свадебного банкета для 150 человек. 

 
2.6. Перечень основной и дополнительной литературы 
 

2.6.1. Основная литература 

1. Романова, Н.К. Технология продукции общественного питания: Изменение 
пищевых веществ в процессе кулинарной обработки  [Электронный ресурс]: учебно-
методическое пособие / Н.К. Романова, С.В. Китаевская ; Федеральное агентство по 
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образованию, Государственное образовательное учреждение высшего профессионального 
образования «Казанский государственный технологический университет». - Казань : 
КГТУ, 2010. - 67 с. : табл. - URL:http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=258971  

2. Романова, Н.К. Технология продукции общественного питания: Расчет 
сырья, полуфабрикатов и готовых блюд [Электронный ресурс]: учебное пособие / 
Н.К. Романова, Д.В.  Хрундин ; Федеральное агентство по образованию, Государственное 
образовательное учреждение высшего профессионального образования «Казанский 
государственный технологический университет». - Казань : КГТУ, 2010. - 92 с. : табл. -
URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=258972  

3. Васюкова, А.Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания [Электронный ресурс]: учебник / А.Т. Васюкова, Т.Р. Любецкая. - 
М. : Дашков и Ко, 2014. - 416 с. - (Учебные издания для бакалавров). - URL: 
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=230055 

4. Васюкова, А.Т. Технология кулинарной продукции за рубежом 
[Электронный ресурс] : учебник / А.Т. Васюкова, Н.И. Мячикова, В.Ф. Пучкова ; под ред. 
А.Т. Васюковой. - М. : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2017. - 368 с. - 
(Учебные издания для бакалавров). - Библиогр. в кн. - ISBN 978-5-394-02237-1 . - URL: 
//biblioclub.ru/index.php?page=book&id=452663. 
 

 

2.6.2. Дополнительная литература  

  
1. Косарева, О.А. Теоретические основы товароведения [Электронный ресурс] : 

учебник для ССУЗов / О.А. Косарева. - М. : Университет «Синергия», 2017. - 177 с. : ил., 
табл. - (Легкий учебник). - Библиогр. в кн. - ISBN 978-5-4257-0252-4 ; То же 
[Электронный ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=455426 

2. Технология мучных кулинарных изделий [Электронный ресурс]: учебное 
пособие / Н.С. Родионова, А.А. Дерканосова, С.Н. Тефикова и др. ; Министерство 
образования и науки РФ, ФГБОУ ВПО «Воронежский государственный университет 
инженерных технологий» ; науч. ред. Н.С. Родионова. - Воронеж : Воронежский 
государственный университет инженерных технологий, 2014. - 220 с. : ил. - Библиогр. в 
кн. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=336060 

3. Федцов, В.Г. Культура ресторанного сервиса [Электронный ресурс]: учебное 
пособие / В.Г. Федцов. - 5-е изд. - М. : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 
2017. - 248 с. : ил. - Библиогр.: с. 214-215. - ISBN 978-5-394-02782-6. - URL: 
http//biblioclub.ru/index.php?page=book&id=450740. 
 

2.7. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет» 

1. Единое окно доступа к образовательным ресурсам. Информационная система. Целью 
создания является обеспечение свободного доступа к интегральному каталогу 
образовательных интернет-ресурсов, к электронной библиотеке учебно-методических 
материалов для общего и профессионального образования и к ресурсам системы 
федеральных образовательных порталов. В разделе Библиотека представлено более 27 
000 учебно-методических материалов, разработанных и накопленных в системе 
федеральных образовательных порталов, а также изданных в университетах, ВУЗах и 
школах России. В Каталоге хранится более 54 000 описаний образовательных 
интернет-ресурсов, систематизированных по дисциплинам профессионального и 
предметам общего образования, типам ресурсов, уровням образования и целевой 
аудитории. Глоссарий терминов образования даёт возможность просмотра перечня 
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слов на заданную букву, поиска слова (фразы) и административным интерфейсом для 
ввода новых слов.  - Режим доступа: http://window.edu.ru/  

2. Единое окно доступа к образовательным ресурсам. Каталог содержит Раздел  Пищевая 
промышленность: научная, учебная, учебно-методическая литература, нормативные 
документы и др. - Режим доступа:   http://window.edu.ru/catalog/?p_rubr=2.2.75.16   

3. Единая коллекция цифровых образовательных ресурсов. Единая Коллекция создается 
в ходе проекта "Информатизация системы образования", реализуемого Национальным 
фондом подготовки кадров по поручению Министерства образования и науки 
Российской Федерации. Коллекция включает в себя разнообразные цифровые 
образовательные ресурсы, методические материалы, тематические коллекции, 
инструменты (программные средства) для поддержки учебной деятельности и 
организации учебного процесса.  - Режим доступа: http://school-
collection.edu.ru/catalog/teacher/  

4. Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU. - Крупнейший российский 
информационно-аналитический портал в области науки, технологии, медицины и 
образования, содержащий рефераты и полные тексты более 19 млн. научных статей и 
публикаций, в том числе электронные версии более 3900 российских научно-
технических журналов, из которых более 2800 журналов в открытом доступе. – Режим 
доступа: http://elibrary.ru/defaultx.asp   

5. Российское образование. Портал содержит каталог образовательных web - ресурсов по 
многим учебным дисциплинам, тексты законодательных и нормативных документов 
по образованию, федеральные программы и стандарты развития образования, 
информацию о конкурсах на получения грантов, сведения об образовательных 
учреждениях всех видов, глоссарий образовательных терминов.- Режим доступа: 
http://www.edu.ru/  

6. Всероссийский кулинарный портал. - Режим доступа: http://terra-
expo.com/company/cookery-ru-vserossiiskii-kulinarnyi-internet-portal-83397/ 

7. Информационный портал Пищевик.  На сайте можно найти любую информацию по 
пищевой промышленности, начиная от статей заканчивая видеороликами. - Режим 
доступа:  http://mppnik.ru/ 

8. Кулинарные рецепты.  - Режим доступа:  http://kuking.net/  
9. Кулинарный портал. - Режим доступа: www.kulina.ru 
10. Ресторанный бизнес, как открыть ресторан. - Режим доступа: www.restus.ru 
11. Ресторановедъ. Все о современном ресторанном бизнесе. Статьи, практика 

ресторанного бизнеса, мастер-классы. Анонс  свежего номера журнала 
«Ресторановедъ». - Режим доступа:  http://www.restoranoved.ru/ 

12. Рецепты блюд, кулинарный Эдем.  - Режим доступа: www.kedem.ru 
13. Сайт Национальной Гильдии Шеф-поваров. - Режим доступа: www.chefs.ru 
14. Шеф–эксперт. Сайт программы для расчета калорийности блюд и составления 

технологической документации на блюда. - Режим доступа:  www.chefexpert.ru  
15. Креатив-шеф. Центр ресторанного партнерства.  Документы для общепита, 

электронные сборники рецептур,видеорецептов блюд. - Режим доступа:  
http://www.creative-chef.ru/ 

16. HoReCa. Главный портал индустрии гостеприимства и питания. - Режим доступа: 
http://www.horeca.ru/ 

17. Большой электронный Сборник рецептур блюд для предприятий ОП. - Режим доступа:  
http://100menu.ru/   

18. Всё для мясопереработки. Центральный информационный портал 
мясоперерабатывающей отрасли России. - Режим доступа:   www.infomeat.ru 

19. Всё о молочной промышленности. - Режим доступа:  www.d2d.ru 
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20. Информационно-аналитический центр кондитерской промышленности. - Режим 
доступа:  www.conditer.ru 

21. Информационный ресурс о кондитерской промышленности России. - Режим доступа:   
www.konditer.com 

22. Информационный Центр Пищевой и Перерабатывающей Промышленности. - Режим 
доступа: www.foodinfo.ru 

23. Лаборатория биотехнологии пищевых продуктов Московского государственного 
университета пищевых производств. Сайт Проблемной научно-исследовательской 
лаборатории биотехнологии пищевых продуктов МГУПП, занимающейся 
фундаментальными и прикладными исследованиями качества и технологий пищевых 
продуктов. Материалы по технологиям, контролю качества и нормированию соков и 
соковой продукции. Материалы о различных аспектах производства и применения 
пектинов в современной пищевой промышленности. Публикации сотрудников 
лаборатории. - Режим доступа:  http://www.biolab.ru 

24. Молочный Союз России. - Режим доступа:   www.dairyunion.ru 
25. Отраслевой интернет-портал для пользователей сферы пищевого, 

сельскохозяйственного производства и торговли, фирм-поставщиков пищевого 
оборудования, упаковки, транспортных услуг. - Режим доступа:  www.product.ru  

26. Пищевая промышленность.  - Режим доступа: www.foodpages.ru 
27. Портал пищевой промышленности России. - Режим доступа:  www.foodpages.ru  
28. Продовольствие. Ресурс каталога. Сборник научных трудов "Продовольствие" Северо-

Кавказского государственного технического университета. Разделы: Молочная 
промышленность, Мясная промышленность. В сборнике представлены 47 статей в 
формате PDF. - Режим доступа:  
http://www.ncstu.ru/index.php3?path=_science/_trudi/_food&source=5 

29. Ресторанный гид. - Режим доступа: www.gurman.ru  
30. Санкт-Петербургский институт управления и пищевых технологий. Сайт Санкт-

Петербургского института управления и пищевых технологий (СПИУПТ) - 
учреждения дополнительного профессионального образования и повышения 
квалификации, в котором проходят обучение, переподготовку и повышение 
квалификации руководители и специалисты хлебопекарных, макаронных, дрожжевых, 
пивоваренных и других пищевых предприятий России и стран СНГ. Общие сведения 
об институте. Учебная деятельность, описание образовательных программ. Научно-
исследовательская деятельность. - Режим доступа: http://www.hlebspb.ru 

31. Сlaw.ru. Кулинарная энциклопедия. Всё для учёбы, работы. - Режим доступа: 
http://culinar.claw.ru/   

32. Электронная библиотека Кемеровского технологического института пищевой 
промышленности.  Разделы электронной библиотеки учебно-методических материалов 
сформированы по дисциплинам.  - Режим доступа:  http://e-lib.kemtipp.ru 

33. Электронный сборник рецептур блюд для предприятий ОП.  - Режим доступа: 
http://prom-recept.ru/  

34. Foodcost оптимизирует процессы. Сайт готовых ТТК и рецептур.  - Режим доступа: 
http://foodcost.ru/services/  

35. Pitportal.ru. Все для общепита России. - Режим доступа: http://www.pitportal.ru/  
36. Restoranoff. Портал индустрии гостеприимства и питания, все общественное питание, 

Ресторанный бизнес, ресторанное и барное дело. Библиотека нормативных 
документов,статьи, мастер-классы от шеф-поваров.  - Режим доступа: 
http://www.restoranoff.ru/  

37. Всё о правильном и полезном питании.  - Режим доступа: http://www.zdoroveda.ru/ 
38. ЕшьЗдорово.ру. Всё о правильном и здоровом питании.- Режим доступа:   

http://eshzdorovo.ru/  
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39. Здоровая Россия. Сайт посвящённый вопросам здорового питания.  - Режим доступа: 
http://www.takzdorovo.ru 

40. Правильное питание и здоровая еда. - Режим доступа: http://correct-food.com/ 
41. Санитарный контроль в пищевой промышленности. - Режим доступа:  http://smikro.ru/  
42. Трапеза. Православное питание. Сайт для тех, кто хотел бы правильно питаться во 

время православных постов и праздников. Разделы: новости сайта, информация о 
православных постах, православный календарь с указанием постных дней, рецепты, 
статьи.  - Режим доступа: http://www.russiantrapeza.ru/ 

43. Библиотека по торговле и логистике. Библиотека статей на тему ритейла. - Режим 
доступа: http://www.retail.ru/articles/index.php  

44. Знайтовар.ру .Специализированный поиск по интернету для товароведов. - Режим 
доступа: http://www.znaytovar.ru/ 

45. Мерчендайзинг. Экспертиза и внедрение. - Режим доступа: 
http://www.merchandising.by/index.html 

46. Продукты питания. Технология производства, товароведение.  - Режим доступа:  
http://www.comodity.ru/  

47. Торговля, тендеры.  Порталы о торговле. Статьи о торговле. - Режим доступа: 
.http://www.bcm.ru/parts/1654  

48. Технология продажи.  Главный общественный сайт товароведов. - Режим доступа:  
http://tovaroved.clan.su/  

49. Торговля: планирование и организация. Методические материалы освещают 
актуальные и важные вопросы технологии торговли и коммерции в целом - с 
максимальным учетом требований современности. - Режим доступа: 
http://www.weblobby.ru/  

 

Специализированные периодические издания (ЭБС «Лань») 

 
1. Foods and Raw Materials : научный журнал по технологии пищевых производств 
2. Вестник науки Сибири : научный журнал 
3. Вестник Южно-Уральского государственного университета. Серия: Пищевые и 

биотехнологии : научный журнал 
4. Известия вузов. Пищевая технология : научный журнал 
5. Известия высших учебных заведений. Серия: Экономика, финансы и управление 

производством : научный журнал 
6. Инновационное образование и экономика : научно-практический журнал 
7. Компетентность : научно-технический журнал 
8. Новые технологии : научный журнал 
9. Овощи России : научный журнал 
10. Ползуновский вестник : научный журнал 
11. Проблемы экономики : сборник научных статей Белорусской  государственной 

сельскохозяйственной академии 
12. Современные научные исследования: теория, методология, практика : научный журнал 
13. Техника и технология пищевых производств : научно-технический журнал 
14. Технологии и товароведение сельскохозяйственной продукции : научно-практический 

журнал 
15. Технологии пищевой и перерабатывающей промышленности АПК-продукты 

здорового питания : научный журнал 
16. Ученые записки Казанского университета. Серия Естественные науки : научный 

журнал 
17. ЭГО: Экономика. Государство. Общество : научный журнал 
18. Экономическая среда : научный журнал 



2.8.Описание показателей, критериев и шкал оценивания компетенций, проверяемых в ходе сдачи государственного экзамена 

Раздел (модуль) Компетенция Показатели оценивания компетенций 

(знания, умения и навыки, формируемые компетенцией) 

Технология 
продукции 
общественного 
питания 

 

ОК-7 Способность к самоорганизации 
и самообразованию знать: 
самостоятельно изучать сущность 
теории переработки растительного 
сырья на продукты общественного 
питания уметь: самостоятельно 
анализировать и определять узкие 
места технологии производства 
кулинарных блюд владеть: 
самостоятельной разработкой 
мероприятий по улучшению качества 
кулинарных блюд 

знать: - самостоятельно изучать сущность теории переработки растительного сырья на 
продукты общественного питания 

уметь: - самостоятельно анализировать и определять узкие места технологии 
производства кулинарных блюд 

владеть: - самостоятельной разработкой мероприятий по улучшению качества 
кулинарных блюд 

ОПК-2 Способность разрабатывать 
мероприятия по совершенствованию 
технологических процессов 
производства продукции питания 
различного назначения 

знать: - сущность технологической переработки растительного сырья на продукты 
общественного питания 

уметь: - анализировать и определять узкие места технологических процессов 
переработки растительного сырья на продукты общественного питания 

владеть: - разработкой мероприятий по улучшению технологических процессов 
производства продуктов общественного питания 

Кухня, традиции и 
культура питания 
народов мира 

 

ОПК-2 Способность разрабатывать 
мероприятия по совершенствованию 
технологических процессов 
производства продукции питания 
различного назначения 

знать: - основные способы, методы и приемы, и режимы механической и тепловой 

кулинарной обработки, применяемые в технологии национальных блюд;  

уметь: - оценивать качество блюд национальной и зарубежной кухонь, выбирать 

способы хранения с соблюдением температурного режима; 

владеть:  - методикой составления технико-технологических карт, а также навыками 
практической работы по приготовлению блюд национальной кухни. 

ПК-7 Способность анализировать и 
оценивать результативность системы 
контроля деятельности производства, 
осуществлять поиск, выбор и 
использование новой информации в 
области развития индустрии питания 
и гостеприимства 

знать: - технологические процессы производства разнообразной продукции 
общественного питания в зависимости от типа и класса предприятий; 

уметь: - определять качество продовольственных товаров; систематизировать и 
обобщать информацию; 

владеть:  - основами организации производственного контроля на предприятиях ОП. 
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ПК-25 Способность изучать и 
анализировать научно-техническую 
информацию, отечественный и 
зарубежный опыт по производству 
продуктов питания 

знать: - основные виды национальной посуды, инвентаря, оборудования; ассортимент 
традиционных блюд; современное кулинарное искусство в национальных 
традициях; особенности технологии и подачи праздничных блюд национальной 
кухни; 

уметь: - ориентироваться в нормативной документации по технологии кулинарной 
продукции национального ассортимента; приготовить блюда, напитки, кулинарные 
и кондитерские изделия национальной кухни в рамках данной программы; 

владеть:  - физическими законами при анализе и решении проблем технологической 
обработки продовольственного сырья и работы технологического оборудования; 
определением биохимическими и микробиологическими процессами, лежащих в 
основе изменения пищевых веществ при их тепловой, холодильной и 
механической обработке  и хранении. 

Оборудование 
предприятий 
общественного 
питания 

 

ОПК-4 готовность эксплуатировать 
различные виды технологического 
оборудования в соответствии с 
требованиями техники безопасности 
разных классов предприятий питания 

знать: - особенности размещения технологического оборудования в цехах при 
проектировании предприятий питания; 

уметь: - осуществлять выбор оборудования для компоновки цехов различного 
назначения, выбирать схему расположения оборудования в помещении; 

владеть:  навыками размещения оборудования в цехах различных классов 
предприятий питания при составлении проектов. 

ПК-5 Способность использовать 
технические средства для измерения 
основных параметров 
технологических процессов, свойств 
сырья, полуфабрикатов и качество 
готовой продукции, организовать и 
осуществлять технологический 
процесс производства продукции 
питания 

знать: - основные пакеты компьютерных программ для проектирования и расчета 
предприятий питания; 

уметь: - составлять техническое задание на проектирование предприятия питания 
малого бизнеса; 

владеть: - навыками чтения чертежей (экспликации помещений, плана расстановки 
технологического оборудования, плана монтажной привязки технологического 
оборудования, объемного изображения производственных цехов. 

ПК-27 Способность контролировать 
качество предоставляемых 
организациями услуг по 
проектированию, реконструкции и 
монтажу оборудования, участвовать в 
планировке и оснащении предприятий 
питания 

знать: - особенности составления проектов предприятий питания, современные 
нормативные акты, регламентирующие качество проектов; 

уметь: - проводить анализ готовых проектов предприятий питания и обосновывать 
принятие нестандартных решений; 

владеть: - навыками составления проектов по планировке и оснащению предприятий 
питания. 

ПК-29 готовность вести переговоры 
с проектными организациями и 
поставщиками технологического 
оборудования, оценивать результаты 

знать: - прогрессивные способы организации производства с использованием 
современных видов оборудования; 

уметь: -  находить рациональные и оптимальные технологические режимы 
эксплуатации оборудования, обеспечивая эффективную работу предприятии 
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проектирования предприятия питания 
малого бизнеса на стадии проекта 
  
  

отрасли; 

владеть:  современными информационными технологиями. 

Санитария и гигиена 
общественного 
питания 

 

ОПК-3 Способность осуществлять 
технологический контроль 
соответствия качества производимой 
продукции и услуг установленным 
нормам 

знать:  правила и методы осуществления контроля санитарно-гигиенического 
состояния производства продукции. 

уметь:  анализировать санитарно-гигиеническое состояние продуктов питания и 
исходного сырья. 

владеть:  методами санитарно-гигиенического анализа производимой продукции. 

ПК-3 Владение правилами техники 
безопасности, производственной 
санитарии, пожарной безопасности и 
охраны труда; измерения и 
оценивания параметров 
производственного микроклимата, 
уровня запыленности и 
загазованности, шума, и вибрации, 
освещенности рабочих мест 

знать:  правила техники безопасности и охраны труда, производственной 
санитарии и гигиены  

уметь:  оценивать условия труда на рабочем месте предприятий питания с позиции 
санитарии и гигиены. 

владеть:  методами предотвращения несчастных случаев на производстве, 
вызванных несоблюдением санитарно-гигиенических требований к производству. 

ПК-6 Способность организовывать 
документооборот по производству на 
предприятии питания, использовать 
нормативную, техническую, 
технологическую документацию в 
условиях производства продукции 
питания  

знать:  нормативные документы в области санитарно-гигиенических требований к 
производству продуктов питания и оказываемым услугам; 

уметь:  применять требования нормативных документов для производства 
продукции высокого качества и организовывать документооборот в области 
санитарного контроля в условиях предприятия; 

владеть:  навыками составления документации в области санитарии и гигиены. 

Товароведение и 
экспертиза 
продовольственных 
товаров 

 

ПК-24 Способность проводить 
исследования по заданной методике и 
анализировать результаты 
экспериментов 
  
  

знать:  классификацию чужеродных веществ и пути их поступления в продукты; 
 краткую характеристику основных загрязнителей пищевых продуктов: 
химических, биологических и радиоактивных веществ; 
 методы аналитического контроля загрязняющих веществ.  

уметь:  оценивать степень опасности чужеродных веществ химического и 
биологического происхождения; 
 проводить анализ пищевых продуктов на показатели безопасности; 

владеть:  методами  проведения стандартных испытаний по определению показателей 
качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; 
 оптимальными и рациональными технологическими режимами хранения 
сырья и продукции; 
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 методиками заполнения учетной и отчетной документации. 
ПК-28 Готовность осуществлять 
поиск, выбор и использование 
информации в области 
проектирования предприятий 
питания, составлять техническое 
задание на проектирование 
предприятия питания малого бизнеса, 
проверять правильность подготовки 
технологического проекта, 
выполненного проектной 
организацией, читать чертежи 
(экспликацию помещений, план 
расстановки технологического 
оборудования, план монтажной 
привязки технологического 
оборудования, объемное изображение 
производственных цехов) 

знать:  постановления, распоряжения, приказы, методические и нормативные 
материалы по технологической подготовке производства, по безопасности 
продовольственного сырья и продуктов питания; 
 технические требования, предъявляемые к сырью, материалам, готовой 
продукции; виды брака и способы его предупреждения; 

уметь:  оценивать степень опасности чужеродных веществ химического и 
биологического происхождения; 
 разрабатывать и принимать участие в реализации мероприятий по 
обеспечению безопасности производства и продукции; 

владеть:  методами осуществления технологического контроля, разработки 
технологической документации по соблюдению технологической дисциплины в 
условиях действующего производства; 
 методиками заполнения учетной и отчетной документации. 

Организация 
производства и 
обслуживания на 
предприятиях 
общественного 
питания 
 

ОПК-5 Готовность к участию во всех 
фазах организации производства и 
организации обслуживания на 
предприятиях питания различных 
типов и классов 
  
  
 
 

знать: - типы предприятий общественного питания, рациональную схему размещения 
их сети; состояние и тенденции развития массового питания за рубежом; 
организацию складского, тарного хозяйства, организацию производства продукции 
на предприятиях общественного питания;  

уметь: - организовывать рациональную систему снабжения предприятия 
общественного питания продовольствием и предметами материально-технического 
назначения для бесперебойной и ритмичной работы предприятия общественного 
питания, обеспечить рациональную организацию труда, прогрессивной технологии 
и техники 

владеть: - анализом деятельности предприятий общественного питания с целью 
выявления рисков в области безопасности труда и здоровья персонала. 

ПК-6 Способность организовывать 
документооборот по производству на 
предприятии питания, использовать 
нормативную, техническую, 
технологическую документацию в 
условиях производства продукции 
питания 
  
  

знать: - основы рациональной организации труда и организации работы всех 
производственных цехов и раздачи, пути улучшения качества выпускаемой 
продукции на предприятиях общественного питания 

уметь: - использовать базовые знания в области технологии - составление меню, 
выполнение расчетов сырья, составление производственной программы группы 
складских помещений и производственных цехов предприятий общественного 
питания. 

владеть: - основными понятиями, терминами и определениями в области организации 

производства, организации снабжения и складского хозяйства на предприятиях 
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общественного питания. 

ПК-7 способность анализировать и 
оценивать результативность системы 
контроля деятельности производства, 
осуществлять поиск, выбор и 
использование новой информации в 
области развития индустрии питания 
и гостеприимства 

знать: - научную организацию труда, нормирование труда на предприятиях питания; 

уметь: - использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в 
условиях производства продукции питания; 

владеть: - методами разработки производственной программы для цехов и способами 
рационального использования сырьевых, энергетических и других видов ресурсов. 

ПК-10 способность определять цели 
и ставить задачи отделу продаж по 
ассортименту продаваемой продукции 
производства и услугам внутри и вне 
предприятия питания, анализировать 
информацию по результатам продаж и 
принимать решения в области 
контроля процесса продаж, владеть 
системой товародвижения и 
логистическими процессами на 
предприятиях питания 

знать: - организацию обслуживания на предприятиях общественного питания. 

уметь: - рассчитать производственную мощность и эффективность работы 
технологического оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в 
производство. 

владеть: - методами разработки производственной программы в зависимости от 
специфики предприятия питания; методами управления качеством кулинарной 
продукции. 



Результаты сдачи государственного экзамена оцениваются по четырехбалльной 
шкале: «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».  

Критерии оценки: 

Шкала Критерии оценивания 

Отлично» Обучающийся показывает всесторонние и глубокие знания 
программного материала, знание основной и дополнительной 
литературы. Последовательно  и  четко отвечает на вопросы 
билета и дополнительные вопросы. Уверенно ориентируется в 
проблемных ситуациях,  демонстрирует способность применять 
теоретические знания для анализа практических ситуаций, 
делать правильные выводы, проявляет творческие способности в 
понимании, изложении и использовании программного 
материала. подтверждает полное освоение компетенций, 
предусмотренных программой 
 Хорошо Обучающийся показывает полное знание программного 
материала, основной и дополнительной литературы. Дает 
полные ответы на теоретические вопросы билета и 
дополнительные вопросы, допуская некоторые неточности. 
Правильно применяет теоретические положения к оценке 
практических ситуаций. Демонстрирует хороший уровень 
освоения материала и в целом подтверждает освоение 
компетенций, предусмотренных программой. 

Удовлетворительно Обучающийся показывает знание основного материала в 
объеме, необходимом для предстоящей профессиональной 
деятельности. При ответе на вопросы билета и дополнительные 
вопросы не допускает грубых ошибок, но испытывает 
затруднения в последовательности их изложения. Не в полной 
мере демонстрирует способность применять теоретические 
знания для анализа практических ситуаций, подтверждает 
освоение компетенций, предусмотренных программой на 
минимально допустимом уровне. 

Неудовлетворительно Обучающийся имеет существенные пробелы в знаниях 
основного учебного материала. Н е способен аргументированно 
и последовательно его излагать, допускает грубые ошибки в 
ответах, неправильно отвечает на задаваемые комиссией 
вопросы или затрудняется с ответом. Не подтверждает освоение 
компетенций, предусмотренных программой. 

3. ТРЕБОВАНИЯ К ВЫПУСКНЫМ КВАЛИФИКАЦИОННЫМ РАБОТАМ И 
ПОРЯДКУ ИХ ВЫПОЛНЕНИЯ 

 
3.1.Выполнение выпускной квалификационной работы, включая 

подготовку к процедуре защиты 

 
Выполнение и защита выпускной квалификационной работы является 

обязательной частью образовательной программы и завершает проведение 
государственных аттестационных испытаний. 

Целью выпускной квалификационной работы является: систематизация, 
закрепление и расширение теоретических и практических знаний по направлению 
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подготовки и применение этих знаний при решении конкретных научно-практических 
задач; овладение методологией научного исследования и методикой 
экспериментальной деятельности при решении проблем: постановка и решение 
технологических, маркетинговых, организационных, научно-исследовательских, 
проектных и экономических задач; формирование готовности выпускников к 
осуществлению самостоятельной исследовательской деятельности. 

В рамках выполнения выпускной квалификационной работы проверяется 
степень сформированности у обучающегося общекультурных, общепрофессиональных 
и профессиональных компетенций, установленных ФГОС ВО и ОПОП.  

Выпускная квалификационная работа представляет собой самостоятельную и 
логически завершенную работу, связанную с решением задач профессиональной 
деятельности, к которым готовятся обучающиеся. 

В содержании выпускной квалификационной работы учитываются требования 
образовательной программы к профессиональной подготовленности выпускника: 

 знание обучающимся специальной литературы по разрабатываемой тематике;  
 способность студента к анализу состояния научных исследований и (или) 

проектных разработок по избранной теме; 
 уровень теоретического мышления студента; 
 способность обучающегося применять теоретические знания для решения 

практических задач; 
 способность обучающегося формулировать, обосновывать и защищать 

результаты выполненной работы, подтверждать их практическую значимость. 
Обучающийся обязан выполнить выпускную квалификационную работу в 

соответствии с Положением о выпускной квалификационной работе студентов, 
обучающихся по программам подготовки бакалавров в АНО ВО «Поволжский 
православный институт, Методическими рекомендациями по выполнению и защите 
выпускной квалификационной работы, а также в соответствии с графиком выполнения 
ВКР.  

Программа государственной итоговой аттестации, включая требования к 
выпускным квалификационным работам и порядку их выполнения, критерии оценки 
результатов защиты выпускных квалификационных работ, а также порядок подачи и 
рассмотрения апелляций доводятся до сведения обучающихся не позднее чем за шесть 
месяцев до начала государственной итоговой аттестации. 

Выпускающая кафедра утверждает перечень тем выпускных квалификационных 
работ, предлагаемых обучающимся и доводит его до сведения обучающихся не позднее 
чем за 6 месяцев до даты начала государственной итоговой аттестации. 

По письменному заявлению обучающегося (нескольких обучающихся, 
выполняющих выпускную квалификационную работу совместно) обучающемуся 
(обучающимся) предоставляется возможность подготовки и защиты выпускной 
квалификационной работы по теме, предложенной обучающимся (обучающимися), в 
случае обоснованности целесообразности ее разработки для практического применения 
в соответствующей области профессиональной деятельности или на конкретном 
объекте профессиональной деятельности. 

Для подготовки выпускной квалификационной работы за обучающимся 
(несколькими обучающимися, выполняющими выпускную квалификационную работу 
совместно) приказом ректора закрепляется руководитель выпускной 
квалификационной работы из числа преподавателей выпускающей кафедры или других 
кафедр института, и при необходимости консультант (консультанты). 

Не менее чем 30 календарных дней до сведения обучающегося доводится 
расписание государственных аттестационных испытаний, в котором указываются даты, 
время и место проведения защиты выпускной квалификационной работы 
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Выпускная квалификационная работа выполняется в форме бакалаврской работы. 
После завершения подготовки обучающимся выпускной квалификационной 

работы руководитель выпускной квалификационной работы готовит письменный отзыв 
о работе обучающегося в период подготовки выпускной квалификационной работы. В 
случае выполнения выпускной квалификационной работы несколькими обучающимися 
руководитель выпускной квалификационной работы представляет отзыв об их 
совместной работе в период подготовки выпускной квалификационной работы. 

Выпускные квалификационные работы подлежат рецензированию. 
Для проведения рецензирования выпускной квалификационной работы указанная 

работа направляется кафедрой одному или нескольким рецензентам из числа лиц, не 
являющихся работниками института. Рецензент проводит анализ выпускной 
квалификационной работы и представляет письменную рецензию на указанную работу. 

Если выпускная квалификационная работа имеет междисциплинарный характер, 
она направляется нескольким рецензентам.  

Научный руководитель выпускной квалификационной работы обеспечивает 
ознакомление обучающегося с отзывом и рецензией не позднее чем за 5 календарных 
дней до дня защиты выпускной квалификационной работы. 

Выпускная квалификационная работа, отзыв и рецензия передаются в 
государственную экзаменационную комиссию не позднее чем за 2 календарных дня до 
дня защиты выпускной квалификационной работы. 

Тексты выпускных квалификационных работ проверяются на объем 
заимствования в соответствии с Порядком проверки выпускных квалификационных 
работ студентов, обучающихся по программам подготовки бакалавров в АНО ВО 
«Поволжский православный институт», на наличие заимствований.  

 
3.2. Порядок проведения защиты выпускной квалификационной работы 

 
К защите выпускных квалификационных работ допускаются обучающиеся: 
 успешно прошедшие все предшествующие государственные 

аттестационные испытания; 
 успешно прошедшие предварительную защиту выпускной 

квалификационной работы. 
Защита выпускных квалификационных работ проводится на открытом заседании 

государственной экзаменационной комиссии. На защите могут присутствовать все 
желающие и принимать участие в обсуждении представленной на защиту работы. На 
защите, как правило, обязательно присутствие руководителя выпускной 
квалификационной работы. 

Заседания комиссий правомочны, если в них участвуют не менее двух третей от 
числа лиц, входящих в состав комиссий. Заседания комиссий проводятся 
председателями комиссий. 

На защиту выпускной квалификационной работы представляется полностью 
оформленная выпускная квалификационная работа, содержащая: 

 отчет о результатах проверки выпускной квалификационной работы на 
наличие заимствований; 

 отзыв руководителя; 
 внешнюю рецензию на ВКР; 
 заявку от предприятия (если ВКР выполнялась по заявке); 
 справку о внедрении результатов ВКР (при наличии); 
 титульный лист, подписанный выпускником, руководителем, 

консультантом (при наличии), заведующим выпускающей кафедрой; 
 задание на ВКР; 
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 календарный график выполнения ВКР; 
 текст выпускной квалификационной работы: оглавление, введение, 

основная часть работы, заключение, список использованной литературы и 
приложение. 

Комиссии могут быть представлены материалы, характеризующие научную и 
практическую ценность выпускной квалификационной работы (дипломы, макеты, 
патенты, публикации и др.), а также портфолио, включающее в себя наиболее 
значимые результаты профессионального и личностного становления обучающегося. 

Обязательные элементы процедуры защиты: выступление автора ВКР, 
заслушивание отзыва руководителя, рецензии, ответы на вопросы членов комиссии. 
Вопросы членов комиссии автору ВКР должны находиться в рамках ее темы и 
предмета исследования. 

Продолжительность доклада выпускника должна составлять 7-10 минут 
(включая демонстрацию презентационного материала). В докладе должны быть 
изложены основные положения выпускной квалификационной работы. Структура и 
содержание выступления определяется студентом и обязательно согласовывается с 
руководителем ВКР.  

Решения комиссий принимаются простым большинством голосов от числа лиц, 
входящих в состав комиссий и участвующих в заседании. При равном числе голосов 
председатель комиссии обладает правом решающего голоса. 

Решения, принятые комиссиями, оформляются протоколами. 
В протоколе заседания государственной экзаменационной комиссии по защите 

выпускной квалификационной работы отражаются перечень заданных обучающемуся 
вопросов и характеристика ответов на них, мнения председателя и членов 
государственной экзаменационной комиссии о выявленном в ходе государственного 
аттестационного испытания уровне подготовленности обучающегося к решению 
профессиональных задач, а также о выявленных недостатках в теоретической и 
практической подготовке обучающегося. 

Результаты защиты определяются оценками "отлично", "хорошо", 
"удовлетворительно", "неудовлетворительно" и объявляются в день защиты после 
оформления протоколов заседаний комиссии. Оценки "отлично", "хорошо", 
"удовлетворительно" означают успешное прохождение государственного 
аттестационного испытания. 

Лучшие выпускные квалификационные работы могут быть рекомендованы 
комиссией к практическому внедрению, опубликованию или участию в конкурсах, а 
выпускника к продолжению обучения на более высокой ступени образования. 

Обучающиеся, не прошедшие государственной итоговой аттестации в связи с 
неявкой на защиту выпускной квалификационной работы по уважительной причине 
(временная нетрудоспособность, исполнение общественных или государственных 
обязанностей, вызов в суд, транспортные проблемы (отмена рейса, отсутствие билетов), 
погодные условия или в других случаях), вправе пройти ее в течение 6 месяцев после 
завершения государственной итоговой аттестации. 

Обучающийся должен представить документ, подтверждающий причину его 
отсутствия. 

Обучающийся, не защитивший выпускную квалификационную работу в связи с 
неявкой по неуважительной причине или в связи с получением оценки 
"неудовлетворительно", отчисляется из института с выдачей справки об обучении как 
не выполнивший обязанностей по добросовестному освоению образовательной 
программы и выполнению учебного плана. 

Обучающийся, не прошедший государственную итоговую аттестацию, может 
повторно пройти государственную итоговую аттестацию не ранее чем через 10 месяцев 
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и не позднее чем через пять лет после срока проведения государственной итоговой 
аттестации. Повторное прохождение государственной итоговой аттестации допускается 
не более двух раз. 

Для повторного прохождения государственной итоговой аттестации указанное 
лицо по его заявлению восстанавливается в институте на период времени не менее 
периода времени, предусмотренного календарным учебным графиком для 
государственной итоговой аттестации по образовательной программе. 

По результатам защиты выпускной квалификационной работы обучающийся 
имеет право на апелляцию. 

Тексты выпускных квалификационных работ размещаются в электронно-
библиотечной системе института в соответствии с Порядком размещения текстов 
выпускных квалификационных работ в электронно-библиотечной системе АНО ВО 
«Поволжский православный институт».  

Доступ лиц к текстам выпускных квалификационных работ обеспечивается в 
соответствии с законодательством Российской Федерации. 

Для обучающихся из числа инвалидов защита выпускной квалификационной 
работы проводится с учетом особенностей их психофизического развития, их 
индивидуальных возможностей и состояния здоровья в соответствии с Положением о 
порядке проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 
программам высшего образования – программам бакалавриата и Положением  об 
организации образовательного процесса для инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья в АНО «ВО «Поволжский православный институт». 

 
3.3. Примерная тематика выпускных квалификационных работ 

 
1. Разработка технологических схем производства блюд армянской кухни. 
2. Разработка технологических схем первых блюд итальянской кухни. 
3. Разработка технологических способов получения разных видов МКИ с подбором 

муки разного качества. 
4. Разработка технологических схем блюд МКИ на основе бисквитного и песочного 

теста. 
5. Разработка технологических схем получения кулинарных блюд на основе фруктово-

ягодных наполнителей. 
6. Разработка технологических схем производства блюд для системы быстрой 

доставки еды. 
7. Разработка технологических схем производства мясных блюд с использованием 

инновационных технологий. 
8. Разработка схем и методов контроля кулинарных блюд на предприятиях 

общественного питания. 
9. Разработка технологических схем производства коктейлей на основе разных видов 

водки. 
10. Медико-биологические аспекты использования кисломолочных продуктов в 

производстве кулинарных блюд. 
11. Разработка технологических схем производства блюд мексиканской кухни. 
12. Разработка технологических схем производства блюд русской кухни с 

использованием консервированных и маринованных овощей. 
13. Разработка технологических схем производства блюд для питания школьников, 

находящихся в экстремальных условиях. 
14. Разработка технологических схем производства мясных блюд для банкета. 
15. Разработка технологических схем производства кулинарных блюд немецкой кухни. 
16. Разработка технологических схем запеченных роллов. 
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17. Использование экзотических видов фруктовых наполнителей в напитках и десертах. 
18. Разработка технологических схем производства блюд казахской кухни. 
19. Разработка технологических схем производства кулинарных блюд французской 

кухни. 
20. Разработка технологических схем производства МКИ на основе блинного теста. 
21. Разработка технологических схем производства десертных блюд для банкетов. 
22. Разработка технологических схем производства кулинарных блюд на основе мяса 

птицы (страуса, утки, гуся, диких видов птицы). 
23. Разработка технологических схем блюд на основе яиц и молока. 
24. Разработка технологических схем производства напитков для питания школьников 

в условиях школьной столовой. 
 
3.4. Перечень основной и дополнительной учебной литературы 

 

1. Романова, Н.К. Технология продукции общественного питания: Изменение 
пищевых веществ в процессе кулинарной обработки  [Электронный ресурс]: 
учебно-методическое пособие / Н.К. Романова, С.В. Китаевская; Федеральное 
агентство по образованию, Государственное образовательное учреждение высшего 
профессионального образования «Казанский государственный технологический 
университет». - Казань : КГТУ, 2010. - 67 с. : табл. - 
URL:http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=258971  

2. Романова, Н.К. Технология продукции общественного питания: Расчет сырья, 
полуфабрикатов и готовых блюд [Электронный ресурс]: учебное пособие / 
Н.К. Романова, Д.В.  Хрундин ; Федеральное агентство по образованию, 
Государственное образовательное учреждение высшего профессионального 
образования «Казанский государственный технологический университет». - Казань : 
КГТУ, 2010. - 92 с. : табл. -URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=258972 

3. Васюкова, А.Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания [Электронный ресурс]: учебник / А.Т. Васюкова, Т.Р. 
Любецкая. - М. : Дашков и Ко, 2014. - 416 с. - (Учебные издания для бакалавров). - 
URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=230055 

4. Васюкова, А.Т. Технология кулинарной продукции за рубежом [Электронный 
ресурс]: учебник / А.Т. Васюкова, В.Ф. Пучкова, Н.И. Мячикова. - М. : Дашков и 
Ко, 2014. - 368 с. - (Учебные издания для бакалавров). - URL: 
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=230056 

5. Главчева, С.И. Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания [Электронный ресурс] : учебное пособие / С.И. Главчева, 
Е.И. Коваленко. - 2-е изд. - Новосибирск : НГТУ, 2011. - 404 с. -  URL: 
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=229006 

6. Главчева, С.И. Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания [Электронный ресурс] : учебное пособие / С.И. Главчева, 
Е.И. Коваленко. - Новосибирск : НГТУ, 2010. - 407 с. - URL: 
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=228959 

7. Технология мучных кулинарных изделий [Электронный ресурс]: учебное пособие / 
Н.С. Родионова, А.А. Дерканосова, С.Н. Тефикова и др. ; Министерство 
образования и науки РФ, ФГБОУ ВПО «Воронежский государственный 
университет инженерных технологий» ; науч. ред. Н.С. Родионова. - Воронеж : 
Воронежский государственный университет инженерных технологий, 2014. - 220 с. 
: ил. - Библиогр. в кн. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=336060 

8. Карпова, Г.В. Общие принципы функционального питания и методов исследования 
свойств сырья продуктов питания [Электронный ресурс] : учебное пособие : в 2-х ч. 
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/ Г.В. Карпова, М.А. Студянникова ; Министерство образования и науки Российской 
Федерации, Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 
высшего профессионального образования «Оренбургский государственный 
университет». - Оренбург : Оренбургский государственный университет, 2012. - Ч. 
1. - 226 с. : табл. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=258838 

9. Карпова, Г.В. Общие принципы функционального питания и методов исследования 
свойств сырья продуктов питания [Электронный ресурс] : учебное пособие : в 2-х ч. 
/ Г.В. Карпова, М.А. Студянникова ; Министерство образования и науки Российской 
Федерации, Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 
высшего профессионального образования «Оренбургский государственный 
университет». - Оренбург : Оренбургский государственный университет, 2012. - Ч. 
2. - 214 с. : табл. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=258839 

10. Косарева, О.А. Теоретические основы товароведения [Электронный ресурс] : 
учебник для ССУЗов / О.А. Косарева. - М. : Университет «Синергия», 2017. - 177 с. : 
ил., табл. - (Легкий учебник). - Библиогр. в кн. - ISBN 978-5-4257-0252-4 ; То же 
[Электронный ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=455426 

11. Кубарко, А.И. Физиология человека. В 2 ч : учебное пособие / А.И. Кубарко ; под 
ред. А.И. Кубарко. - Минск : Вышэйшая школа, 2011. - Ч. 2. - 624 с. - 
URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=144217 

12. Микронутриенты в питании здорового и больного человека (справочное 
руководство по витаминам и минеральным веществам) [Текст] / А.В.Тутелян  и др. - 
М.: Колос, 2002. - 424 с.) - Рек. УМО. - 1 экз. 

13. Никитина, Е.В. Основы физиологии питания : учебное пособие / Е.В. Никитина, 
С.В. Китаевская, С.Н. Киямова ; Министерство образования и науки Российской 
Федерации, Федеральное агентство по образованию, Государственное 
образовательное учреждение Высшего профессионального образования Казанский 
государственный технологический университет. - Казань : Издательство КНИТУ, 
2008. - 142 с. : ил., табл., схем. - Библиогр. в кн.. - ISBN 978-5-7882-0544-1 ; То же 
[Электронный ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=259031 

14. Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс] : учебник / 
А.С. Ратушный, Б.А. Баранов, Т.С. Элиарова и др. ; под ред. А.С. Ратушный. - М. : 
Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2016. - 336 с. : табл. - 
(Прикладной бакалавриат). - Библиогр. в кн. -  
URL:http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=426459 

15. Технология мучных кулинарных изделий [Электронный ресурс]: учебное пособие / 
Н.С. Родионова, А.А. Дерканосова, С.Н. Тефикова и др. ; Министерство 
образования и науки РФ, ФГБОУ ВПО «Воронежский государственный 
университет инженерных технологий» ; науч. ред. Н.С. Родионова. - Воронеж : 
Воронежский государственный университет инженерных технологий, 2014. - 220 с. 
: ил. - Библиогр. в кн. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=336060 

16. Федцов, В.Г. Культура ресторанного сервиса [Электронный ресурс]: учебное 
пособие / В.Г. Федцов. - 5-е изд. - М. : Издательско-торговая корпорация «Дашков и 
К°», 2017. - 248 с. : ил. - Библиогр.: с. 214-215. - ISBN 978-5-394-02782-6. - URL: 
//biblioclub.ru/index.php?page=book&id=450740. 

 
3.5. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет» 

1. Единое окно доступа к образовательным ресурсам. Информационная система. 
Целью создания является обеспечение свободного доступа к интегральному каталогу 
образовательных интернет-ресурсов, к электронной библиотеке учебно-методических 
материалов для общего и профессионального образования и к ресурсам системы 
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федеральных образовательных порталов. В разделе Библиотека представлено более 27 
000 учебно-методических материалов, разработанных и накопленных в системе 
федеральных образовательных порталов, а также изданных в университетах, ВУЗах и 
школах России. В Каталоге хранится более 54 000 описаний образовательных 
интернет-ресурсов, систематизированных по дисциплинам профессионального и 
предметам общего образования, типам ресурсов, уровням образования и целевой 
аудитории. Глоссарий терминов образования даёт возможность просмотра перечня 
слов на заданную букву, поиска слова (фразы) и административным интерфейсом для 
ввода новых слов.  - Режим доступа: http://window.edu.ru/  
2. Единое окно доступа к образовательным ресурсам. Каталог содержит Раздел  

Пищевая промышленность: научная, учебная, учебно-методическая литература, 
нормативные документы и др. - Режим доступа:   
http://window.edu.ru/catalog/?p_rubr=2.2.75.16   

3. Единая коллекция цифровых образовательных ресурсов. Единая Коллекция 
создается в ходе проекта "Информатизация системы образования", реализуемого 
Национальным фондом подготовки кадров по поручению Министерства 
образования и науки Российской Федерации. Коллекция включает в себя 
разнообразные цифровые образовательные ресурсы, методические материалы, 
тематические коллекции, инструменты (программные средства) для поддержки 
учебной деятельности и организации учебного процесса.  - Режим доступа: 
http://school-collection.edu.ru/catalog/teacher/  

4. Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU. - Крупнейший российский 
информационно-аналитический портал в области науки, технологии, медицины и 
образования, содержащий рефераты и полные тексты более 19 млн. научных статей 
и публикаций, в том числе электронные версии более 3900 российских научно-
технических журналов, из которых более 2800 журналов в открытом доступе. – 
Режим доступа: http://elibrary.ru/defaultx.asp   

5. Российское образование. Портал содержит каталог образовательных web - ресурсов 
по многим учебным дисциплинам, тексты законодательных и нормативных 
документов по образованию, федеральные программы и стандарты развития 
образования, информацию о конкурсах на получения грантов, сведения об 
образовательных учреждениях всех видов, глоссарий образовательных терминов.- 
Режим доступа: http://www.edu.ru/  

6. Всероссийский кулинарный портал. - Режим доступа: http://terra-
expo.com/company/cookery-ru-vserossiiskii-kulinarnyi-internet-portal-83397/ 

7. Информационный портал Пищевик.  На сайте можно найти любую информацию по 
пищевой промышленности, начиная от статей заканчивая видеороликами. - Режим 
доступа:  http://mppnik.ru/ 

8. Кулинарные рецепты.  - Режим доступа:  http://kuking.net/  
9. Кулинарный портал. - Режим доступа: www.kulina.ru 
10. Ресторанный бизнес, как открыть ресторан. - Режим доступа: www.restus.ru 
11. Ресторановедъ. Все о современном ресторанном бизнесе. Статьи, практика 

ресторанного бизнеса, мастер-классы. Анонс  свежего номера журнала 
«Ресторановедъ». - Режим доступа:  http://www.restoranoved.ru/ 

12. Рецепты блюд, кулинарный Эдем.  - Режим доступа: www.kedem.ru 
13. Сайт Национальной Гильдии Шеф-поваров. - Режим доступа: www.chefs.ru 
14. Шеф–эксперт. Сайт программы для расчета калорийности блюд и составления 

технологической документации на блюда. - Режим доступа:  www.chefexpert.ru  
15. Креатив-шеф. Центр ресторанного партнерства.  Документы для общепита, 

электронные сборники рецептур,видеорецептов блюд. - Режим доступа:  
http://www.creative-chef.ru/ 
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16. HoReCa. Главный портал индустрии гостеприимства и питания. - Режим доступа: 
http://www.horeca.ru/ 

17. Большой электронный Сборник рецептур блюд для предприятий ОП. - Режим 
доступа:  http://100menu.ru/   

18. Всё для мясопереработки. Центральный информационный портал 
мясоперерабатывающей отрасли России. - Режим доступа:   www.infomeat.ru 

19. Всё о молочной промышленности. - Режим доступа:  www.d2d.ru 
20. Информационно-аналитический центр кондитерской промышленности. - Режим 

доступа:  www.conditer.ru 
21. Информационный ресурс о кондитерской промышленности России. - Режим 

доступа:   www.konditer.com 
22. Информационный Центр Пищевой и Перерабатывающей Промышленности. - 

Режим доступа: www.foodinfo.ru 
23. Лаборатория биотехнологии пищевых продуктов Московского государственного 

университета пищевых производств. Сайт Проблемной научно-исследовательской 
лаборатории биотехнологии пищевых продуктов МГУПП, занимающейся 
фундаментальными и прикладными исследованиями качества и технологий 
пищевых продуктов. Материалы по технологиям, контролю качества и 
нормированию соков и соковой продукции. Материалы о различных аспектах 
производства и применения пектинов в современной пищевой промышленности. 
Публикации сотрудников лаборатории. - Режим доступа:  http://www.biolab.ru 

24. Молочный Союз России. - Режим доступа:   www.dairyunion.ru 
25. Отраслевой интернет-портал для пользователей сферы пищевого, 

сельскохозяйственного производства и торговли, фирм-поставщиков пищевого 
оборудования, упаковки, транспортных услуг. - Режим доступа:  www.product.ru  

26. Пищевая промышленность.  - Режим доступа: www.foodpages.ru 
27. Портал пищевой промышленности России. - Режим доступа:  www.foodpages.ru  
28. Продовольствие. Ресурс каталога. Сборник научных трудов "Продовольствие" 

Северо-Кавказского государственного технического университета. Разделы: 
Молочная промышленность, Мясная промышленность. В сборнике представлены 47 
статей в формате PDF. - Режим доступа:  
http://www.ncstu.ru/index.php3?path=_science/_trudi/_food&source=5 

29. Ресторанный гид. - Режим доступа: www.gurman.ru  
30. Санкт-Петербургский институт управления и пищевых технологий. Сайт Санкт-

Петербургского института управления и пищевых технологий (СПИУПТ) - 
учреждения дополнительного профессионального образования и повышения 
квалификации, в котором проходят обучение, переподготовку и повышение 
квалификации руководители и специалисты хлебопекарных, макаронных, 
дрожжевых, пивоваренных и других пищевых предприятий России и стран СНГ. 
Общие сведения об институте. Учебная деятельность, описание образовательных 
программ. Научно-исследовательская деятельность. - Режим доступа: 
http://www.hlebspb.ru 

31. Сlaw.ru. Кулинарная энциклопедия. Всё для учёбы, работы. - Режим доступа: 
http://culinar.claw.ru/   

32. Электронная библиотека Кемеровского технологического института пищевой 
промышленности.  Разделы электронной библиотеки учебно-методических 
материалов сформированы по дисциплинам.  - Режим доступа:  http://e-lib.kemtipp.ru 

33. Электронный сборник рецептур блюд для предприятий ОП.  - Режим доступа: 
http://prom-recept.ru/  

34. Foodcost оптимизирует процессы. Сайт готовых ТТК и рецептур.  - Режим доступа: 
http://foodcost.ru/services/  
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35. Pitportal.ru. Все для общепита России. - Режим доступа: http://www.pitportal.ru/  
36. Restoranoff. Портал индустрии гостеприимства и питания, все общественное 

питание, Ресторанный бизнес, ресторанное и барное дело. Библиотека нормативных 
документов,статьи, мастер-классы от шеф-поваров.  - Режим доступа: 
http://www.restoranoff.ru/  

37. Всё о правильном и полезном питании.  - Режим доступа: http://www.zdoroveda.ru/ 
38. ЕшьЗдорово.ру. Всё о правильном и здоровом питании.- Режим доступа:   

http://eshzdorovo.ru/  
39. Здоровая Россия. Сайт посвящённый вопросам здорового питания.  - Режим 

доступа: http://www.takzdorovo.ru 
40. Правильное питание и здоровая еда. - Режим доступа: http://correct-food.com/ 
41. Санитарный контроль в пищевой промышленности. - Режим доступа:  

http://smikro.ru/  
42. Трапеза. Православное питание. Сайт для тех, кто хотел бы правильно питаться во 

время православных постов и праздников. Разделы: новости сайта, информация о 
православных постах, православный календарь с указанием постных дней, рецепты, 
статьи.  - Режим доступа: http://www.russiantrapeza.ru/ 

43. Библиотека по торговле и логистике. Библиотека статей на тему ритейла. - Режим 
доступа: http://www.retail.ru/articles/index.php  

44. Знайтовар.ру .Специализированный поиск по интернету для товароведов. - Режим 
доступа: http://www.znaytovar.ru/ 

45. Мерчендайзинг. Экспертиза и внедрение. - Режим доступа: 
http://www.merchandising.by/index.html 

46. Продукты питания. Технология производства, товароведение.  - Режим доступа:  
http://www.comodity.ru/  

47. Торговля, тендеры.  Порталы о торговле. Статьи о торговле. - Режим доступа: 
.http://www.bcm.ru/parts/1654  

48. Технология продажи.  Главный общественный сайт товароведов. - Режим доступа:  
http://tovaroved.clan.su/  

49. Торговля: планирование и организация. Методические материалы освещают 
актуальные и важные вопросы технологии торговли и коммерции в целом - с 
максимальным учетом требований современности. - Режим доступа: 
http://www.weblobby.ru/  

 

Специализированные периодические издания (ЭБС «Лань») 

 
19. Foods and Raw Materials : научный журнал по технологии пищевых производств 
20. Вестник науки Сибири : научный журнал 
21. Вестник Южно-Уральского государственного университета. Серия: Пищевые и 

биотехнологии : научный журнал 
22. Известия вузов. Пищевая технология : научный журнал 
23. Известия высших учебных заведений. Серия: Экономика, финансы и управление 

производством : научный журнал 
24. Инновационное образование и экономика : научно-практический журнал 
25. Компетентность : научно-технический журнал 
26. Новые технологии : научный журнал 
27. Овощи России : научный журнал 
28. Ползуновский вестник : научный журнал 
29. Проблемы экономики : сборник научных статей Белорусской  государственной 

сельскохозяйственной академии 
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30. Современные научные исследования: теория, методология, практика : научный 
журнал 

31. Техника и технология пищевых производств : научно-технический журнал 
32. Технологии и товароведение сельскохозяйственной продукции : научно-

практический журнал 
33. Технологии пищевой и перерабатывающей промышленности АПК-продукты 

здорового питания : научный журнал 
34. Ученые записки Казанского университета. Серия Естественные науки : научный 

журнал 
35. ЭГО: Экономика. Государство. Общество : научный журнал 
36. Экономическая среда : научный журнал 

 
3.6.Описание показателей, критериев и шкал оценивания компетенций, 

проверяемых в ходе выполнения и защиты выпускной 

квалификационной работы 

 

Показатели оценки выполнения и защиты ВКР 
 
 

Коды проверяемых 
компетенций  

ОК ОПК ПК 
Раздел 1. Показатели оценки выполнения ВКР    

1. Работа с темой ВКР: выделение исследовательской 
проблемы или прикладной области, обоснование выбора 
темы и ее актуальности; выявление и формулирование 
проблемы исследования; постановка цели и выбор путей ее 
достижения. Определение научного аппарата исследования. 
При необходимости формулирование обоснования научной 
новизны исследования.  

ОК-1 
ОК-2 
ОК-5 

ПК-28 

  

2. Анализ источников по теме исследования. Сбор 
эмпирического материала, его анализ, обобщение и 
систематизация. 

ОК-1 
ОК-3 
ОК-6 

ОПК-1 
ОПК-2 

ПК-4 
ПК-5 
ПК-6 
ПК-7 
ПК-8 
ПК-24 
ПК-25 
ПК-28 

ОК-4, ОК-6, ОК-9, ПК-4, ПК-29 
Защита основных положений, вытекающих из результатов 
ВКР 
ОК-7, ПК-24 
Качество оформления работы, научная грамотность текста 
ВКР ОК-8, ПК-2, ПК-6 Презентация работы и доклад ПК-29 
Полнота и точность ответов на вопросы 

   

3. Проведение исследования состояния объекта в 
соответствии с темой ВКР. Подбор фактического материала 
по объекту исследования. Проведение анализа состояния и 
динамики показателей объекта исследования с 
использованием современной и достоверной экологической, 
технологической и научной информации, характеризующей 
состояние рассматриваемых вопросов. Определение путей 
совершенствования / развития объекта исследования. 

ОК-7 
ОК-4 
ОК-6 
ОК-8 
ОК-9 

ОПК-2 
ОПК-3 

ПК-1 
ПК-2 
ПК-3 
ПК-5 
ПК-15 
ПК-18 
ПК-20 
ПК-21 
ПК-22 
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ПК-26 
ПК-27 

5. Определение способов решения выявленных 
экономических проблем. Обоснование и расчет 
экономической эффективности предлагаемых 
организационно-технических мероприятий, направленных 
на достижение поставленной цели исследования. 

ОК-3 ОПК-3 
ОПК-4 

ПК-2 
ПК-4 
ПК-5 
ПК-9 
ПК-10 
ПК-11 
ПК-12 
ПК-13 
ПК-14 
ПК-16 
ПК-17 
ПК-19 
ПК-20 
ПК-30 
ПК-32 
ПК-33 

6. Разработка и корректировка глав выпускной 
квалификационной работы на основе систематизации 
результатов выполненной работы с использованием 
информационно-коммуникационных технологий. 

ОК-7 ОПК-1 ПК-26 

7. Обоснование выводов и практических рекомендаций по 
результатам исследования. Практическая значимость 
результатов исследования и перспективы дальнейшего 
использования. 

 ОПК-4 ПК-18 
ПК-22 
ПК-23 
ПК-29 
ПК-31 

Раздел 2. Показатели оценки защиты ВКР    
8. Подготовка доклада и презентации результатов 
исследования. 

ОК-7 ОПК-1 ПК-29 

9. Защита выпускной квалификационной работы. ОК-5 ОПК-5 ПК-7 
ПК-29 
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Результаты защиты выпускной квалификационной работы оцениваются по 
четырехбалльной шкале: «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», 
«неудовлетворительно».  

Критерии оценки: 
Шкала оценивания Критерии оценивания 

«Отлично» 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Выставляют в том случае, если студент демонстрирует в работе научного 
характера: 

- репрезентативность собранного материала, умение анализировать 
полученную информацию; 

- знание основных понятий в технологии продуктов общественного питания, 
умение оперировать ими; 

- степень полноты и точности рассмотрения основных вопросов, раскрытия 
темы; 

- владение методологией и методикой научных исследований и обработки 
полученных экспериментальных данных; 

- умение представить работу в научном контексте; 
- владение научным стилем речи; 
- аргументированную защиту основных положений работы. 
В работе прикладного характера (проекте) оценку «отлично» выставляют в том 

случае, если студент демонстрирует: 
- высокий уровень владения навыками производственно-технологической и 

расчётно-проектной деятельности; 
- знание основных методов анализа сырья, полуфабрикатов, готовых изделий 

и технологических процессов продуктов общественного питания; 
- умение анализировать проекты своих предшественников в данной области; 
- степень полноты и точности рассмотрения основных вопросов, раскрытия 

темы; 
- определение и осуществление основных этапов проектирования; 
- высокий достигнутый уровень теоретической подготовки; 
- свободное владение письменной и устной коммуникацией; 

аргументированную защиту основных положений работы. 

«Хорошо» Студент демонстрирует в работе научного характера: 
- репрезентативность собранного материала, умение анализировать 

полученную информацию; 
- знание основных понятий в технологии продуктов общественного питания, 

умение оперировать ими; 
- владение методологией и методикой научных исследований и обработки 

полученных экспериментальных данных; 
- единичные (негрубые) стилистические и речевые погрешности; 
- умение защитить основные положения своей работы. 
В работе прикладного характера (проекте) оценку «хорошо» выставляют в том 

случае, если студент демонстрирует: 
- хороший уровень владения навыками производственно-технологической и 

расчётно-проектной деятельности; 
- знание основных методов анализа сырья, полуфабрикатов, готовых изделий 

и технологических процессов продуктов общественного питания; 
- умение анализировать проекты своих предшественников в данной области; 
- определение и осуществление основных этапов проектирования; 
- свободное владение письменной и устной коммуникацией; 
- аргументированную защиту основных положений работы. 
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Удовлетворительно Студент демонстрирует в работе научного характера: 
- компилятивность теоретической части работы; 
- недостаточно глубокий анализ материала; 
- стилистические и речевые ошибки; 
- посредственную защиту основных положений работы. 
В работе прикладного характера (проекте) оценку «удовлетворительно» 

выставляют в том случае, если студент демонстрирует: 
- недостаточный уровень владения навыками производственно-

технологической и расчётно-проектной деятельности; 
- недостаточное знание методов анализа сырья, полуфабрикатов, готовых 

изделий и технологических процессов продуктов общественного питания; 
- посредственный анализ проектов своих предшественников в данной 

области; 
- отсутствие самостоятельности в определении и осуществлении основных 

этапов проектирования; 
- стилистические и речевые ошибки; 
- посредственную защиту основных положений работы. 

Неудовлетворительно Студент демонстрирует: 
- компилятивность работы; 
- несамостоятельность анализа научного материала или этапов 

проектирования; 
- грубые стилистические и речевые ошибки; 
- неумение защитить основные положения работы. 

 
Оценка «отлично» свидетельствует, что выпускник выполнил ВКР в 

соответствии со всеми требованиями; правильно сформулированы цели, задачи 
исследования; в тексте и докладе показаны глубокие и прочные  знания  по  теме  
исследования;  правильно  применены теоретические положения при анализе и 
интерпретации эмпирического материала; при ответе на вопросы комиссии 
продемонстрировал исчерпывающее, последовательное и логически стройное 
изложение; студент демонстрирует в работе научного характера: - репрезентативность 
собранного материала, умение анализировать полученную информацию; - знание 
основных понятий в технологии продуктов общественного питания, умение 
оперировать ими; - степень полноты и точности рассмотрения основных вопросов, 
раскрытия темы; - владение методологией и методикой научных исследований и 
обработки полученных экспериментальных данных; - умение представить работу в 
научном контексте; - владение научным стилем речи; - аргументированную защиту 
основных положений работы. В работе прикладного характера (проекте) оценку 
«отлично» выставляют в том случае, если студент демонстрирует: - высокий уровень 
владения навыками производственно-технологической и расчётно-проектной 
деятельности; - знание основных методов анализа сырья, полуфабрикатов, готовых 
изделий и технологических процессов продуктов общественного питания; - умение 
анализировать проекты своих предшественников в данной области; - степень полноты 
и точности рассмотрения основных вопросов, раскрытия темы; - определение и 
осуществление основных этапов проектирования; - высокий достигнутый уровень 
теоретической подготовки; - свободное владение письменной и устной коммуникацией; 
- аргументированную защиту основных положений работы. 

Оценку «хорошо» выставляют в том случае, если студент демонстрирует в 
работе научного характера: - репрезентативность собранного материала, умение 
анализировать полученную информацию; - знание основных понятий в технологии 
продуктов общественного питания, умение оперировать ими; - владение методологией 
и методикой научных исследований и обработки полученных экспериментальных 
данных; - единичные (негрубые) стилистические и речевые погрешности; - умение 
защитить основные положения своей работы. В работе прикладного характера 
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(проекте) оценку «хорошо» выставляют в том случае, если студент демонстрирует: - 
хороший уровень владения навыками производственно-технологической и расчётно-
проектной деятельности; - знание основных методов анализа сырья, полуфабрикатов, 
готовых изделий и технологических процессов продуктов общественного питания; - 
умение анализировать проекты своих предшественников в данной области; - 
определение и осуществление основных этапов проектирования; - свободное владение 
письменной и устной коммуникацией; - аргументированную защиту основных 
положений работы. 

Оценку «удовлетворительно» выставляют в том случае, если студент 
демонстрирует в работе научного характера: - компилятивность теоретической части 
работы; - недостаточно глубокий анализ материала; - стилистические и речевые 
ошибки; - посредственную защиту основных положений работы; -при помощи 
наводящих вопросов ответы на вопросы комиссии доводятся до конца. В работе 
прикладного характера (проекте) оценку «удовлетворительно» выставляют в том 
случае, если студент демонстрирует: - недостаточный уровень владения навыками 
производственно-технологической и расчётно-проектной деятельности; - 
недостаточное знание методов анализа сырья, полуфабрикатов, готовых изделий и 
технологических процессов продуктов общественного питания; - посредственный 
анализ проектов своих предшественников в данной области; - отсутствие 
самостоятельности в определении и осуществлении основных этапов проектирования; - 
стилистические и речевые ошибки; - посредственную защиту основных положений 
работы; -при помощи наводящих вопросов ответы на вопросы комиссии доводятся до 
конца. 

Оценка «неудовлетворительно» свидетельствует, что обучающимся не 
достигнута заявленная цель и не решены поставленные задачи; выпускник не раскрыл 
содержание заявленной темы ВКР; допустил существенные ошибки в процессе 
изложения аналитической и эмпирической составляющих ВКР; не умеет выделить 
главное, интерпретировать полученные результаты и сделать вывод; ни один вопрос, 
заданный комиссией, не рассмотрен до конца, наводящие вопросы не помогают; 
компетенции, определенные ФГОС не сформированы или сформированы частично, 
обучающийся подготовлен к профессиональной деятельности частично. 

 

4. ПОРЯДОК ПОДАЧИ И РАССМОТРЕНИЯ АПЕЛЛЯЦИЙ 

 
По результатам государственных аттестационных испытаний обучающийся 

имеет право на апелляцию. 
Обучающийся имеет право подать в апелляционную комиссию письменную 

апелляцию о нарушении, по его мнению, установленной процедуры проведения 
государственного аттестационного испытания и (или) несогласии с результатами 
государственного экзамена. 

Апелляция подается лично обучающимся в апелляционную комиссию не 
позднее следующего рабочего дня после объявления результатов государственного 
аттестационного испытания. 

Для рассмотрения апелляции секретарь государственной экзаменационной 
комиссии направляет в апелляционную комиссию протокол заседания государственной 
экзаменационной комиссии, заключение председателя государственной 
экзаменационной комиссии о соблюдении процедурных вопросов при проведении 
государственного аттестационного испытания, а также письменные ответы 
обучающегося (при их наличии) (для рассмотрения апелляции по проведению 
государственного экзамена) либо выпускную квалификационную работу и отзыв (для 
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рассмотрения апелляции по проведению защиты выпускной квалификационной 
работы). 

Апелляция рассматривается не позднее 2 рабочих дней со дня подачи апелляции 
на заседании апелляционной комиссии, на которое приглашаются председатель 
государственной экзаменационной комиссии и обучающийся, подавший апелляцию. 

Решение апелляционной комиссии доводится до сведения обучающегося, 
подавшего апелляцию, в течение 3 рабочих дней со дня заседания апелляционной 
комиссии. Факт ознакомления обучающегося, подавшего апелляцию, с решением 
апелляционной комиссии удостоверяется подписью обучающегося. 

При рассмотрении апелляции о нарушении порядка проведения 
государственного аттестационного испытания апелляционная комиссия принимает 
одно из следующих решений: 

об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о нарушениях 
процедуры проведения государственной итоговой аттестации обучающегося не 
подтвердились и (или) не повлияли на результат государственного аттестационного 
испытания; 

об удовлетворении апелляции, если изложенные в ней сведения о допущенных 
нарушениях процедуры проведения государственной итоговой аттестации 
обучающегося подтвердились и повлияли на результат государственного 
аттестационного испытания. 

В последнем случае результат проведения государственного аттестационного 
испытания подлежит аннулированию, в связи с чем протокол о рассмотрении 
апелляции не позднее следующего рабочего дня передается в государственную 
экзаменационную комиссию для реализации решения апелляционной комиссии. 
Обучающемуся предоставляется возможность пройти государственное аттестационное 
испытание в сроки, установленные приказом ректора института.  

Повторное проведение государственного аттестационного испытания 
осуществляется в присутствии одного из членов апелляционной комиссии не позднее 
15 июля. 

При рассмотрении апелляции о несогласии с результатами государственного 
аттестационного испытания апелляционная комиссия выносит одно из следующих 
решений: 

об отклонении апелляции и сохранении результата государственного 
аттестационного испытания; 

об удовлетворении апелляции и выставлении иного результата государственного 
аттестационного испытания. 

Решение апелляционной комиссии не позднее следующего рабочего дня 
передается в государственную экзаменационную комиссию. Решение апелляционной 
комиссии является основанием для аннулирования ранее выставленного результата 
государственного аттестационного испытания и выставления нового. 

Решение апелляционной комиссии является окончательным и пересмотру не 
подлежит. 

Апелляция на повторное проведение государственного аттестационного 
испытания не принимается. 

5. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ 
АТТЕСТАЦИИ   

 
5.1. Перечень информационных технологий 

 
Современные компьютерные средства и технологии используются при 
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написании бакалаврской работы, для презентации учебных материалов, при 
выполнении студентами исследовательских работ для разработки и редактирования 
текстовых документов, баз данных, графических изображений, при подготовке и 
проведении ГИА. 

Для практической подготовки студентов к итоговым испытаниям целесообразно 
использование: 

 Microsoft Excel для реализации научных методов исследования, выполнения 
расчетов динамических, статистических и экономических показателей; 

 технологии Internet для поиска материала, выполнения заданий; 
 Outlook Express, E-Mail или любая другая почтовая программа (форумы, 

Интернет-группы, скайп, чаты, видеоконференцсвязь) для реализации 
электронных консультаций с преподавателем в режиме off-line; 

 Microsoft Word для оформления письменных индивидуальных и творческих 
заданий, оформления индивидуальных работ; 

 Microsoft Power Point для изучения правил составления электронной 
презентации выпускной квалификационной работы и подготовки к защите 
демонстрационного материала; 

 Система управления обучением Moodle для демонстрации электронного 
портфолио студента, размещенного в электронной информационно-
образовательной среде института. 
 

5.2. Перечень программного обеспечения 
 

Наименование программного 

обеспечения 

Лицензионное 

программное обеспечение 

Свободно распространяемое 

программное обеспечение 

Операционная система MS 
Windows 

+  

Электронный офис MS Office +  
Программный пакет для работы с 
электронной интерактивной 
доской SmartNotebook 

+  

Электронная система управления 
обучением Moodle 

 + 

 
 

5.3. Перечень профессиональных баз данных и информационных 

справочных систем 
 

1 Электронно-библиотечная система «Университетская библиотека онлайн». – 
Режим доступа: www.biblioclub.ru 

2 Электронно-библиотечная система Издательства «Лань». – Режим доступа: 
https://e.lanbook.com 
 

6. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ГОСУДАРСТВЕННОЙ 
ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

Помещение для учебных 

занятий 

Технические средства обучения, мультимедийное оборудование, 

лабораторное оборудование 

Аудитория для проведения 
государственной итоговой 

Учебные аудитории, укомплектованные мебелью и 
техническими средствами обучения (электронная 
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аттестации интерактивная доска или медиаоборудование и 
проекционный экран) 

Аудитория для проведения 
групповых и 
индивидуальных 
консультаций 

Учебные аудитории, укомплектованные мебелью и 
техническими средствами обучения (электронная 
интерактивная доска или медиаоборудование и 
проекционный экран) 

Аудитория для 
самостоятельной работы  

Компьютерный класс, оснащенный компьютерной 
техникой с возможностью подключения к сети Интернет 
и обеспечением доступа в электронную информационно-
образовательную среду института 

 
 

 

 

 


