


1 Общие положения 

Программа государственной итоговой аттестации разработана в соответ-

ствии с основной профессиональной образовательной программой высшего обра-

зования (уровень магистр) по направлению подготовки 19.04.04 «Технология 

продукции и организация общественного питания», разработанной в соответ-

ствии с Федеральным государственным образовательным стандартом высшего 

образования (ФГОС ВО) по направлению подготовки 19.04.04 «Технология про-

дукции и организация общественного питания» (уровень магистратуры), утвер-

жденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 

20.11.2014 г. № 1482.  

Образовательная программа магистратуры реализуется в соответствии с 

ориентацией на следующие виды профессиональной деятельности: производ-

ственно-технологическая, организационно-управленческая, проектная. 

Образовательная программа магистратуры реализуется по направленности: 

«Организация и управление общественного питания». 

Блок 3 «Государственная итоговая аттестация» в соответствии со структу-

рой программы прикладной магистратуры относится к ее базовой части и завер-

шается присвоением квалификации «Магистр».  

 

2 Цели государственной итоговой аттестации 

Цели государственной итоговой аттестации (ГИА) - произвести 

комплексную оценку полученных выпускником за период обучения знаний, 

умений и навыков в области стандартизации и метрологии, разработок и реализа-

ции программ и планов научных исследований в области стандартизации, 

метрологии и подтверждения соответствия, навыков применения и использования 

нормативной документацией, навыков работы с различными измерительными 

приборами. 

ГИА проводится в следующих целях: 

- обобщение, закрепление и расширение теоретических знаний и 

практических навыков по дисциплинам, а также применение этих знаний при 

решении конкретных научных проблем и задач управления, поставленных в 

выпускной квалификационной работе; 

- развитие навыков самостоятельного анализа исследуемых проблем 

управления, самостоятельной работе выпускников с информацией, 

методическими материалами, отчетной, статистической и нормативно-плановой 

документацией; 

- закрепление и углубление знаний в области управления различными 

экономическими субъектами; 

- определение соответствия результатов освоения обучающимися основной 

профессиональной образовательной программы высшего образования - 

программы магистратуры - по данному направлению подготовки требованиям 

ФГОС ВО по направлению 19.04.04 «Технология продукции и организация обще-

ственного питания», утвержденного приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 11 декабря 2014 г., регистрационный № 1482. 
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3 Задачи государственной итоговой аттестации 

Задачи ГИА - определить уровень освоения студентами учебного материала, 

предусмотренного учебной программой и охватывающего содержание дисци-

плин, составляющих основу подготовки магистров в области стандартизации и 

метрологии, организации и управления общественным питанием определяемыми 

ФГОС ВО направления 19.04.04 «Технология продукции и организация обще-

ственного питания».  

 

4 Место государственной итоговой аттестации в структуре программы 

магистра  
ГИА завершает теоретический и практический курс обучения по направле-

нию 2719.04.04 «Технология продукции и организация общественного питания», 

магистерская программа «Организация и управление общественного питания», 

является средством оценки компетентности выпускника и включает в себя: 

1. Государственный экзамен по направлению и направленности подготовки. 

2. Защиту выпускной квалификационной работы (магистерской диссерта-

ции), включая подготовку к процедуре защиты и процедуру защиты.  

Комплексная оценка полученных выпускником за период обучения знаний, 

умений и навыков в области стандартизации и метрологии, организации и управ-

ления общественным питанием определение уровня соответствия результатов 

освоения обучающимися программы магистратуры требованиям ФГОС ВО по 

направлению подготовки  19.04.04 «Технология продукции и организация обще-

ственного питания»» магистерской программы «Организация и управление обще-

ственного питания» производится: 

1. В соответствии с характеристикой профессиональной деятельности вы-

пускника, освоившего программу магистратуры по данному направлению подго-

товки и направленности программы:  

а) в области профессиональной деятельности – технологии продукции и ор-

ганизации общественного питания, включающей: 

- обработку, переработку и хранение пищевого сырья на предприятиях пи-

тания; 

- производство полуфабрикатов и продукции различного назначения для 

предприятий питания; 

- контроль эффективной деятельностью предприятий питания; 

- контроль качества и безопасности сырья и готовой продукции на предпри-

ятиях питания; 

- проектирование и реконструкция предприятий питания, кулинарных цехов 

по выпуску полуфабрикатов; 

- научные исследования продукции питания и разработка новых высокотех-

нологичных производств продуктов питания. 

б) с учетом объектов профессиональной деятельности – технологии 

продукции и организации общественного питания, включающей: 
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- продовольственное сырье растительного и животного происхождения, 

продукция питания различного назначения, технологические процессы их произ-

водства; 

- методы и средства испытаний и контроля качества сырья и готовой про-

дукции питания; 

- предприятия питания различных типов, специализированные цеха, имею-

щие функции кулинарного производства, испытательные центры качества про-

дукции, органы сертификации, научно-исследовательские институты. 

в) по видам профессиональной деятельности для программы прикладной 

магистратуры - производственно-технологическая; организационно-

управленческая; проектная, включающей: 

- разработку и оценку эффективности продаж на предприятии питания; 

- установку требований к объемам продаж на предприятии; 

- разработку требований к приему и обслуживанию гостей в соответствии с 

поставленными целями и задачами предприятия; 

- разработку требований к взаимодействию процесса обслуживания гостей с 

другими бизнес-процессами предприятия; 

- разработку и оценку эффективности ценовой политики предприятия; 

- разработку и оценку эффективной политики в области управления и разви-

тия человеческих ресурсов на предприятии питания; 

- организацию процесса кадрового делопроизводства; 

- анализ и оценку социальной и морально-психологической обстановки в 

коллективе работников предприятия; 

- разработку требований к системе мотивации и стимулирования персонала 

и контроль ее функционирования; 

- разработку требований к системе автоматизации, системе отчетности и до-

кументообороту в части управления персоналом; 

- организацию работы коллектива исполнителей, принятие управленческих 

решений с учетом различных мнений; 

- организацию повышения квалификации сотрудников подразделений в об-

ласти профессиональной деятельности предприятий питания; 

- оценку производственных и непроизводственных затрат на обеспечение 

качества продукции питания; 

- управление экономической, производственной и финансовой деятельно-

стью предприятия питания; 

- разработку и реализацию инновационного менеджмента для предприятий 

питания; 

- разработку автоматизированных систем управления качеством и техноло-

гиями производства продукции питания; 

- поиск оптимальных решений при создании новой продукции питания с 

учетом требований к качеству, стоимости, безопасности и экологической чистоте; 
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- адаптацию современных версий систем управления качества конкретным 

условиям производства продукции питания на основе международных стандар-

тов, осуществление технического контроля и управление качеством продукции; 

- организацию профессионального обучения и аттестация работников пред-

приятий питания. 

2. На основании требований к результатам освоения программы магистра-

туры по данному направлению подготовки и направленности программы по сле-

дующим сформированным компетенциям: 

универсальными компетенциями (УК): 

- способностью осуществлять критический анализ проблемных ситуаций на 

основе системного подхода, вырабатывать стратегию действий (УК-1); 

- способностью управлять проектом на всех этапах его жизненного цикла 

(УК-2); 

- способностью организовывать и руководить работой команды, вырабаты-

вая командную стратегию для достижения поставленной цели (УК-3); 

- способностью применять современные коммуникативные технологии, в 

том числе на иностранном(ых) языке(ах), для академического и профессиональ-

ного взаимодействия (УК-4); 

- способностью анализировать и учитывать разнообразие культур в процес-

се межкультурного взаимодействия (УК-5); 

- способностью определять и реализовывать приоритеты собственной дея-

тельности и способы ее совершенствования на основе самооценки (УК-6). 

общепрофессиональными компетенциями (ОКП):  

- способностью разрабатывать эффективную стратегию, инновационную по-

литику и конкурентоспособные концепции предприятия (ОПК-1); 

- способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию техноло-

гических процессов производства продукции различного назначения (ОПК-2); 

- способностью оценивать риски и управлять качеством путем использования 

современных методов и разработки новых техно-логических решений (ОПК-3); 

- способностью использовать методы моделирования продуктов и проектиро-

вания технологических процессов производства продукции питания (ОПК-4); 

- способностью использовать научные знания и навыки исследовательской де-

ятельности для решения организационно-технологических задач (ОПК-5). 

профессиональные компетенции (ПКС): 

- способностью осуществлять стратегическое управление развитием пред-

приятия питания (ПКС-1); 

- способностью осуществлять стратегическое управление сети предприятий 

питания (ПКС-2) 

Для успешного прохождения ГИА выпускник должен:  

знать: 

- методы анализа проблемных ситуаций, принципы системного подхода в 

области методологии; 

- методы разработки стратегии действий в области методологии; 
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- методы анализа проблемных ситуаций, принципы системного подхода в 

области научных исследований; 

- государственную политику и нормативную базу управления научно-

техническим прогрессом и научно-техническими нововведениями, методы разви-

тия национальной инновационной системы, глобальные рынки макротехнологий, 

физико-технические основания прорывных ин-новаций, мировую и российскую 

инвестиционные ситуации.; 

- структуру жизненного цикла проекта; 

- риски инновационных проектов; 

- методы организации работой команды; 

- основные понятия и категории, нормативные правовые документы феде-

рального и регионального уровня, регулирующие социальную защиту людей с 

ограниченными возможностями в Российской Федерации; 

- модели представления об инвалидности в современном обществе; принци-

пы и стандарты социального обслуживания, позволяющие действовать в нестан-

дартных ситуациях, нести социальную и этическую ответственность за принятые 

решения; 

- способы применения современных коммуникативных технологий в устной 

и письменной формах на государственном языке Российской Федерации и ино-

странном(ых) языке(ах) для решения задач профессиональной деятельности; 

- основные правила аннотирования иноязычной литературы профессио-

нальной направленности; 

- историю развития мировой культуры, влияние межкультурной коммуни-

кации на прогресс; основные памятники и шедевры мировой культуры; вехи ста-

новления и развития культуры России, ее место и роль в мировом социокультур-

ном пространстве; 

- закономерности развития культуры и еѐ роль в освоении мира; этапы раз-

вития культурологической мысли, основные школы и направления культуроло-

гии; 

- приоритеты собственной деятельности и способы ее совершенствования на 

основе самооценки; 

- методы реализации приоритетов собственной деятельности и ее совершен-

ствования на основе самооценки; 

- методы разработки эффективной стратегии, инновационную политику и 

конкурентоспособные концепции предприятия; 

- на практике методы разработки эффективной стратегии, инновационную 

политику и конкурентоспособные концепции предприятия; 

- на практике методы разработки эффективной стратегии, инновационную 

политику и конкурентоспособные концепции предприятия; 

- основные и вспомогательные процессы предприятия общественного пита-

ния; 

- на практике основные и вспомогательные процессы предприятия обще-

ственного питания; 
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- на практике основные и вспомогательные процессы предприятия обще-

ственного питания; 

- современные методы оценки экономической эффективности стратегии, 

инновационной политики и конкурентоспособной концепции предприятия; 

- на практике методы совершенствования технологических процессов про-

изводства продукции различного назначения; 

- на практике методы совершенствования технологических процессов про-

изводства продукции различного назначения; 

- на практике методы совершенствования технологических процессов про-

изводства продукции различного назначения; 

- современные методы управления   предприятием общественного питания; 

теоретические и  практические  основы  обоснования  эффективной стратегии  

предприятия  общественного  питания,  показатели конкурентоспособности кон-

цепции; - принципы документооборота предприятия общественного питания;  ос-

новные  критерии  и  показатели,  отражающие  имидж  предприятия обществен-

ного питания; 

- на практике современные методы управления   предприятием обществен-

ного питания; теоретические и практические основы обоснования эффективной 

стратегии предприятия общественного питания, показатели конкурентоспособно-

сти концепции; принципы документооборота предприятия общественного пита-

ния; основные критерии и показатели, отражающие имидж предприятия обще-

ственного питания; 

- на практике современные методы управления   предприятием обществен-

ного питания; теоретические и практические основы обоснования эффективной 

стратегии предприятия общественного питания, показатели конкурентоспособно-

сти концепции; принципы документооборота предприятия общественного пита-

ния; основные критерии и показатели, отражающие имидж предприятия обще-

ственного питания; 

- категории нормативной и технологической документации, применяемой на 

предприятиях общественного питания; структуру и содержание нормативной и 

технологической документации, порядок и правила разработки нормативной и 

технологической документации; 

- на практике категории нормативной и технологической документации, 

применяемой на предприятиях общественного питания; структуру и содержание 

нормативной и технологической документации, порядок и правила разработки 

нормативной и технологической документации; 

- на практике категории нормативной и технологической документации, 

применяемой на предприятиях общественного питания; структуру и содержание 

нормативной и технологической документации, порядок и правила разработки 

нормативной и технологической документации; 

- основные понятия в области проектирования; методы проектирования; ос-

новные этапы процесса проектирования и разработки пищевого продукта; 

- основные требования и положения проектирования, строительства и ре-
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конструкции предприятий общественного питания, генеральный план, технико-

экономическое обоснование строительства или реконструкции предприятий; 

принципы и решения по компоновке оборудования, нормы технологического про-

ектирования; основы системы автоматизированного проектирования; правила 

техники безопасности, санитарии и экологической защиты окружающей среды 

при организации строительства или реконструкции предприятий отрасли; 

- на практике основные требования и положения проектирования, строи-

тельства и реконструкции предприятий общественного питания, генеральный 

план, технико-экономическое обоснование строительства или реконструкции 

предприятий; принципы и решения по компоновке оборудования, нормы техноло-

гического проектирования; основы системы автоматизированного проектирова-

ния; правила техники безопасности, санитарии и экологической защиты окружа-

ющей среды при организации строительства или реконструкции предприятий от-

расли; 

- научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт в 

области управления качеством, принципы управления качеством на всех стадиях 

жизненного цикла продукции; алгоритм процесса управления качеством продук-

ции; 

- на практике научно-техническую информацию, отечественный и зарубеж-

ный опыт в области управления качеством, принципы управления качеством на 

всех стадиях жизненного цикла продукции; алгоритм процесса управления каче-

ством продукции; 

- на практике научно-техническую информацию, отечественный и зарубеж-

ный опыт в области управления качеством, принципы управления качеством на 

всех стадиях жизненного цикла продукции; алгоритм процесса управления каче-

ством продукции; 

- международные  стандарты ISO серии 9000 в области менеджмента каче-

ства; основные положения и принципы современных концепций менеджмента; 

порядок разработки и внедрения системы менеджмента качества; 

- на практике международные стандарты ISO серии 9000 в области менедж-

мента качества; основные положения и принципы современных концепций ме-

неджмента; порядок разработки и внедрения системы менеджмента качества; 

- на практике международные стандарты ISO серии 9000 в области менедж-

мента качества; основные положения и принципы современных концепций ме-

неджмента; порядок разработки и внедрения системы менеджмента качества; 

- цели, задачи, законодательные и подзаконные акты, приказы министерств 

и ведомств, регулирующих работу ФГИС «Меркурий»; 

- на практике цели, задачи, законодательные и подзаконные акты, приказы 

министерств и ведомств, регулирующих работу ФГИС «Меркурий»; 

- конструктивные и метрологические особенности средств измерений и кон-

троля качества пищевых продуктов; принципы выбора средств измерений и кон-

троля для конкретной измерительной задачи; 

- на практике конструктивные и метрологические особенности средств из-
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мерений и контроля качества пищевых продуктов; принципы выбора средств из-

мерений и контроля для конкретной измерительной задачи; 

- методологию и нормативное обеспечение менеджмента рисков; 

- методы моделирования; 

- методы решения организационно-технологических задач в области науч-

ных исследований; 

- на практике методы решения организационно-технологических задач в об-

ласти научных исследований; 

- методы планирования и организации научных исследований; 

- на практике методы планирования и организации научных исследований; 

- Законодательство Российской Федерации, регулирующее деятельность 

предприятий питания; принципы ХАССП; порядок разработки системы контроля 

производственного процесса предприятия общественного питания на основе 

принципов ХАССП; 

- на практике Законодательство Российской Федерации, регулирующее дея-

тельность предприятий питания; принципы ХАССП; порядок разработки системы 

контроля производственного процесса предприятия общественного питания на 

основе принципов ХАССП; 

- правила и требования к проведению испытаний пищевой продукции; 

- правила и требования к проведению экспертизы пищевой продукции; 

- на практике правила и требования к проведению испытаний пищевой про-

дукции; 

- перечень законодательных актов, регулирующих санитарно-гигиеническое 

и эпидемиологическое состояние безопасности пищевой продукции, производи-

мой на предприятиях общественного питания; алгоритм и методы исследования 

санитарного-гигиенического состояния и безопасности пищевой продукции, про-

изводимой на предприятиях общественного питания, а также составляющих про-

изводства; перечень нормируемых санитарно-гигиенических и эпидемиологичски 

важных микроорганизмов, способных развиваться в пищевой продукции, изготав-

ливаемой на предприятиях общественного питания, их систематические свойства 

и признаки; о причинах и частоте проведения регулярных, выборочных санитар-

но-гигиенических и эпидемиологических исследований по оценке состояния про-

изводства и пищевой продукции на предмет санитарно-гигиенической безопасно-

сти на предприятиях общественной питания различной производительности; ме-

тоды профилактических мероприятий, снижающих или устраняющих микробио-

логический и эпидемиологический риск при производстве пищевой продукции на 

предприятиях общественного питания; 

- современную нормативно-законодательную базу по государственному ре-

гулированию в области эпидемиологической безопасности пищевых продуктов, 

изготавливаемых на предприятиях общественного питания;  структуру оценки са-

нитарного состояния и эпидемиологической безопасности объектов производства 

и пищевых продуктов, изготавливаемых на предприятиях общественного пита-

ния; морфологические, физиологические, биохимические, экологические и другие 
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таксономические признаки возбудителей порчи пищевого сырья и пищевых про-

дуктов, а также возбудителей пищевых отравлений, возбудителей истинных пи-

щевых заболеваний, возникающих при употреблении продуктов, изготавливае-

мых на предприятиях общественного питания; методы выделения, изучения воз-

будителей порчи пищевых продуктов, определения санитарно-значимых микро-

организмов, санитарного состояния производства продуктов питания из расти-

тельного сырья; о роли эпидемиологии в структуре наук о питании человека, 

формах проявления эпидемического процесса, содержание выборочных эпиде-

миологических исследований по оценке и доказательству гипотез о факторах рис-

ка, основы профилактики инфекционных заболеваний; 

- на практике перечень законодательных актов, регулирующих санитарно-

гигиеническое и эпидемиологическое состояние безопасности пищевой продук-

ции, производимой на предприятиях общественного питания; алгоритм и методы 

исследования санитарного-гигиенического состояния и безопасности пищевой 

продукции, производимой на предприятиях общественного питания, а также со-

ставляющих производства; перечень нормируемых санитарно-гигиенических и 

эпидемиологически важных микроорганизмов, способных развиваться в пищевой 

продукции, изготавливаемой на предприятиях общественного питания, их систе-

матические свойства и признаки; о причинах и частоте проведения регулярных, 

выборочных санитарно-гигиенических и эпидемиологических исследований по 

оценке состояния производства и пищевой продукции на предмет санитарно-

гигиенической безопасности на предприятиях общественной питания различной 

производительности; методы профилактических мероприятий, снижающих или 

устраняющих микробиологический и эпидемиологический риск при производстве 

пищевой продукции на предприятиях общественного питания; 

- методы анализа проблемных ситуаций, принципы системного подхода в 

области научных исследований; 

- этапы жизненного цикла проекта и их содержание; 

- методы оценки эффективности и методы идентификации рисков проекта; 

- методы управления развитием сети предприятия общественного питания 

на основе менеджмента персонала; 

- на практике принципы и методы развития сети предприятия общественно-

го питания на основе менеджмента персонала; 

- методы организации научных исследований; 

- на практике принципы и методы развития сети предприятия общественно-

го питания на основе менеджмента персонала. 

уметь: 

- анализировать проблемные ситуации на основе системного подхода в об-

ласти методологии; 

- разрабатывать стратегию действий в области методологии; 

- анализировать проблемные ситуации на основе системного подхода в об-

ласти научных исследований; 

- осуществлять научное прогнозирование развития науки и техники, форми-
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ровать информационные базы инноваций, выделять приоритетные направления 

развития экономики и технологий, формировать и управлять кадровой составля-

ющей инновационной деятельности; 

- структурировать деятельность по наполнению этапов жизненного цикла 

продукции; 

- оценивать риски инновационных проектов; 

- организовывать и руководит работой команды, вырабатывать командную 

стратегию для достижения поставленной цели; 

- выделять различные социальные и психологические проблемы, возникаю-

щие у людей с ограниченными возможностями; 

- осуществлять технологии посредничества, социально-профилактической, 

социально-правовой, социально-экономической и социально-психологической де-

ятельности; использовать нормативно-правовые документы, позволяющие дей-

ствовать в нестандартных ситуациях, нести социальную и этическую ответствен-

ность за принятые решения; 

- применять современные коммуникативные технологии в устной и пись-

менной формах на государственном языке Российской Федерации и иностран-

ном(ых) языке(ах) для решения задач профессиональной деятельности; 

- читать, понимать, анализировать и систематизировать необходимую ин-

формацию из иноязычного текста профессиональной направленности; 

- оперировать различными научными методами при анализе явлений куль-

туры; характеризовать историко-культурные типы, определять различные стили; 

- реконструировать картину мира и менталитет того или иного типа культу-

ры; выражать и обосновывать свою позицию по вопросам ценностных ориента-

ций историко-культурного прошлого; 

- определять и реализовывать приоритеты собственной деятельности и спо-

собы ее совершенствования на основе самооценки; 

- реализовывать приоритеты собственной деятельности и способы ее со-

вершенствования на основе самооценки; 

- разрабатывать эффективной стратегии, инновационную политику и конку-

рентоспособные концепции предприятия; 

- практически разрабатывать эффективной стратегии, инновационную поли-

тику и конкурентоспособные концепции предприятия; 

- практически разрабатывать эффективной стратегии, инновационную поли-

тику и конкурентоспособные концепции предприятия; 

- выстраивать основные и вспомогательные процессы на предприятии об-

щественного питания с учетом инноваций для повышения его конкурентоспособ-

ности и эффективности деятельности; 

- практически выстраивать основные и вспомогательные процессы на пред-

приятии общественного питания с учетом инноваций для повышения его конку-

рентоспособности и эффективности деятельности; 

- практически выстраивать основные и вспомогательные процессы на пред-

приятии общественного питания с учетом инноваций для повышения его конку-
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рентоспособности и эффективности деятельности; 

- применять современные методы оценки экономической эффективности 

стратегии, инновационной политики и конкурентоспособной концепции предпри-

ятия в решении конкретных профессиональных задач; 

- практически разрабатывать мероприятия по совершенствованию техноло-

гических процессов производства продукции различного назначения; 

- использовать современные методы управления процессами предприятия 

общественного питания; разрабатывать эффективную стратегию и формировать 

модели управления предприятием, выделять и систематизировать конкурентоспо-

собные концепции; решать производственные задачи по обеспечению предприя-

тия материальными и финансовыми ресурсами; 

- практически использовать современные методы управления процессами 

предприятия общественного питания; разрабатывать эффективную стратегию и 

формировать модели управления предприятием, выделять и систематизировать 

конкурентоспособные концепции; решать производственные задачи по обеспече-

нию предприятия материальными и финансовыми ресурсами; 

- практически использовать современные методы управления процессами 

предприятия общественного питания; разрабатывать эффективную стратегию и 

формировать модели управления предприятием, выделять и систематизировать 

конкурентоспособные концепции; решать производственные задачи по обеспече-

нию предприятия материальными и финансовыми ресурсами; 

- оценивать и актуализировать нормативную и технологическую докумен-

тацию, регламентирующую требования к технологическим процессам предприя-

тия общественного питания; 

- практически оценивать и актуализировать нормативную и техно-

логическую документацию, регламентирующую требования к технологическим 

процессам предприятия общественного питания; 

- практически оценивать и актуализировать нормативную и техно-

логическую документацию, регламентирующую требования к технологическим 

процессам предприятия общественного питания; 

- определять направление проектирования пищевых продуктов; выявлять 

причины проектирования нового пищевого продукта; устанавливать цели и зада-

чи проектирования пищевых продуктов; формировать стратегию предприятия по 

разработке новых пищевых продуктов; 

- выполнять технико-экономическое обоснование строительства или рекон-

струкции предприятий отрасли; обосновывать выбор и составлять технологиче-

ские схемы; подбирать и рассчитывать основное и вспомогательное оборудова-

ние; выполнять проектные работы с использованием системы автоматизированно-

го проектирования; 

- практически выполнять технико-экономическое обоснование строитель-

ства или реконструкции предприятий отрасли; обосновывать выбор и составлять 

технологические схемы; подбирать и рассчитывать основное и вспомогательное 

оборудование; выполнять проектные работы с использованием системы автома-
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тизированного проектирования; 

- выполнять работы по управлению качеством; проводить мероприятия по 

контролю и повышению качества продукции; составлять научные отчеты по вы-

полненному заданию, внедрять результаты исследований и разработок в области 

управления качеством; 

- практически выполнять работы по управлению качеством; проводить ме-

роприятия по контролю и повышению качества продукции; составлять научные 

отчеты по выполненному заданию, внедрять результаты исследований и разрабо-

ток в области управления качеством; 

- практически выполнять работы по управлению качеством; проводить ме-

роприятия по контролю и повышению качества продукции; составлять научные 

отчеты по выполненному заданию, внедрять результаты исследований и разрабо-

ток в области управления качеством; 

- собирать, обрабатывать и анализировать информации о факторах внешней 

и внутренней среды предприятия общественного питания для определения стра-

тегии  в области качества; анализировать и разрабатывать процессы предприятия 

общественного питания; оценивать и управлять рисками при выполнении процес-

сов на предприятиях общественного питания; 

- практически собирать, обрабатывать и анализировать информации о фак-

торах внешней и внутренней среды предприятия общественного питания для 

определения стратегии в области качества; анализировать и разрабатывать про-

цессы предприятия общественного питания; оценивать и управлять рисками при 

выполнении процессов на предприятиях общественного питания; 

- практически собирать, обрабатывать и анализировать информации о фак-

торах внешней и внутренней среды предприятия общественного питания для 

определения стратегии в области качества; анализировать и разрабатывать про-

цессы предприятия общественного питания; оценивать и управлять рисками при 

выполнении процессов на предприятиях общественного питания; 

- осуществлять сбор и представление информации при формировании элек-

тронных ветеринарных свидетельств; 

- практически осуществлять сбор и представление информации при форми-

ровании электронных ветеринарных свидетельств; 

- анализировать физическое содержание процесса измерений с целью выбо-

ра наиболее рациональной схемы их проведения; применять контрольно-

измерительную технику для контроля качества продукции и технологических 

процессов; устанавливать нормы точности измерений и достоверности контроля; 

- практически анализировать физическое содержание процесса измерений с 

целью выбора наиболее рациональной схемы их проведения; применять кон-

трольно-измерительную технику для контроля качества продукции и технологи-

ческих процессов; устанавливать нормы точности измерений и достоверности 

контроля; 

- применять методологию и методы менеджмента риска с учетом особенно-

стей предприятия общественного питания; 
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- применять методологию и методы менеджмента риска с учетом особенно-

стей предприятия общественного питания; 

- применять методологию и методы менеджмента риска с учетом особенно-

стей предприятия общественного питания; 

- применять методы моделирования в управлении процессами; 

- применять методы моделирования в проектировании продуктов; 

- решать организационно-технологические задачи в области научных иссле-

дований; 

- практически решать организационно-технологические задачи в области 

научных исследований; 

- практически решать организационно-технологические задачи в области 

научных исследований; 

- планировать и организовывать научные исследования в профес-

сиональной области; 

- практически планировать и организовывать научные исследования в про-

фессиональной области; 

- реализовывать принципы ХАССП на предприятиях общественного пита-

ния; проводить тщательный анализ рисков и выявлять опасные факторы на всех 

стадиях производственного процесса; определять критические контрольные точки 

и их пределы; разрабатывать предупреждающие и корректирующие действия; 

- практически реализовывать принципы ХАССП на предприятиях обще-

ственного питания; проводить тщательный анализ рисков и выявлять опасные 

факторы на всех стадиях производственного процесса; определять критические 

контрольные точки и их пределы; разрабатывать предупреждающие и корректи-

рующие действия; 

- организовывать испытания пищевой продукции в целях получения данных 

для мониторинга показателей его деятельности; 

- организовывать проведение экспертизы пищевой продукции в целях полу-

чения данных для мониторинга показателей его деятельности; 

- практически организовывать испытания пищевой продукции в целях по-

лучения данных для мониторинга показателей его деятельности; 

- использовать знания, полученные в области фундаментальной микробио-

логии и санитарного анализа объектов производства и пищевой продукции для 

осуществления профессиональной деятельности; использовать терминологию в 

области санитарно-гигиенического эпидемиологического анализа объектов пище-

вого производства предприятий общественного питания, в том числе для объяс-

нения механизма развития и проявления алиментарной заболеваемости, ее причин 

и условий протекания; использовать для проведения санитарно-гигиенического и 

эпидемиологического исследования пищевой продукции и объектов производства 

предприятий общественного питания существующие и действующие норматив-

ные документы, позволяющие контролировать и регулировать их сани-тарно-

гигиеническое состояние и эпидемиологическую безопасность; использовать 

научные знания в области фундаментальной микробиологии и санитарно-
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гигиенического анализа для исследования пищевой продукции, выпускаемой 

предприятиями общественного питания нормируемых санитарно-значимых и 

эпидемиологически опасных микроорганизмов; осуществлять контроль за сани-

тарно-гигиеническим состоянием производства на предприятиях общественного 

питания и участвовать в разработке мероприятий, позволяющих снижать микро-

биологический риск; 

- использовать основные принципы научных знаний в области микробиоло-

гии и эпидемиологии продуктов питания для осуществления профессиональной 

деятельности, в том числе использовать терминологию общей эпидемиологии для 

объяснения причин, условий, механизма развития и проявления заболеваемости с 

алиментарной причиной; использовать нормативную документацию по санитар-

но-микробиологическому и эпидемическому контролю пищевого сырья и объек-

тов пищевого производств предприятий общественного питания, оценивать ре-

зультаты санитарно-микробиологических анализов; использовать научные знания 

для проведения исследований на присутствие санитарно-показательной и 

эпидмически значимой микрофлоры в различных объектах производства на пред-

приятии общественного питания, работы с нормативной документацией, осу-

ществления контроля за санитарным со-стоянием на производстве, участия в раз-

работке программ по снижению микробиологического риска, оценки данных, 

предоставляемых службами санитарно-эпидемиологического надзора; прогнози-

ровать протекание микробиологических процессов в продуктах питания, а также 

их эпидемическую безопасность при технологической обработке. 

- практически использовать знания, полученные в области фундаменталь-

ной микробиологии и санитарного анализа объектов производства и пищевой 

продукции для осуществления профессиональной деятельности; использовать 

терминологию в области сани-тарно-гигиенического эпидемиологического анали-

за объектов пищевого производства предприятий общественного питания, в том 

числе для объяснения механизма развития и проявления алиментарной заболева-

емости, ее причин и условий протекания; использовать для проведения санитар-

но-гигиенического и эпидемиологического исследования пищевой продукции и 

объектов производства предприятий общественного питания существующие и 

действующие нормативные документы, позволяющие контролировать и регули-

ровать их санитарно-гигиеническое состояние и эпидемиологическую безопас-

ность; использовать научные знания в области фундаментальной микробиологии 

и санитарно-гигиенического анализа для исследования пищевой продукции, вы-

пускаемой предприятиями общественного питания нормируемых санитарно-

значимых и эпидемиологически опасных микроорганизмов; осуществлять кон-

троль за санитарно-гигиеническим состоянием производства на предприятиях 

общественного питания и участвовать в разработке мероприятий, позволяющих 

снижать микробиологический риск; 

- анализировать проблемные ситуации на основе системного подхода в об-

ласти научных исследований; 

- практически реализовывать научных исследования в области управления 
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предприятиями питания; 

- применять методы управления проектами на этапах его жизненного цикла; 

- применять методы оценки эффективности и идентификации рисков проек-

та; 

- управлять развитием сети предприятия общественного питания на основе 

менеджмента персонала; 

- практически развивать сети предприятия общественного питания на осно-

ве менеджмента персонала; 

- организовывать и проводить научные исследования; 

- практически развивать сети предприятия общественного питания на осно-

ве менеджмента персонала; 

владеть: 

- навыками анализа проблемных ситуаций в области методологии; 

- навыками разработки стратегии действий в области методологии; 

- навыками анализа проблемных ситуаций в области научных исследований; 

- навыками использования инструментальных средств и имитационных мо-

делей для инвестиционного анализа инновационных проектов и программ; 

- организовывать деятельность по выполнению инновационного проекта на 

всех этапах жизненного цикла продукции; 

- навыками экономической оценки  инновационных проектов; 

- опытом организации и руководства работой команды, вырабатывать ко-

мандную стратегию для достижения поставленной цели; 

- основными навыками профессионального взаимодействия с людьми с 

ограниченными возможностями: 

- социально-психологическими методами и технологиями, позволяющими 

действовать в нестандартных ситуациях, нести социальную и этическую ответ-

ственность за принятые решения; 

- навыками использования современных коммуникативных технологий в 

устной и письменной формах на государственном языке Российской Федерации и 

иностранном(ых) языке(ах) для решения задач профессиональной деятельности; 

- навыками общения на иностранном языке; 

- представлениями о глобальных проблемах современной культуры и тен-

денциях ее развития; о возможности познания и преобразования действительно-

сти в перспективе на основе знаний о закономерностях устройства и функциони-

рования культуры; 

- представлениями о современной социокультурной ситуации в России и 

возможных путях преодоления проблем духовного развития; 

- навыками определения и реализации приоритетов собственной деятельно-

сти и способы ее совершенствования на основе самооценки; 

- навыками реализации приоритетов собственной деятельности и ее совер-

шенствования на основе самооценки; 

- опытом разработки эффективной стратегии, инновационную политику и 

конкурентоспособные концепции предприятия; 
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- практическими навыками разработки эффективной стратегии, инноваци-

онную политику и конкурентоспособные концепции предприятия; 

- практическими навыками разработки эффективной стратегии, инноваци-

онную политику и конкурентоспособные концепции предприятия; 

- навыками формирования стратегии предприятия общественного питания 

для повышения конкурентоспособности и эффективности деятельности; 

- практическими навыками формирования стратегии предприятия обще-

ственного питания для повышения конкурентоспособности и эффективности дея-

тельности; 

- практическими навыками формирования стратегии предприятия обще-

ственного питания для повышения конкурентоспособности и эффективности дея-

тельности; 

- навыками проведения оценки экономической эффективности стратегии, 

инновационной политики и конкурентоспособной концепции предприятия; 

- практическими навыками разработки мероприятий по совершенствованию 

технологических процессов производства продукции различного назначения; 

- практическими навыками разработки мероприятий по совер-

шенствованию технологических процессов производства продукции раз-личного 

назначения; 

- практическими навыками разработки мероприятий по совер-

шенствованию технологических процессов производства продукции раз-личного 

назначения; 

- современными  методами  управления  процессами предприятия обще-

ственного питания; методами  разработки  эффективной  стратегии  предприятия  

и  оценки  его конкурентоспособности;  методами  расчета  потребности  пред-

приятия  в материальных и финансовых ресурсах; 

- практическими навыками использования современных  методов  управле-

ния  процессами предприятия общественного питания, методов  разработки  эф-

фективной  стратегии  предприятия  и  оценки  его конкурентоспособности,  ме-

тодов  расчета  потребности  предприятия  в материальных и финансовых ресур-

сах; 

- практическими навыками использования современных  методов  управле-

ния  процессами предприятия общественного питания, методов  разработки  эф-

фективной  стратегии  предприятия  и  оценки  его конкурентоспособности,  ме-

тодов  расчета  потребности  предприятия  в материальных и финансовых ресур-

сах; 

- навыками разработки технико-технологических карт, стандартов органи-

заций и технических условий; 

- практическими навыками разработки технико-технологических карт, стан-

дартов организаций и технических условий; 

- навыками исследования рынка, определения требований потребителей; 

формирования технических характеристик пищевой продукции с помощью мето-

да развертывания функции качества; разработки технологического процесса; 
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- навыками разработки и обоснования генерального плана предприятия, ин-

женерных материальных и теплоэнергетических расчетов в производстве, подбо-

ра основного и вспомогательного оборудования, выбора и обоснования техноло-

гической схемы с принятием соответствующих компоновочных решений по уста-

новке технологического оборудования; проектирования предприятия с принятием 

оптимальных решений по выбору площадки для строительства, типу зданий, 

строительных материалов и конструкций; 

- практическими навыками разработки и обоснования генерального плана 

предприятия, инженерных материальных и теплоэнергетических расчетов в про-

изводстве, подбора основного и вспомогательного оборудования, выбора и обос-

нования технологической схемы с принятием соответствующих компоновочных 

решений по установке технологического оборудования; проектирования предпри-

ятия с принятием оптимальных решений по выбору площадки для строительства, 

типу зданий, строительных материалов и конструкций; 

- навыками организационной деятельности по управлению качеством в 

условиях предприятий питания; 

- практическими навыками организационной деятельности по управлению 

качеством в условиях предприятий питания; 

- навыками документирования процессов предприятия общественного пита-

ния; проведения внутреннего аудита системы менеджмента качества; 

- практическими навыками документирования процессов предприятия об-

щественного питания; проведения внутреннего аудита системы менеджмента ка-

чества; 

- практическими навыками документирования процессов предприятия об-

щественного питания; проведения внутреннего аудита системы менеджмента ка-

чества; 

- навыками работы во ФГИС «Меркурий»; 

- практическими навыками работы во ФГИС «Меркурий»; 

- навыками анализа и оценки основных технических и метрологических ха-

рактеристик типовых средств измерений и контроля качества пищевых продук-

тов; 

- практическими навыками анализа и оценки основных технических и мет-

рологических характеристик типовых средств измерений и контроля качества 

пищевых продуктов; 

- навыками управления и интеграции менеджмента рисками на предприяти-

ями общественного питания;  

- навыками управления деятельностью предприятия общественного питания 

на основе моделирования его процессов; 

- опытом решения организационно-технологических задач в области науч-

ных исследований; 

- практическим опытом решения организационно-технологических задач в 

области научных исследований4 

- навыками планирования и организации научных исследований в профес-
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сиональной области; 

- практическими навыками планирования и организации научных исследо-

ваний в профессиональной области; 

- навыками управления рисками при производстве пищевой продукции на 

предприятиях общественного питания; навыками проведения проверки системы 

контроля производственного процесса; 

- практическими навыками управления рисками при производстве пищевой 

продукции на предприятиях общественного питания; навыками проведения про-

верки системы контроля производственного процесса; 

- навыками проведения мониторинга показателей деятельности предприятия 

и его документирования; 

- навыками проведения мониторинга показателей деятельности предприятия 

и его документирования; 

- практическими навыками проведения мониторинга показателей деятель-

ности предприятия и его документирования; 

- методами планирования исследований по оценке санитарно-

гигиенического состояния и эпидемиологической безопасности различной пище-

вой продукции и объектов производства на предприятиях общественного пита-

ния; навыками организации профилактических мероприятий, снижающих и ис-

ключающих негативное присутствие, воздействие микроорганизмов на безопас-

ность пищевой продукции, изготавливаемой на предприятиях общественного пи-

тания; - методами статистической обработки полученных данных санитарно-

гигиенического анализа и интерпретацией их; 

- методами планирования экспериментальных работ с проведением соответ-

ствующих расчетов и использованием современных научных достижений в обла-

сти эпидемически значимых исследований при оценке безопасности пищевого 

сырья, пищевой продукции, изготавливаемой на предприятиях общественного пи-

тания; навыками обработки экспериментальных данных, формирования выводов 

и составления отчетов по исследовательской, научной работе; практическими 

навыками по организации и осуществлению мероприятий, направленных на ис-

ключение отрицательного влияния микроорганизмов и продуктов их жизнедея-

тельности на безопасность пищевых продуктов профилактики инфекционных за-

болеваний; 

- практическими навыками использования методов планирования исследо-

ваний по оценке санитарно-гигиенического состояния и эпидемиологической без-

опасности различной пищевой продукции и объектов производства на предприя-

тиях общественного питания; навыками организации профилактических меропри-

ятий, снижающих и исключающих негативное присутствие, воздействие микро-

организмов на безопасность пищевой продукции, изготавливаемой на предприя-

тиях общественного питания;  методами статистической обработки полученных 

данных санитарно-гигиенического анализа и интерпретацией их; 

- навыками анализа проблемных ситуаций в области научных исследований; 

- практическим опытом реализации научных исследования в области управ-
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ления предприятиями питания; 

- навыками управления проектами на всех этапах жизненного цикла; 

- навыками управления на основе применения методов оценки эффективно-

сти и идентификации рисков на всех этапах жизненного цикла проекта; 

- опытом управления развитием сети предприятия общественного питания 

на основе менеджмента персонала; 

- практическим опытом развития сети предприятия общественного питания 

на основе менеджмента персонала; 

- навыками организации и проведения научных исследований; 

- практическим опытом развития сети предприятия общественного питания 

на основе менеджмента персонала. 

 

5 Формы проведения государственной итоговой аттестации 

Согласно ФГОС ВО по подготовке магистров по направлению 19.04.04 

«Технология продукции и организация общественного питания» обязательными 

являются следующие виды итоговых аттестационных испытаний: 

1. Государственный экзамен по направлению и профилю подготовки. 

2. Защита выпускной квалификационной работы (магистерской диссерта-

ции), включая подготовку к процедуре защиты, процедуру защиты. 

 

6 Место и время проведения государственной итоговой аттестации 

Учебные аудитории кафедры «Стандартизация и сертификация», оборудо-

ванные мультимедийной техникой. Время и место проведения ГИА утверждается 

расписанием Государственных итоговых испытаний не позднее, чем за месяц до 

даты начала проведения ГИА. Государственная итоговая аттестация проводится 

после 4-го семестра для очной формы обучения и после 3-го курса для заочной 

формы обучения. 

 

7 Структура и содержание государственной итоговой аттестации 

Общая трудоемкость ГИА составляет 9 зачетных единиц, что эквивалентно 

324 часам, 6 неделям. 

Трудоемкость государственного экзамена по направлению 19.04.04 «Техно-

логия продукции и организация общественного питания» и направленности «Ор-

ганизация и управление общественного питания» - 3 зачетные единицы, что экви-

валентно 108 часам, 2 неделям. 

Трудоемкость защиты выпускной квалификационной работы, включая под-

готовку к процедуре защиты и процедуру защиты - 6 зачетных единиц, что экви-

валентно 216 часам, 4 неделям. Защита выпускной квалификационной работы 

проводится на последней неделе срока, отведенного на ГИА рабочим учебным 

планом и календарным графиком учебного процесса. 

 

7.1 Требования к государственному экзамену, порядок его выполнения, 

порядок подачи и рассмотрения апелляций 
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К государственному экзамену по направлению подготовки допускаются ли-

ца, завершившие полный курс обучения по основной профессиональной образо-

вательной программе направления подготовки 19.04.04 «Технология продукции и 

организация общественного питания» и успешно прошедшие все предшествую-

щие аттестационные испытания, предусмотренные рабочим учебным планом. 

Допуск оформляется приказом ректора университета по представлению ди-

ректора института в срок до начала работы Государственной экзаменационной 

комиссии (ГЭК) согласно графику учебного процесса. 

Заседания ГЭК проводятся в соответствии с графиком учебного процесса по 

направлению. Расписание работы ГЭК, согласованное с председателем ГЭК, рас-

писание консультаций утверждаются проректором по учебной работе и доводятся 

до сведения студентов не менее чем за 30 дней до начала государственного экза-

мена. 

Перед государственным экзаменом проводится консультирование обучаю-

щихся по вопросам, включенным в программу государственного экзамена (далее 

– предэкзаменационная консультация). 

В ГЭК по сдаче государственного экзамена до начала заседания предостав-

ляются: 

- зачетная книжка с полученными оценками по теоретическим дисциплинам 

и предусмотренным видам практики;  

- приказ о допуске студентов к сдаче государственного экзамена. 

Сдача государственного экзамена проводится на открытом заседании ГЭК с 

участием не менее двух третей ее состава. Решения экзаменационных комиссий 

принимаются на закрытых заседаниях простым большинством голосов членов 

комиссии, участвующих в заседании, при обязательном присутствии председателя 

комиссии или его заместителя. При равном количестве голосов голос председате-

ля является решающим. 

Государственный экзамен проводятся по одной или нескольким дисципли-

нам и (или) модулям основной профессиональной образовательной программы, 

результаты освоения которых имеют определяющее значение для профессиональ-

ной деятельности выпускников. 

Основными критериями выбора дисциплин и отдельных тем, включенных в 

государственный экзамен, являются требования к профессиональной подготовке 

магистрантов, изложенные ФГОС ВО по направлению подготовки 19.04.04 «Тех-

нология продукции и организация общественного питания». В соответствии с 

этими критериями решением кафедры в государственный экзамен включены сле-

дующие дисциплины: 

1. Современные проблемы организации общественного питания. 

2. Основы научных исследований, организация и планирование экспе-

римента. 

3. История и методология науки. 

4. Организация и управление предприятием общественного питания. 

5. Экономика управления качества общественного питания. 
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6. Организация системы контроля производственного процесса пред-

приятия общественного питания. 

7. Системы качества. 

Государственный итоговый междисциплинарный экзамен по направлению 

подготовки (специальности) должен иметь комплексный характер и охватывать 

весь спектр основных вопросов по базовым дисциплинам направления подготовки 

(специальности), формирующим конкретные компетенции. 

Для подготовки к проведению государственного экзамена магистранты 

обеспечиваются перечнем вопросов к государственному экзамену, им создаются 

необходимые для подготовки условия: проводится курс начиточных лекций, кон-

сультации по дисциплинам, выносимыми на экзамен, порядку и форме проведе-

ния экзамена. 

Содержание вопросов государственного экзамена: 

1. История предприятий общественного питания. 

2. Осуществление централизованного механизированного производства. 

3. Классификация предприятий общественного питания. 

4. Основные направления развития общественного питания. 

5. Основные направления научно-технического прогресса в обществен-

ном питании. 

6. Особенности производственно-торговой деятельности предприятий 

общественного питания. 

7. Характеристика типов предприятий общественного питания. 

8. Рациональное размещение сети предприятий общественного питания. 

9. Источники снабжения и поставщики предприятий общественного пи-

тания. 

10. Организация работы складских помещений и требования к ним. 

11. Организация снабжения. Формы и способы доставки продуктов. 

12. Приемка продовольственных товаров. 

13. Материально-техническое снабжение предприятий общественного 

питания. 

14. Хранение и отпуск продуктов. 

15. Организация тарного хозяйства. 

16. Оперативное планирование работы производства заготовочных пред-

приятий. 

17. Оперативное планирование на предприятиях с полным циклом произ-

водства. 

18. Виды меню. 

19. Расчет сырья и составление заданий бригадам поваров. Оперативный 

контроль за работой производства. 

20. Нормативная документация предприятий общественного питания. 

21. Производственная инфраструктура и ее характеристики. 

22. Основные требования к созданию оптимальных условий труда. 

23. Организация рабочих мест. 
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24. Организация работы овощного цеха. 

25. Организация работы мясного цеха. 

26. Организация работы птицегольевого цеха. 

27. Организация работы рыбного цеха. 

28. Организация работы мясорыбного цеха. 

29. Организация работы цеха доработки полуфабрикатов. 

30. Организация работы горячего цеха. 

31. Организация работы холодного цеха. 

32. Современная модель системы менеджмента качества, основанная на 

процессах. 

33. Общая характеристика ГОСТ Р ИСО 22000-2007. 

34. Состав и содержание требований МС ИСО 9001:2015. 

35. Принципы процессного подхода. Разработка процессов СМК. 

36. Общая технология разработки и внедрения системы ХАССП. 

37. Определение критических контрольных точек производственного 

процесса. 

38. Принципы системы ХАССП. 

39. Система менеджмента безопасности пищевой продукции на основе 

МС ИСО 22000. 

40. Понятие о качестве пищевой продукции. 

41. Показатели качества пищевой продукции. 

42. Оценка качества пищевой продукции. 

43. Пути гармонизации критериев и методов оценки качества в России и 

за рубежом. 

44. Общая характеристика требований безопасности пищевой продукции. 

45. Правовая основа качества и безопасности пищевой продукции. 

46. Понятие науки. Научное познание как социокультурный феномен. 

47. Становление и развитие философии науки. 

48. Многообразие форм научного знания. 

49. Функции науки в жизни общества. 

50. Основные функции науки. Их роль в индустриальном обществе. 

51. Проблемы биосферы и экологии в современной науке. 

52. Эмпирический и теоретический уровни научного исследования, их 

единство и различие. 

53. Как связаны между собой стадии исторического развития науки и ти-

пы научной рациональности? 

54. Понятие метода. Основные различия теории и метода. 

55. Понятие методология. Еѐ сущность, структура и функции. 

56. Основные методы научного познания в современной науке. 

57. Основные структурные элементы эмпирического исследования. 

58. Основные методы теоретического исследования. Их суть. 

59. Структура проведения исследований. 

60. Проектирование измерительных систем. 
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61. Последовательность испытаний и планирование эксперимента. 

62. Моделирование технологических процессов 

63. Статистическая обработка экспериментальных данных. 

64. Оформление результатов научных исследований. 

65. Эффективность работ по государственному надзору. 

66. Результативность процессов. 

67. Стоимость работ по аккредитации. 

68. Стоимость этапов разработки, пересмотра и внесения изменений в 

национальные стандарты. 

69. Трудоѐмкость разработки национального стандарта. 

70. Коэффициент сложности разработки национального стандарта. Влия-

ющие факторы. 

71. Затраты на качество. Методы расчета. 

72. Эффективность внедрения национальных стандартов. 

73. Определение размера платы за оказание услуг по подтверждению со-

ответствия. 

74. Формы и принципы определения размера платы за оказание услуг по 

подтверждению соответствия. 

Форма проведения государственного экзамена включает устное собеседова-

ние, а также проверку применения теоретических знаний при решении практиче-

ских задач в профессиональной сфере. Экзаменационные билеты разрабатывают-

ся кафедрой, вопросы выбираются из перечня вопросов по дисциплинам, выбран-

ным для государственного экзамена. 

При подготовке к экзамену студенту разрешается пользоваться норматив-

ной документацией. При ответе по билету также оценивается знание студентами 

словаря профессиональной лексики. 

Порядок подачи и рассмотрения апелляций производится в сроки, установ-

ленными графиком учебного процесса и в соответствии с Приказом Минобрнауки 

России от 29.06.2015 № 636 «Об утверждении Порядка проведения государствен-

ной итоговой аттестации по образовательным программам высшего образования – 

программам бакалавриата, программам специалитета и программам магистрату-

ры» (в редакции Приказов Минобрнауки России от 09.02.2016 №86, от 28.04.2016 

№502). 

 

7.2 Требования к выпускной квалификационной работе (магистерской 

диссертации), порядок ее выполнения, порядок подачи и рассмотрения апел-

ляций 

Выпускная квалификационная работа (ВКР) выпускника по направлению 

19.04.04 «Технология продукции и организация общественного питания» должна 

соответствовать квалификации «магистр» - «Технология продукции и организа-

ция общественного питания» по направленности «Организация и управление об-

щественного питания». 
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ВКР является самостоятельной работой выпускника, содержащей решения 

поставленной задачи, оформленная в виде планово-организационных, технологи-

ческих, проектных и других документов, или отчета о научно-исследовательской 

работе, выполненная выпускником самостоятельно на основе достигнутого уров-

ня фундаментальной, гуманитарной, профессиональной и специальной подготов-

ки. 

ВКР представляет собой законченную разработку, в которой решается акту-

альная задача по проектированию и оптимизации технологий и оборудования для 

обеспечения качества и сертификации с проработкой социальных и правовых во-

просов, с экономическим и экологическим обоснованием. 

В ВКР студент должен показать умение разрабатывать нормативные и ме-

тодические документы по стандартизации, подтверждению соответствия и управ-

лению качеством, использовать методы моделирования и оптимизации техноло-

гических процессов, структур и свойств исследуемых объектов, планировать экс-

периментальные исследования, выбирать технические средства и методы иссле-

дований, использовать компьютерные методы сбора, хранения и обработки ин-

формации. 

К выполнению ВКР допускаются студенты, успешно закончившие преду-

смотренный рабочим учебным планом курс теоретического обучения, программ 

практик, государственный экзамен. 

Территориально ВКР могут выполняться на кафедре «Управление техниче-

скими системами», в других подразделениях университета, на предприятиях, в 

Центрах стандартизации и метрологии (ЦСМ), в испытательных лабораториях и 

сертификационных органах, в НИИ, конструкторских организациях. Места про-

хождения практик и выполнения ВКР могут не совпадать. Полученные за время 

практики на реальном производстве материалы дают хорошую основу для выпол-

нения ВКР на профилирующей кафедре университета под руководством опытных 

преподавателей, где возможности получения квалифицированной помощи по 

всем разделам ВКР наибольшие. Также, в учебно-методической информационной 

базе кафедры имеется банк основной нормативной документации и дополнитель-

но необходимая техническая и нормативная информация.  

Перед преддипломной практикой каждому студенту определяется тема 

ВКР, которая должна отвечать направленности программы и предусматривать 

решение организационных, технических, технологических, экономических и эко-

логических вопросов применительно к деятельности соответствующих предприя-

тий и учреждений. Студентам предоставляется право выбора темы ВКР.  

Перечень тем ВКР определяются выпускающей кафедрой «Управление тех-

ническими системами» ежегодно с учетом профильной направленности подготов-

ки магистра. Темы ВКР могут быть сформированы и предложены для разработки 

базовыми профильными предприятиями, по договорам с которыми обучающийся 

проходит учебную, производственную и преддипломную практики. 

По письменному заявлению обучающегося (нескольких обучающихся, вы-

полняющих выпускную квалификационную работу совместно) обучающемуся 
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(обучающимся) предоставляется возможность подготовки и защиты выпускной 

квалификационной работы по теме, предложенной обучающимся (обучающими-

ся), в случае обоснованности целесообразности ее разработки для практического 

применения в соответствующей области профессиональной деятельности или на 

конкретном объекте профессиональной деятельности. Обучающийся (обучающи-

еся) предоставляют на соответствующую кафедру заявление о предложенной им 

(ими) теме ВКР до выхода приказа о назначении обучающимся тем ВКР. 

Руководители ВКР назначаются приказом ректора одновременно с закреп-

лением за студентами тем ВКР по представлению заведующего кафедрой из числа 

наиболее опытных преподавателей и научных сотрудников Университета. К ру-

ководству ВКР могут привлекаться квалифицированные специалисты других ор-

ганизаций, предприятий и учреждений. 

Перечень тем утверждается и доводится до сведения обучающихся не позд-

нее чем за 6 месяцев до начала государственной итоговой аттестации. 

Для выполнения ВКР студенту предоставляется время в соответствии с ра-

бочим учебным планом. Это позволяет студентам своевременно собрать и изу-

чить разнообразный материал, необходимый для выполнения работы. Это могут 

быть уточненные данные для ВКР, необходимые справочные материалы, факти-

ческие данные о продукции (услуге) и технологических процессах предприятий, 

информация о новинках в области обеспечения стандартизации, сертификации и 

управления качества. 

Тематика ВКР должна быть актуальной, соответствовать современному со-

стоянию и перспективам развития науки и техники, по своему содержанию соот-

ветствовать целям и задачам подготовки магистров по направлению 19.04.04 

«Технология продукции и организация общественного питания» магистерская 

программа «Организация и управление общественного питания». 

Тематикой ВКР может быть: 

- научно-методическое обеспечение создания личного кабинета на конкрет-

ном предприятии; 

- научно-методическое обеспечение оценки удовлетворенности потребите-

лей; 

- научно-методическое обеспечение разработки интегрированной системы 

менеджмента конкретного предприятия; 

- анализ инновационной подготовки специалистов в конкретной организа-

ции; 

- анализ организации и порядка проведения сертификационных испытаний 

заданного вида продукта (услуг) на конкретном предприятии; 

- научно-методическое обеспечение совершенствования системы управле-

ния качеством при производстве заданного вида продукта (услуг) на конкретном 

предприятии; 

- научно-методическое обеспечение разработка проекта испытательной ла-

боратории (органа сертификации) по заданной группе продуктов (услуг) и др. 
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Структура ВКР в общем случае должна содержать текстовый документ (ТД) 

и графический материал. 

ТД, как правило, должен включать (в указанной последовательности): 

– титульный лист; 

– задание; 

– аннотация; 

– содержание; 

– введение; 

– основную часть; 

– заключение; 

– список использованных источников; 

– приложения. 

Графическая часть ВКР должна пояснять и дополнять материал, изложен-

ный в ТД.  

Графическая часть, как правило, включает структурные схемы, схемы си-

стем качества, технологические схемы производства продукции (услуги), техно-

логические схемы контроля и измерения, схемы информационного обеспечения, 

таблицы, графики и другие иллюстрации, отражающие результаты научно-

исследовательской части проекта, графики и таблицы, отражающие экономиче-

скую эффективность проекта. Графическая часть, как правило, излагается на 7-11 

листах.  

В соответствии с положением ПЛ – 2.5/17-2016 «О порядке проведения 

проверки выпускных квалификационных работ, обучающихся на наличие заим-

ствований и их размещение в электронной библиотечной системе» законченная 

ВКР представляется для проверки в системе заимствований и размещения в элек-

тронной библиотечной системе ответственному по кафедре за проверку работ 

обучающихся не менее чем за 5 дней до начала работы ГЭК по защите. Обучаю-

щийся допускается до защиты ВКР в ГЭК, если показатель оригинальности текста 

больше 70 % выше. В случаи показателя оригинальности от 60 % до 70 % в до-

полнение к отчету, сформированному Системой проверки на объем заимствова-

ний ответственный за проверку предоставляет комментарии подтверждающие 

правомерность заимствований. Выпускающая кафедра коллегиально принимает 

решение (с учетом отзыва руководителя ВКР) о допуске ВКР к защите. При пока-

зателе оригинальности текста менее 60 % обучающийся не допускается к защите 

ВКР. 

Завершенная ВКР (в составе пояснительной записки, графического матери-

ала, отчета о проверки ВКР в системе заимствований) подписанная студентом и 

консультантами, представляется на подпись заведующему кафедрой для принятия 

решения о допуске студента к защите. 

Заведующий кафедрой в соответствии с его функциями и на основании 

представленных материалов решают вопрос о допуске студента к защите. Здесь 

же решается вопрос о назначении предварительной защиты проекта (работы), ко-

торая проходит в установленное время в мини-комиссии из 2-3 человек, опреде-
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ляемой соответствующим распоряжением по кафедре. Назначение предваритель-

ной защиты может быть в следующих случаях:  

- желание студента - магистранта;  

- представление руководителя магистерской диссертации.  

После завершения подготовки обучающимися ВКР руководитель ВКР пред-

ставляет отзыв о работе обучающегося или отзыв о совместной работе обучаю-

щихся в период подготовки ВКР. В случае выполнения выпускной квалификаци-

онной работы несколькими обучающимися руководитель выпускной квалифика-

ционной работы представляет на выпускающую кафедру отзыв об их совместной 

работе в период подготовки выпускной квалификационной работы. 

Выпускные квалификационные работы по программам магистратуры под-

лежат рецензированию (рецензенты утверждаются приказом ректора по Универ-

ситету). Для проведения рецензирования выпускной квалификационной работы 

указанная работа направляется выпускающей кафедрой одному или нескольким 

рецензентам из числа лиц, не являющихся работниками кафедры, либо учебного 

института, либо Университета, в которой выполнена выпускная квалификацион-

ная работа. Рецензент проводит анализ выпускной квалификационной работы и 

представляет на выпускающую кафедру письменную рецензию на указанную ра-

боту (далее – рецензия). 

Если выпускная квалификационная работа имеет междисциплинарный ха-

рактер, она направляется выпускающей кафедрой нескольким рецензентам. В 

ином случае число рецензентов устанавливается Университетом. 

Выпускающая кафедра обеспечивает ознакомление обучающегося с отзы-

вом и рецензией (рецензиями) не позднее, чем за 5 календарных дней до дня за-

щиты выпускной квалификационной работы. 

Выпускная квалификационная работа, отзыв и рецензия (рецензии) переда-

ются в государственную экзаменационную комиссию не позднее, чем за 2 кален-

дарных дня до дня защиты выпускной квалификационной работы. 

За 2 дня до защиты ВКР в ГЭК на каждого студента должны быть представ-

лены следующие документы:  

- отзыв руководителя ВКР;  

- рецензия на ВКР;  

- зачетная книжка; 

- отчет о проверки в Системе заимствований; 

- другие материалы, характеризующие научную и практическую ценность 

работы, например, список печатных трудов, справка о реальности проекта.  

ВКР и все необходимые для защиты документы после подписи его заведу-

ющим кафедрой передаются секретарю ГЭК. По представлению кафедры дирек-

тором института издается распоряжение о допуске студента к защите ВКР.  

Порядок защиты ВКР определяется положением о государственных экзаме-

национных комиссиях высших учебных заведений.  
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Дата и время защиты для каждого студента назначается заранее. Следует 

напомнить, что на защиту ВКР необходимо являться в строгой и опрятной одеж-

де. 

Защита выпускной квалификационной работы проводится на открытом за-

седании ГЭК с участием не менее двух третей ее состава.  

Обучающемуся предоставляется не более 15 минут для доклада основных 

положений ВКР. В ходе доклада обучающийся должен осветить: актуальность 

выбранной темы, объект и предмет исследования, цель и основные задачи, науч-

ную разработанность и новизну, теоретические и практические результаты иссле-

дования. При этом допускается сообщение зачитывать по заранее написанному 

тексту. После сообщения студенту задают вопросы сначала члены ГЭК, затем 

присутствующие в зале заседания. Вопросы могут быть связаны непосредственно 

с тематикой ВКР, а также общетехнического характера. Все вопросы и ответы на 

них протоколируются. После ответов на вопросы зачитывается рецензия и сту-

денту предоставляется слово для ответа на замечания рецензента. По решению 

председателя ГЭК может быть оглашен отзыв руководителя, разрешается высту-

пить членам ГЭК и присутствующим в зале заседания. После заключительного 

слова студента защита заканчивается, о чем объявляет председатель ГЭК.  

ВКР после защиты хранится в университете в течение установленного ре-

гламентом времени. Магистранту разрешается по его желанию снять копию своей 

работы. При необходимости передачи магистерской диссертации предприятиям 

или учреждениям, например, для использования его в производстве, с него снима-

ется копия. 

Защита ВКР, порядок подачи и рассмотрения апелляций производится в 

сроки, установленными графиком учебного процесса и в соответствии с Приказом 

Минобрнауки России от 29.06.2015 № 636 «Об утверждении Порядка проведения 

государственной итоговой аттестации по образовательным программам высшего 

образования – программам бакалавриата, программам специалитета и программам 

магистратуры» (в редакции Приказов Минобрнауки России от 09.02.2016 №86, от 

28.04.2016 №502). 

 

7.3. Фонд оценочных средств Государственной итоговой аттестации 

7.3.1. Описание показателей и критериев оценивания компетенций, а также 

шкал оценивания государственного экзамена. 

ГЭК выставляет итоговую оценку по результатам выступления претендента. 

ГЭК оценивает результаты освоения основной профессиональной образователь-

ной программы по двум составляющим: 

- по показателям и критериям оценивания результатов государственного эк-

замена (табл.1); 

- по уровням (дескрипторам) освоения компетенций, которыми должен вла-

деть обучающийся, окончивший обучение по образовательной программе высше-

го образования - программе прикладной магистратуры (табл.2). 

Члены ГЭК оценивают знание выпускника по следующим критериям: 
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- правильность и осознанность изложения содержания ответа на вопросы, 

полнота раскрытия понятий и закономерностей, точность употребления и трак-

товки общенаучных и специальных терминов; 

- степень сформированных интеллектуальных и научных способностей эк-

заменуемого; 

- самостоятельность ответа; 

- речевая грамотность и логическая последовательность ответа. 

 

Таблица 1- Показатели и критерии оценивания на государственном экза-

мене ответов магистрантов 

Оценка Характеристика ответа 

1 2 

«отлично» (5) - полно раскрыто содержание вопросов в объеме программы и 

рекомендованной литературы; 

- четко и правильно даны определения и раскрыто содержание 

концептуальных понятий, закономерностей, корректно исполь-

зованы научные термины; 

- для доказательства использованы различные теоретические 

знания, выводы из наблюдений и опытов; 

- ответ самостоятельный, исчерпывающий, без наводящих до-

полнительных вопросов, с опорой на знания, приобретенные в 

процессе специализации по выбранному направлению инфор-

матики. 

«хорошо» (4) - раскрыто основное содержание вопросов; 

- в основном правильно даны определения понятий и использо-

ваны научные термины; 

- ответ самостоятельный; 

- определения понятий неполные, допущены нарушения после-

довательности изложения, небольшие неточности при исполь-

зовании научных терминов или в выводах и обобщениях, ис-

правляемые по дополнительным вопросам экзаменаторов. 

«удовлетвори-

тельно» (3) 

- усвоено основное содержание учебного материала, но изло-

жено фрагментарно, не всегда последовательно; 

- определение понятий недостаточно четкое; 

- не использованы в качестве доказательства выводы из наблю-

дений и опытов или допущены ошибки при их изложении; 

- допущены ошибки и неточности в использовании научной 

терминологии, определении понятий. 

«неудовлетво-

рительно» (2) 

- ответ неправильный, не раскрыто основное содержание про-

граммного материала; 

- не даны ответы на вспомогательные вопросы экзаменаторов; 

- допущены грубые ошибки в определении понятий, при ис-

пользовании терминологии. 
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Уровни освоения компетенций, которыми должен владеть обучающийся 

(сдающий) государственный экзамен по основной профессиональной образова-

тельной программе высшего образования представлены в табл. 2. 

 

Таблица 2. Индикаторы освоения универсальных компетенций, которыми 

должен владеть обучающийся (сдающий) государственный экзамен 
Категория 

универсальных 

компетенций 

Код и наименование 

универсальной компетенции 

Код и наименование индикатора 

достижения универсальной 

компетенции 

1 2 3 

Системное и крити-

ческое мышление  

УК-1 Способен осуществлять кри-

тический анализ проблемных си-

туаций на основе системного под-

хода, вырабатывать стратегию 

действий 

 

УК-1.1 Осуществляет критиче-

ский анализ проблемных ситуа-

ций на основе системного под-

хода в области методологии и 

истории науки 

УК-1.2 Вырабатывает стратегию 

действий в области методологии 

УК-1.3 Осуществляет критиче-

ский анализ проблемных ситуа-

ций на основе системного под-

хода, вырабатывать стратегию 

действий в области научных ис-

следований 

УК-1.4 Осуществляет организа-

цию инновационной деятельно-

сти и разработку инновацион-

ной стратегии предприятия на 

основе системного подхода. 

Разработка и реали-

зация проектов 

 

 

 

 

 

 

 

УК-2 Способен управлять проек-

том на всех этапах его жизненного 

цикла 

 

УК-2.1 Управляет проектом на 

всех этапах его жизненного 

цикла 

УК-2.2 Оценивает риски и эф-

фективность проекта 

 

Командная работа 

и лидерство 

УК-3 Способен организовывать и 

руководить работой команды, 

вырабатывая командную страте-

гию для достижения поставлен-

ной цели 

 

УК-3.1 Организовывает и руко-

водит работой команды, выра-

батывая командную стратегию 

для достижения поставленной 

цели 

УК-3.2 Планирует и корректи-

рует работу команды с учетом 

интересов, особенностей пове-

дения и мнений ее членов 

УК-3.3 Учитывает в своей соци-

альной и профессиональной де-

ятельности интересы, особенно-
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Категория 

универсальных 

компетенций 

Код и наименование 

универсальной компетенции 

Код и наименование индикатора 

достижения универсальной 

компетенции 

1 2 3 

сти поведения и мнения людей, 

с которыми работа-

ет/взаимодействует, в том числе 

посредством корректировки 

своих действий. 

Коммуникация УК-4 Способен применять со-

временные коммуникативные 

технологии, в том числе на ино-

странном(ых) языке(ах), для ака-

демического и профессионально-

го взаимодействия 

 

УК-4.1 Применяет современные 

коммуникативные технологии в 

устной и письменной формах на 

государственном языке Россий-

ской Федерации и иностран-

ном(ых) языке(ах) для решения 

задач профессиональной дея-

тельности  

УК-4.2 Аргументировано и кон-

структивно отстаивает свои по-

зиции и идеи в профессиональ-

ных дискуссиях на государ-

ственном языке РФ и иностран-

ном языке 

Межкультурное вза-

имодействие 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

УК-5 Способен анализировать и 

учитывать разнообразие культур 

в процессе межкультурного вза-

имодействия 

 

УК-5.1 Анализирует важнейшие 

идеологические и ценностные 

системы, сформировавшиеся в 

ходе исторического развития; 

обосновывает актуальность их 

использования при социальном и 

профессиональном взаимодей-

ствии; 

УК- 5.2 Учитывает разнообразие 

культур в этическом и философ-

ском контекстах, в процессе 

межкультурного взаимодействия 

в целях успешного выполнения 

профессиональных задач и уси-

ления социальной интеграции. 

Самоорганизация и 

саморазвитие 

(в том числе 

здоровьесбережение) 

УК-6 Способен определять и ре-

ализовывать приоритеты соб-

ственной деятельности и способы 

ее совершенствования на основе 

самооценки 

 

УК-6.1 Определяет приоритеты 

собственной деятельности и 

способы ее совершенствования 

на основе самооценки 

УК-6.2 Реализует приоритеты 

собственной деятельности и 

способы ее совершенствования 

на основе самооценки 
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Профессиональные компетенции выпускников и индикаторы их дости-

жения представлены в таблице 4. 

Таблица 4 – Профессиональные компетенции выпускников, определяемые 

самостоятельно, и индикаторы их достижения 
Категория 

общепрофессиональных 

компетенций 

Код и наименование 

общепрофессиональной 

компетенции 

Код и наименование индикатора 

достижения общепрофессиональной 

компетенции 

1 2 3 

Планирование развития 

предприятия 

ОПК-1. Способен раз-

рабатывать эффектив-

ную стратегию, инно-

вационную политику и 

конкурентоспособные 

концепции предприятия 

ОПК-1. Разрабатывает эффективную 

стратегию, инновационную политику и 

конкурентоспособные концепции пред-

приятия 

ОПК-1.2. Разрабатывает эффективную 

стратегию, инновационную политику и 

конкурентоспособные концепции пред-

приятия общественного питания 

ОПК-1.3. Проводит оценку эффектив-

ности стратегии, инновационной поли-

тики и конкурентоспособных концеп-

ций предприятия общественного пита-

ния 
Совершенствование 

технологических про-

цессов производства 

ОПК-2 Способен разра-

батывать мероприятия 

по совершенствованию 

технологических про-

цессов производства 

продукции различного 

назначения 

ОПК-2.1 Разрабатывает мероприятия по 

совершенствованию технологических 

процессов производства продукции 

различного назначения 

ОПК-2.2 Разрабатывает мероприятия по 

управлению и совершенствованию про-

цессов предприятия общественного пи-

тания 

ОПК-2.3 Использует нормативную и 

технологическую документация для со-

вершенствования технологических 

процессов производства продукции 

различного назначения 

ОПК-2.4 Разрабатывает мероприятия по 

формированию и совершенствованию 

продукции предприятия общественного 

питания в соответствии с изменением 

конъюнктуры рынка 

 

ОПК-2.5 Проектирует предприятия об-

щественного питания на основе инже-

нерных расчетов 

Управление качеством ОПК-3 Способен оце-

нивать риски и управ-

лять качеством путем 

использования совре-

менных методов и раз-

ОПК-3.1 Использование современных 

методов управления качеством на пред-

приятии общественного питания. 

ОПК-3.2 Оценивает риски и управляет 

качеством на предприятиях обществен-



33 

 

Категория 

общепрофессиональных 

компетенций 

Код и наименование 

общепрофессиональной 

компетенции 

Код и наименование индикатора 

достижения общепрофессиональной 

компетенции 

1 2 3 

работки новых техно-

логических решений 

ного питания на основе современных 

концепций менеджмента качества 

ОПК-3.3Управляет качеством продук-

ции общественного питания на основе 

информационной системы прослежива-

емости 

ОПК-3.4 Использует современные ме-

тоды и средства измерения для оценки 

рисков и управления качеством про-

дукции общественного питания 

ОПК-3.5 Оценивает риски и управляет 

качеством путем использования совре-

менных методов менеджмента риска 

Моделирование и ве-

рификация 

ОПК-4 Способен ис-

пользовать методы мо-

делирования продуктов 

и проектирования тех-

нологических процес-

сов производства про-

дукции питания 

ОПК-4.1 Использует методы моделиро-

вания в управлении процессами пред-

приятия общественного питания 

ОПК-4.2 Использует методы моделиро-

вания проектировании продукции обще-

ственного питания 

Организация научно-

исследовательской ра-

боты 

ОПК-5 Способен ис-

пользовать научные 

знания и навыки иссле-

довательской деятель-

ности для решения ор-

ганизационно-

технологических задач 

ОПК-5.1 Использует научные знания и 

навыки исследовательской деятельно-

сти для решения организационно-

технологических задач 

ОПК-5.2 Планирует и реализует науч-

ные исследования в профессиональной 

области 

 

 Профессиональные компетенции выпускников и индикаторы их дости-

жения представлены в таблице 4. 
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Таблица 4 – Профессиональные компетенции выпускников, определяемые само-

стоятельно, и индикаторы их достижения 
Задача ПД Объект или 

область знания 

Код и 

наименование 

профессиональной 

компетенции 

Код и 

наименование 

индикатора 

достижения 

профессиональной 

компетенции 

Основание 

(ПС, 

анализ 

опыта) 

Направленность (профиль) Обеспечение качества и безопасности пищевой продукции 

Тип задач профессиональной деятельности: научно-исследовательский 

- разработка 

требований к качеству 

сырья, готовой 

продукции и 

производству; 

- требования к 

процедуре контроля 

качества и 

безопасности 

поступающих от 

поставщиков 

продуктов питания и к 

собственной 

продукции 

производства; 

- оценка рисков в 

области качества и 

безопасности 

продукции 

производства; 

учет факторов влия-

ния внешней, опера-

ционной и внутрен-

ней среды при фор-

мировании стратегии 

развития предприятия 

питания; 

- разработка политики 

предприятия, форми-

рование стратегиче-

ских планов развития; 

 

 

- согласование планов 

деятельности подраз-

делений по реализа-

ции стратегии, утвер-

ждение планов реали-

зации стратегии и 

оценка их результа-

тивность; 

- проведение монито-

ринга и контроля за 

Предприятия пита-

ния различных ти-

пов, специализиро-

ванные цеха, имею-

щие функции кули-

нарного производ-

ства. 

Продовольственное 

сырье растительного 

и животного проис-

хождения, продук-

ция питания различ-

ного назначения, 

технологические 

процессы их произ-

водства. 

Методы и средства 

испытаний и кон-

троля качества сы-

рья и готовой про-

дукции питания. 

ПКС-1 Способен осу-

ществлять стратегиче-

ское управление разви-

тием предприятия пи-

тания 

ПКС-1.1. Осуществляет 

управление предприя-

тием общественного 

питания, обеспечива-

ющие его устойчивое 

развитие на основе 

принципов ХАССП 

ПКС-1.2. Осуществляет 

стратегическое управ-

ление развитием пред-

приятия питания на 

основе мониторинга 

показателей его дея-

тельности  

ПКС-1.3. Использует 

методы санитарного и 

микробиологического 

контроля в целях 

предотвращения вы-

пуска бракованной 

продукции 

ПК-1.4. Осуществляет 

научные исследования 

в области управления 

предприятиями пита-

ния 

ПС, анализ 

опыта 
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Задача ПД Объект или 

область знания 

Код и 

наименование 

профессиональной 

компетенции 

Код и 

наименование 

индикатора 

достижения 

профессиональной 

компетенции 

Основание 

(ПС, 

анализ 

опыта) 

Направленность (профиль) Обеспечение качества и безопасности пищевой продукции 

Тип задач профессиональной деятельности: научно-исследовательский 

собственными дей-

ствиями при реализа-

ции стратегии разви-

тия предприятия пи-

тания; 

- повышение эффек-

тивности деятельно-

сти предприятий пи-

тания за счет внедре-

ния прогрессивных 

технологий для выра-

ботки высококаче-

ственной продукции и 

внедрения рацио-

нальных методов и 

форм в производстве; 

- поиск путей и раз-

работка способов ре-

шения нестандартных 

производственных 

задач, разработка и 

внедрение инноваци-

онных систем и тех-

нологий питания;  

 

 

 

 

 

 

- повышение эффек-

тивности использова-

ния пищевого сырья и 

разработка продукции 

питания с заданными 

функциональными 

свойствами, опреде-

ленной биологиче-

ской, пищевой и 

энергетической цен-

ностью; 

- разработка, внедре-

ние систем качества и 

безопасности продук-

ции питания на осно-
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Задача ПД Объект или 

область знания 

Код и 

наименование 

профессиональной 

компетенции 

Код и 

наименование 

индикатора 

достижения 

профессиональной 

компетенции 

Основание 

(ПС, 

анализ 

опыта) 

Направленность (профиль) Обеспечение качества и безопасности пищевой продукции 

Тип задач профессиональной деятельности: научно-исследовательский 

ве стандартов серии 

ИСО 9000; 

- применение методов 

критических кон-

трольных точек на 

основе принципов 

ХАССП на разных 

стадиях технологиче-

ского процесса про-

изводства продукции 

питания; 

- выбор систем обес-

печения экологиче-

ской безопасности 

предприятий питания;  

- разработка новых 

конкурентоспособных 

концепций; 

- разработка страте-

гии развития пред-

приятия питания, 

обеспечение реализа-

ции стратегических 

планов; 

 

 

- установление требо-

ваний к ценовой и 

кадровой политике 

предприятия питания; 

- подбор и развитие 

персонала, оплата его 

труда;  

- политика закупок 

продуктов и управле-

ние запасами; 

- стратегия развития 

процесса продаж;  

- разработка стандар-

тов качества продук-

ции производства и 

обслуживания гостей; 

- контроль за доку-

ментооборотом на 

предприятии питания; 
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Задача ПД Объект или 

область знания 

Код и 

наименование 

профессиональной 

компетенции 

Код и 

наименование 

индикатора 

достижения 

профессиональной 

компетенции 

Основание 

(ПС, 

анализ 

опыта) 

Направленность (профиль) Обеспечение качества и безопасности пищевой продукции 

Тип задач профессиональной деятельности: научно-исследовательский 

- оценка результатов 

деятельности 

предприятия питания 

по критериям и 

показателям. 

- разработка 

требований к качеству 

сырья, готовой 

продукции и 

производству; 

- требования к 

процедуре контроля 

качества и 

безопасности 

поступающих от 

поставщиков 

продуктов питания и к 

собственной 

продукции 

производства; 

- оценка рисков в 

области качества и 

безопасности 

продукции 

производства; 

учет факторов влия-

ния внешней, опера-

ционной и внутрен-

ней среды при фор-

мировании стратегии 

развития предприятия 

питания; 

- разработка политики 

предприятия, форми-

рование стратегиче-

ских планов развития; 

- согласование планов 

деятельности подраз-

делений по реализа-

ции стратегии, утвер-

ждение планов реали-

зации стратегии и 

оценка их результа-

тивность; 

- проведение монито-

Предприятия пита-

ния различных ти-

пов, специализиро-

ванные цеха, имею-

щие функции кули-

нарного производ-

ства. 

 

 

 

 

 

 

Продовольственное 

сырье растительного 

и животного проис-

хождения, продук-

ция питания различ-

ного назначения, 

технологические 

процессы их произ-

водства. 

Методы и средства 

испытаний и кон-

троля качества сы-

рья и готовой про-

дукции питания. 

ПКС-2 Способен осу-

ществлять стратегиче-

ское управление сети 

предприятий питания 

ПКС-2.1 Управляет 

развитием сети пред-

приятия общественного 

питания на основе при-

влечения инноваций 

ПКС-2.2 Управляет 

развитием сети пред-

приятия общественного 

питания на основе 

идентификации рисков 

и оценки эффективно-

сти 

ПКС-2.3 Управляет 

развитием сети пред-

приятия общественного 

питания на основе ме-

неджмента персонала 

 

 

ПКС-2.4 Осуществляет 

научные исследования 

в области управления 

сети предприятий об-

щественного питания 

ПС, анализ 

опыта 
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Задача ПД Объект или 

область знания 

Код и 

наименование 

профессиональной 

компетенции 

Код и 

наименование 

индикатора 

достижения 

профессиональной 

компетенции 

Основание 

(ПС, 

анализ 

опыта) 

Направленность (профиль) Обеспечение качества и безопасности пищевой продукции 

Тип задач профессиональной деятельности: научно-исследовательский 

ринга и контроля за 

собственными дей-

ствиями при реализа-

ции стратегии разви-

тия предприятия пи-

тания; 

- повышение эффек-

тивности деятельно-

сти предприятий пи-

тания за счет внедре-

ния прогрессивных 

технологий для выра-

ботки высококаче-

ственной продукции и 

внедрения рацио-

нальных методов и 

форм в производстве; 

 

 

 

- поиск путей и раз-

работка способов ре-

шения нестандартных 

производственных 

задач, разработка и 

внедрение инноваци-

онных систем и тех-

нологий питания;  

- повышение эффек-

тивности использова-

ния пищевого сырья и 

разработка продукции 

питания с заданными 

функциональными 

свойствами, опреде-

ленной биологиче-

ской, пищевой и 

энергетической цен-

ностью; 

- разработка, внедре-

ние систем качества и 

безопасности продук-

ции питания на осно-

ве стандартов серии 

ИСО 9000; 
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Задача ПД Объект или 

область знания 

Код и 

наименование 

профессиональной 

компетенции 

Код и 

наименование 

индикатора 

достижения 

профессиональной 

компетенции 

Основание 

(ПС, 

анализ 

опыта) 

Направленность (профиль) Обеспечение качества и безопасности пищевой продукции 

Тип задач профессиональной деятельности: научно-исследовательский 

- применение методов 

критических кон-

трольных точек на 

основе принципов 

ХАССП на разных 

стадиях технологиче-

ского процесса про-

изводства продукции 

питания; 

- выбор систем обес-

печения экологиче-

ской безопасности 

предприятий питания;  

- разработка новых 

конкурентоспособных 

концепций; 

- разработка страте-

гии развития пред-

приятия питания, 

обеспечение реализа-

ции стратегических 

планов; 

- установление требо-

ваний к ценовой и 

кадровой политике 

предприятия питания; 

- подбор и развитие 

персонала, оплата его 

труда;  

- политика закупок 

продуктов и управле-

ние запасами; 
- стратегия развития 
процесса продаж;  
- разработка стандар-
тов качества продук-
ции производства и 
обслуживания гостей; 
- контроль за доку-
ментооборотом на 
предприятии питания; 
- оценка результатов 
деятельности 
предприятия питания 
по критериям и 
показателям. 
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7.3.2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций, а также 

шкал оценивания выпускной квалификационной работы. 

Оценка результатов освоения основной профессиональной образовательной 

программы высшего образования - программы магистратуры представляет собой 

оценку ВКР, определяемую ГЭК по итогам ее защиты по 5-ти балльной шкале 

оценивания («отлично» (5), «хорошо» (4), «удовлетворительно» (3), «неудовле-

творительно» (2)).  

ГЭК присваивает квалификацию и выставляет итоговую оценку ВКР по ре-

зультатам выступления претендента. ГЭК оценивает результаты освоения основ-

ной профессиональной образовательной программы высшего образования - про-

граммы прикладной магистратуры по трем составляющим: 

- по показателям и критериям оценивания результатов защиты ВКР (табл.3); 

- по уровням (дескрипторам) освоения компетенций, которыми должен вла-

деть обучающийся, окончивший обучение по образовательной программе высше-

го образования - программе прикладной магистратуры (табл.4); 

- с учетом отзыва руководителя и рецензии ВКР. 

По результатам процедуры защиты ВКР каждый член ГЭК составляет свою 

ведомость, в которой проставляет экспертные оценки. На основании всех сведе-

ний председатель ГЭК составляет сводную ведомость и выводит общую оценку. В 

случае возникновения спорных вопросов или разногласий проводится общее об-

суждение.  

Окончательная оценка проставляется в экзаменационную ведомость и под-

писывается председателем ГЭК.   

Итоговая оценка выставляется по результатам экспертных оценок членов 

ГЭК, исходя из комплексного оценивания всех названных составляющих.  

По итогам защиты ВКР обучающемуся присваивается квалификация «Ма-

гистр» по направлению 19.04.04 «Технология продукции и организация обще-

ственного питания». 

Оценивание результатов освоения образовательной программы высшего об-

разования - программы прикладной магистратуры производится по следующим 

показателям: 

- актуальность темы ВКР; 

- теоретическая и практическая значимость ВКР; 

- содержание работы; 

- использование источников; 

- качество пояснительной записки, графического и иллюстративного мате-

риала; 

- качество защиты ВКР: 

- уровень (дескриптор) освоения компетенций.  

Критерии оценивания результатов освоения основной профессиональной 

образовательной программы приведены в таблице 5. Таблица 5.  Показатели и 

критерии оценивания результатов освоения основной профессиональной образо-
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вательной программы высшего образования - программы магистратуры - резуль-

татов защиты ВКР 

Показатель оценивания Критерий оценивания Оценка 

1 2 3 

Актуальность темы ВКР 
Степень актуальности темы ВКР (экспертная 

оценка). 

2-5 

Теоретическая и прак-

тическая значимость 

ВКР 

Работа обладает новизной, имеет определенную 

теоретическую и практическую значимость. 

5 

Отдельные положения работы могут быть  4 

новыми и значимыми в теоретическом и 

практическом плане. 

 

Работа представляет собой изложение извест-

ных фактов и не содержит рекомендации по их 

практическому использованию. 

3 

Полученные результаты и (или) решение за-

дачи не являются новыми. 

 

2 

Содержание работы Содержание полностью соответствует заяв-

ленной теме; цели и задачи работы сформули-

рованы четко. Тема раскрыта полностью. Ра-

бота отличается логичностью и композицион-

ной стройностью Выводы обоснованы и пол-

ностью самостоятельны. 

5 

Содержание соответствует заявленной теме. 

Тема раскрыта недостаточно обстоятельно. 

Работа выстроена логично, выводы обосно-

ваны, но не вполне самостоятельны. 

4 

Содержание не полностью соответствует за-

явленной теме, либо тема раскрыта недоста-

точно полно. Выводы не ясны. 

3 

Содержание не раскрывает заявленную тему. 

Выбранные методики не обоснованы. Зна-

чимые выводы отсутствуют.  

2 

Использование источ-

ников 

Общее количество использованных источни-

ков 10 и более, литература включает в т.ч. 

литературу последних лет издания. Ссылки 

по тексту и библиография оформлены в со-

ответствии с ГОСТ. 

5 
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1 2 3 

 

Общее количество использованных источни-

ков не соответствует норме. Имеются по-

грешности в оформлении библиографиче-

ского аппарата.  

4 

 

Количество использованных источников не-

достаточно или отсутствуют источники по 

теме работы. Использована литература дав-

них лет издания. Имеются серьезные ошибки 

в библиографическом оформлении источни-

ков.  

3 

 

Использовано малое количество литературы. 

Нарушены правила оформления ссылок по 

тексту. список источников оформлен не в 

соответствии с действующим ГОСТ. 

 

 

 

 

 

 

2 

Качество пояснительной 

записки, графического и 

иллюстративного мате-

риала 

Стиль изложения соответствует стилю вы-

бранной темы. Графический и иллюстратив-

ный материал раскрывает и дополняет текст 

пояснительной записки. Пояснительная за-

писка выполнена с соблюдением правил 

оформления. 

5 

Стиль изложения в основном соответствует 

стилю выбранной темы. Графический и ил-

люстративный материал облегчает восприя-

тие текста. Имеются погрешности в соблю-

дении правил оформления. 

4 

Стиль изложения не полностью соответству-

ет стилю выбранной темы. Имеются ошибки 

в оформлении текста пояснительной записки 

и/или графического и иллюстративного ма-

териала.   

3 
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1 2 3 

 

Стиль изложения не соответствует стилю 

выбранной темы. Графический и иллюстра-

тивный материал не раскрывает и не допол-

няет текст пояснительной записки. Поясни-

тельная записка выполнена с грубыми и 

многочисленными ошибками, не соблюдены 

правила оформления.  

2 

Качество защиты ВКР Обучающийся демонстрирует отличное знание 

исследуемых вопросов в рамках выполненной 

ВКР, кратко и точно излагает свои мысли, уме-

ло и грамотно отвечает на вопросы членов ГЭК, 

профессионально ведет дискуссию с членами 

ГЭК по существу выполненной ВКР. В процес-

се защиты активно использует иллюстративный 

материал. 

5 

 

Обучающийся владеет проблематикой и в 

целом правильно излагает свои мысли, одна-

ко, ему не всегда удается аргументировать 

свою точку зрения при ответе на вопросы 

членов ГЭК. В процессе защиты не всегда 

активно использует иллюстративный мате-

риал. 

4 

 

Обучающийся затрудняется в кратком и чет-
ком изложении результатов своей работы. 
Не умеет аргументировать свою точку зре-
ния, затрудняется отвечать на вопросы чле-
нов ГЭК. В процессе защиты затрудняется в 
использовании иллюстративного материала. 

 

Обучающийся плохо разбирается в теории и 
практике рассмотренных в ВКР вопросов. Не 
может кратко изложить результаты своей 
работы. Не отвечает на вопросы членов ГЭК. 
Не использует иллюстративный материал в 
процессе защиты. 

3 

Обучающийся не разбирается в теории и 
практике рассмотренных в ВКР вопросов. Не 
может изложить результаты своей работы. 
Не отвечает на вопросы членов ГЭК. Не ис-
пользует иллюстративный материал в про-
цессе защиты. 

2 

 

Уровни (дескрипторы) освоения компетенций, которыми должен владеть 
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обучающийся, окончивший обучение по программе магистратуры представле-ны 

в таблице 6. 

 

Таблица 6. Уровни (дескрипторы) освоения компетенций, которыми должен 

владеть обучающийся, окончивший обучение по программе магистратуры 
Индикатор достиже-

ния компетенции 

Уровень (дескриптор) освоения компетенций 

Пороговый 

 

Продвинутый Высокий 

1 2 3 4 

Универсальные компетенции (УК) 

Осуществляет крити-

ческий анализ про-

блемных ситуаций на 

основе системного 

подхода в области ме-

тодологии и истории 

науки (УК-1.1) 

Готов осуществлять 

критический анализ 

проблемных ситуаций 

на основе системного 

подхода в области ме-

тодологии и истории 

науки 

Способен осуществ-

лять критический 

анализ проблемных 

ситуаций на основе 

системного подхода в 

области методологии 

и истории науки 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике осуществ-

лять критический 

анализ проблемных 

ситуаций на основе 

системного подхода 

в области методоло-

гии и истории науки 

Вырабатывает страте-

гию действий в обла-

сти методологии (УК-

1.2) 

Готов вырабатывать 

стратегию действий в 

области методологии 

Способен вырабаты-

вать стратегию дей-

ствий в области ме-

тодологии 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике вырабаты-

вать стратегию дей-

ствий в области ме-

тодологии 

Осуществляет крити-

ческий анализ про-

блемных ситуаций на 

основе системного 

подхода, вырабатывать 

стратегию действий в 

области научных ис-

следований (УК-1.3) 

Готов осуществлять 

критический анализ 

проблемных ситуаций 

на основе системного 

подхода, вырабатывать 

стратегию действий в 

области научных ис-

следований 

Способен Готов осу-

ществлять критиче-

ский анализ про-

блемных ситуаций на 

основе системного 

подхода, вырабаты-

вать стратегию дей-

ствий в области 

научных исследова-

ний 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике Готов осу-

ществлять критиче-

ский анализ про-

блемных ситуаций 

на основе системно-

го подхода, выраба-

тывать стратегию 

действий в области 

научных исследова-

ний 

Осуществляет органи-

зацию инновационной 

деятельности и разра-

ботку инновационной 

стратегии предприятия 

на основе системного 

подхода (УК-1.4) 

Готов осуществлять 

организацию иннова-

ционной деятельности 

и разработку иннова-

ционной стратегии 

предприятия на основе 

системного подхода 

Способен осуществ-

лять организацию 

инновационной дея-

тельности и разра-

ботку инновационной 

стратегии предприя-

тия на основе си-

стемного подхода 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике осуществ-

лять организацию 

инновационной дея-

тельности и разра-

ботку инновацион-

ной стратегии пред-

приятия на основе 

системного подхода 
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1 2 3 4 

Управляет проектом 

на всех этапах его 

жизненного цикла 

(УК-2.1) 

Готов управлять про-

ектом на всех этапах 

его жизненного цикла 

Способен управлять 

проектом на всех 

этапах его жизненно-

го цикла 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике управлять 

проектом на всех 

этапах его жизнен-

ного цикла 

Оценивает риски и 

эффективность проек-

та (УК-2.2) 

 

 

 

 

Готов оценивать риски 

и эффективность про-

екта 

Способен оценивать 

риски и эффектив-

ность проекта 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике оценивать 

риски и эффектив-

ность проекта 

Организовывает и ру-

ководит работой ко-

манды, вырабатывая 

командную стратегию 

для достижения по-

ставленной цели (УК-

3.1) 

Готов организовывать 

и руководить работой 

команды, вырабатывая 

командную стратегию 

для достижения по-

ставленной цели 

Способен организо-

вывать и руководить 

работой команды, 

вырабатывая команд-

ную стратегию для 

достижения постав-

ленной цели 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике организо-

вывать и руководить 

работой команды, 

вырабатывая ко-

мандную стратегию 

для достижения по-

ставленной цели 

Планирует и коррек-

тирует работу коман-

ды с учетом интересов, 

особенностей поведе-

ния и мнений ее чле-

нов (УК-3.2) 

Готов планировать и 

корректировать работу 

команды с учетом ин-

тересов, особенностей 

поведения и мнений ее 

членов 

Способен планиро-

вать и корректиро-

вать работу команды 

с учетом интересов, 

особенностей пове-

дения и мнений ее 

членов 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике планиро-

вать и корректиро-

вать работу команды 

с учетом интересов, 

особенностей пове-

дения и мнений ее 

членов 

Учитывает в своей со-

циальной и  

профессиональной де-

ятельности интересы,  

особенности поведе-

ния и мнения людей, с 

которыми работа-

ет/взаимодействует, в 

том числе посредством 

корректировки своих 

действий (УК-3.3) 

Готов учитывать в сво-

ей социальной и  

профессиональной де-

ятельности интересы,  

особенности поведения 

и мнения людей, с ко-

торыми работа-

ет/взаимодействует, в 

том числе посредством 

корректировки своих 

действий 

Способен учитывать 

в своей социальной и  

профессиональной 

деятельности интере-

сы,  

особенности поведе-

ния и мнения людей, 

с которыми работа-

ет/взаимодействует, в 

том числе посред-

ством корректировки 

своих действий 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике учитывать 

в своей социальной 

и  

профессиональной 

деятельности инте-

ресы,  

особенности поведе-

ния и мнения людей, 

с которыми работа-

ет/взаимодействует, 

в том числе посред-

ством корректиров-

ки своих действий 
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1 2 3 4 

Применяет современ-

ные коммуникативные 

технологии в устной и 

письменной формах на 

государственном язы-

ке Российской Феде-

рации и иностран-

ном(ых) языке(ах) для 

решения задач про-

фессиональной дея-

тельности (УК-4.1) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Готов применять со-

временные коммуника-

тивные технологии в 

устной и письменной 

формах на государ-

ственном языке Рос-

сийской Федерации и 

иностранном(ых) язы-

ке(ах) для решения за-

дач профессиональной 

деятельности 

Способен применять 

современные комму-

никативные техноло-

гии в устной и пись-

менной формах на 

государственном 

языке Российской 

Федерации и ино-

странном(ых) язы-

ке(ах) для решения 

задач профессио-

нальной деятельно-

сти 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике применять 

современные ком-

муникативные тех-

нологии в устной и 

письменной формах 

на государственном 

языке Российской 

Федерации и ино-

странном(ых) язы-

ке(ах) для решения 

задач профессио-

нальной деятельно-

сти 

Аргументировано и 

конструктивно отстаи-

вает свои позиции и 

идеи в профессио-

нальных дискуссиях на 

государственном язы-

ке РФ и иностранном 

языке (УК-4.2) 

Готов аргументирова-

но и конструктивно 

отстаивать свои пози-

ции и идеи в профес-

сиональных дискусси-

ях на государственном 

языке РФ и иностран-

ном языке 

Способен аргументи-

ровано и конструк-

тивно отстаивать 

свои позиции и идеи 

в профессиональных 

дискуссиях на госу-

дарственном языке 

РФ и иностранном 

языке 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике аргументи-

ровано и конструк-

тивно отстаивать 

свои позиции и идеи 

в профессиональных 

дискуссиях на госу-

дарственном языке 

РФ и иностранном 

языке 

Анализирует важней-

шие идеологические и 

ценностные системы, 

сформировавшиеся в 

ходе исторического 

развития; обосновыва-

ет актуальность их ис-

пользования при соци-

альном и профессио-

нальном взаимодей-

ствии (УК-5.1) 

Готов анализировать 

важнейшие идеологи-

ческие и ценностные 

системы, сформиро-

вавшиеся в ходе исто-

рического развития; 

обосновывает актуаль-

ность их использова-

ния при социальном и 

профессиональном 

взаимодействии 

Способен анализиро-

вать важнейшие 

идеологические и 

ценностные системы, 

сформировавшиеся в 

ходе исторического 

развития; обосновы-

вает актуальность их 

использования при 

социальном и про-

фессиональном взаи-

модействии 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике анализиро-

вать важнейшие 

идеологические и 

ценностные систе-

мы, сформировав-

шиеся в ходе исто-

рического развития; 

обосновывает акту-

альность их исполь-

зования при соци-

альном и професси-

ональном взаимо-

действии 
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1 2 3 4 

Учитывает разнообра-

зие культур в этиче-

ском и философском 

контекстах, в процессе 

межкультурного взаи-

модействия в целях 

успешного выполне-

ния профессиональных 

задач и усиления со-

циальной интеграции 

(УК-5.2) 

Готов учитывать раз-

нообразие культур в 

этическом и философ-

ском контекстах, в 

процессе межкультур-

ного взаимодействия в 

целях успешного вы-

полнения профессио-

нальных задач и уси-

ления социальной ин-

теграции 

Способен учитывать 

разнообразие культур 

в этическом и фило-

софском контекстах, 

в процессе межкуль-

турного взаимодей-

ствия в целях успеш-

ного выполнения 

профессиональных 

задач и усиления со-

циальной интеграции 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике учитывать 

разнообразие куль-

тур в этическом и 

философском кон-

текстах, в процессе 

межкультурного 

взаимодействия в 

целях успешного 

выполнения профес-

сиональных задач и 

усиления социаль-

ной интеграции 

Определяет приорите-

ты собственной дея-

тельности и способы 

ее совершенствования 

на основе самооценки 

(УК-6.1) 

 

 

 

 

 

 

Готов определять при-

оритеты собственной 

деятельности и спосо-

бы ее совершенствова-

ния на основе само-

оценки 

Способен определять 

приоритеты соб-

ственной деятельно-

сти и способы ее со-

вершенствования на 

основе самооценки 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике определять 

приоритеты соб-

ственной деятельно-

сти и способы ее со-

вершенствования на 

основе самооценки 

Реализует приоритеты 

собственной деятель-

ности и способы ее со-

вершенствования на 

основе самооценки 

(УК-6.2) 

Готов реализовать 

приоритеты собствен-

ной деятельности и 

способы ее совершен-

ствования на основе 

самооценки 

Способен реализо-

вать приоритеты соб-

ственной деятельно-

сти и способы ее со-

вершенствования на 

основе самооценки  

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике  реализо-

вать приоритеты 

собственной дея-

тельности и способы 

ее совершенствова-

ния на основе само-

оценки 

Общепрофессиональные компетенции (ОПК) 

Разрабатывает эффек-

тивную стратегию, ин-

новационную полити-

ку и конкурентоспо-

собные концепции 

предприятия (ОПК-

1.1) 

Готов разрабатывать 

эффективную страте-

гию, инновационную 

политику и конкурен-

тоспособные концеп-

ции предприятия 

Способен разрабаты-

вать эффективную 

стратегию, иннова-

ционную политику и 

конкурентоспособ-

ные концепции пред-

приятия 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике разрабаты-

вать эффективную 

стратегию, иннова-

ционную политику и 

конкурентоспособ-

ные концепции 

предприятия 
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1 2 3 4 

Разрабатывает эффек-

тивную стратегию, ин-

новационную полити-

ку и конкурентоспо-

собные концепции 

предприятия обще-

ственного питания 

(ОПК-1.2) 

Готов разрабатывать 

эффективную страте-

гию, инновационную 

политику и конкурен-

тоспособные концеп-

ции предприятия об-

щественного питания 

Способен разрабаты-

вать эффективную 

стратегию, иннова-

ционную политику и 

конкурентоспособ-

ные концепции пред-

приятия обществен-

ного питания 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике разрабаты-

вать эффективную 

стратегию, иннова-

ционную политику и 

конкурентоспособ-

ные концепции 

предприятия обще-

ственного питания 

Проводит оценку эф-

фективности страте-

гии, инновационной 

политики и конкурен-

тоспособных концеп-

ций предприятия об-

щественного питания 

(ОПК-1.3) 

Готов проводить оцен-

ку эффективности 

стратегии, инноваци-

онной политики и кон-

курентоспособных 

концепций предприя-

тия общественного пи-

тания 

Способен проводить 

оценку эффективно-

сти стратегии, инно-

вационной политики 

и конкурентоспособ-

ных концепций пред-

приятия обществен-

ного питания 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике проводить 

оценку эффективно-

сти стратегии, инно-

вационной политики 

и конкурентоспо-

собных концепций 

предприятия обще-

ственного питания 

Разрабатывает меро-

приятия по совершен-

ствованию технологи-

ческих процессов про-

изводства продукции 

различного назначения 

(ОПК-2.1) 

 

 

 

 

Готов разрабатывать 

мероприятия по со-

вершенствованию тех-

нологических процес-

сов производства про-

дукции различного 

назначения 

Способен разрабаты-

вать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических 

процессов производ-

ства продукции раз-

личного назначения 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике разрабаты-

вать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических 

процессов производ-

ства продукции раз-

личного назначения 

Разрабатывает меро-

приятия по управле-

нию и совершенство-

ванию процессов 

предприятия обще-

ственного питания 

(ОПК-2.2) 

Готов разрабатывать 

мероприятия по управ-

лению и совершен-

ствованию процессов 

предприятия обще-

ственного питания 

Способен разрабаты-

вать мероприятия по 

управлению и совер-

шенствованию про-

цессов предприятия 

общественного пита-

ния 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике разрабаты-

вать мероприятия по 

управлению и со-

вершенствованию 

процессов предприя-

тия общественного 

питания 
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1 2 3 4 

Использует норматив-

ную и технологиче-

скую документация 

для совершенствова-

нию технологических 

процессов производ-

ства продукции раз-

личного назначения 

(ОПК-2.3) 

Готов использовать 

нормативную и техно-

логическую докумен-

тация для совершен-

ствованию технологи-

ческих процессов про-

изводства продукции 

различного назначения 

Способен использо-

вать нормативную и 

технологическую до-

кументация для со-

вершенствованию 

технологических 

процессов производ-

ства продукции раз-

личного назначения 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике использо-

вать нормативную и 

технологическую 

документация для 

совершенствованию 

технологических 

процессов производ-

ства продукции раз-

личного назначения 

Разрабатывает меро-

приятия по формиро-

ванию и совершен-

ствованию продукции 

предприятия обще-

ственного питания в 

соответствии с изме-

нением конъюнктуры 

рынка (ОПК-2.4) 

Готов разрабатывать 

мероприятия по фор-

мированию и совер-

шенствованию про-

дукции предприятия 

общественного пита-

ния в соответствии с 

изменением конъюнк-

туры рынка 

Способен разрабаты-

вать мероприятия по 

формированию и со-

вершенствованию 

продукции предприя-

тия общественного 

питания в соответ-

ствии с изменением 

конъюнктуры рынка 

 

 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике разрабаты-

вать мероприятия по 

формированию и со-

вершенствованию 

продукции предпри-

ятия общественного 

питания в соответ-

ствии с изменением 

конъюнктуры рынка  

Проектирует предпри-

ятия общественного 

питания на основе ин-

женерных расчетов 

(ОПК-2.5) 

Готов проектировать 

предприятия обще-

ственного питания на 

основе инженерных 

расчетов 

Способен проектиро-

вать предприятия 

общественного пита-

ния на основе инже-

нерных расчетов 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике проектиро-

вать предприятия 

общественного пи-

тания на основе ин-

женерных расчетов 

Использует современ-

ных методов управле-

ния качеством на 

предприятии обще-

ственного питания. 

(ОПК-3.1) 

 

 

 

 

 

 

 

Готов использовать 

современных методов 

управления качеством 

на предприятии обще-

ственного питания 

Способен использо-

вать современных 

методов управления 

качеством на пред-

приятии обществен-

ного питания 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике использо-

вать современных 

методов управления 

качеством на пред-

приятии обществен-

ного питания 
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1 2 3 4 

Оценивает риски и 

управляет качеством 

на предприятиях об-

щественного питания 

на основе современ-

ных концепций ме-

неджмента качества 

(ОПК-3.2) 

Готов оценивать риски 

и управлять качеством 

на предприятиях обще-

ственного питания на 

основе современных 

концепций менедж-

мента качества 

Способен оценивать 

риски и управлять 

качеством на пред-

приятиях обществен-

ного питания на ос-

нове современных 

концепций менедж-

мента качества 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике оценивать 

риски и управлять 

качеством на пред-

приятиях обще-

ственного питания 

на основе современ-

ных концепций ме-

неджмента качества 

Управляет качеством 

продукции обществен-

ного питания на осно-

ве информационной 

системы прослежива-

емости (ОПК-3.3) 

Готов управлять каче-

ством продукции об-

щественного питания 

на основе информаци-

онной системы про-

слеживаемости 

Способен управлять 

качеством продукции 

общественного пита-

ния на основе ин-

формационной си-

стемы прослеживае-

мости 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике управлять 

качеством продук-

ции общественного 

питания на основе 

информационной 

системы прослежи-

ваемости 

Использует современ-

ные методы и средства 

измерения для оценки 

рисков и управления 

качеством продукции 

общественного пита-

ния (ОПК-3.4) 

Готов использовать 

современные методы и 

средства измерения 

для оценки рисков и 

управления качеством 

продукции обществен-

ного питания 

Способен использо-

вать современные 

методы и средства 

измерения для оцен-

ки рисков и управле-

ния качеством про-

дукции общественно-

го питания 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике использо-

вать современные 

методы и средства 

измерения для оцен-

ки рисков и управ-

ления качеством 

продукции обще-

ственного питания 

Оценивает риски и 

управляет качеством 

путем использования 

современных методов 

менеджмента риска 

(ОПК-3.5) 

Готов оценивать риски 

и управляет качеством 

путем использования 

современных методов 

менеджмента риска 

Способен оценивать 

риски и управляет 

качеством путем ис-

пользования совре-

менных методов ме-

неджмента риска 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике оценивать 

риски и управляет 

качеством путем ис-

пользования совре-

менных методов ме-

неджмента риска 

Использует методы 

моделирования в 

управлении процесса-

ми предприятия обще-

ственного питания 

(ОПК-4.1) 

Готов использовать 

методы моделирования 

в управлении процес-

сами предприятия об-

щественного питания 

Способен использо-

вать методы модели-

рования в управлении 

процессами предпри-

ятия общественного 

питания 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике использо-

вать методы моде-

лирования в управ-

лении процессами 

предприятия обще-

ственного питания 
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1 2 3 4 

Использует методы 

моделирования проек-

тировании продукции 

общественного пита-

ния (ОПК-4.2) 

 

Готов использовать 

методы моделирования 

проектировании про-

дукции общественного 

питания 

Способен использо-

вать методы модели-

рования проектиро-

вании продукции 

общественного пита-

ния 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике использо-

вать методы моде-

лирования проекти-

ровании продукции 

общественного пи-

тания 

Использует научные 

знания и навыки ис-

следовательской дея-

тельности для решения 

организационно-

технологических задач 

(ОПК-5.1) 

Готов использовать 

научные знания и 

навыки исследователь-

ской деятельности для 

решения организаци-

онно-технологических 

задач 

Способен использо-

вать научные знания 

и навыки исследова-

тельской деятельно-

сти для решения ор-

ганизационно-

технологических за-

дач 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике использо-

вать научные знания 

и навыки исследова-

тельской деятельно-

сти для решения ор-

ганизационно-

технологических за-

дач 

Планирует и реализует 

научные исследования 

в профессиональной 

области (ОПК-5.2) 

Готов планировать и 

реализовать научные 

исследования в про-

фессиональной обла-

сти 

Способен планиро-

вать и реализовать 

научные исследова-

ния в профессио-

нальной области 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике планиро-

вать и реализовать 

научные исследова-

ния в профессио-

нальной области 

Профессиональные компетенции, самостоятельно установленные (ПКС) 

Осуществляет управ-

ление предприятием 

общественного пита-

ния, обеспечивающие 

его устойчивое разви-

тие на основе принци-

пов ХАССП (ПКС-1.1) 

Готов осуществлять 

управление предприя-

тием общественного 

питания, обеспечива-

ющие его устойчивое 

развитие на основе 

принципов ХАССП 

Способен осуществ-

лять управление 

предприятием обще-

ственного питания, 

обеспечивающие его 

устойчивое развитие 

на основе принципов 

ХАССП 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике осуществ-

лять управление 

предприятием обще-

ственного питания, 

обеспечивающие его 

устойчивое развитие 

на основе принципов 

ХАССП 

Осуществляет страте-

гическое управление 

развитием предприя-

тия питания на основе 

мониторинга показа-

телей его деятельности 

(ПКС-1.2) 

Готов осуществлять 

стратегическое управ-

ление развитием пред-

приятия питания на 

основе мониторинга 

показателей его дея-

тельности 

Способен осуществ-

лять стратегическое 

управление развити-

ем предприятия пи-

тания на основе мо-

ниторинга показате-

лей его деятельности 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике осуществ-

лять стратегическое 

управление развити-

ем предприятия пи-

тания на основе мо-

ниторинга показате-

лей его деятельности 
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1 2 3 4 

Использует методы 

санитарного и микро-

биологического кон-

троля в целях предот-

вращения выпуска 

бракованной продук-

ции (ПКС-1.3) 

Готов использовать 

методы санитарного и 

микробиологического 

контроля в целях 

предотвращения вы-

пуска бракованной 

продукции 

Способен использо-

вать методы санитар-

ного и микробиоло-

гического контроля в 

целях предотвраще-

ния выпуска брако-

ванной продукции 

Знаком и эффектив-

но применяет на 

практике использо-

вать методы сани-

тарного и микробио-

логического кон-

троля в целях 

предотвращения вы-

пуска бракованной 

продукции 
Осуществляет научные 
исследования в обла-
сти управления пред-
приятиями питания 
(ПКС-1.4) 
 

Готов осуществлять 
научные исследования 
в области управления 
предприятиями пита-
ния 

Способен осуществ-
лять научные иссле-
дования в области 
управления предпри-
ятиями питания 

Знаком и эффектив-
но применяет на 
практике осуществ-
лять научные иссле-
дования в области 
управления пред-
приятиями питания 

Управляет развитием 
сети предприятия об-
щественного питания 
на основе привлечения 
инноваций (ПКС-2.1) 

Готов управлять разви-
тием сети предприятия 
общественного пита-
ния на основе привле-
чения инноваций 

Способен управлять 
развитием сети пред-
приятия обществен-
ного питания на ос-
нове привлечения 
инноваций  

Знаком и эффектив-
но применяет на 
практике управлять 
развитием сети 
предприятия обще-
ственного питания 
на основе привлече-
ния инноваций 

Управляет развитием 
сети предприятия об-
щественного питания 
на основе идентифи-
кации рисков и оценки 
эффективности (ПКС-
2.2) 

Готов управлять разви-
тием сети предприятия 
общественного пита-
ния на основе иденти-
фикации рисков и 
оценки эффективности 

Способен управлять 
развитием сети пред-
приятия обществен-
ного питания на ос-
нове идентификации 
рисков и оценки эф-
фективности 

Знаком и эффектив-
но применяет на 
практике управлять 
развитием сети 
предприятия обще-
ственного питания 
на основе идентифи-
кации рисков и 
оценки эффективно-
сти 

Управляет развитием 
сети предприятия об-
щественного питания 
на основе менеджмен-
та персонала (ПКС-
2.3) 

Готов управлять разви-
тием сети предприятия 
общественного пита-
ния на основе менедж-
мента персонала 

Способен управлять 
развитием сети пред-
приятия обществен-
ного питания на ос-
нове менеджмента 
персонала 

Знаком и эффектив-
но применяет на 
практике управлять 
развитием сети 
предприятия обще-
ственного питания 
на основе менедж-
мента персонала 

Осуществляет научные 
исследования в обла-
сти управления сети 
предприятий обще-
ственного питания 
(ПКС-2.4) 

Готов осуществлять 
научные исследования 
в области управления 
сети предприятий об-
щественного питания 

Способен осуществ-
лять научные иссле-
дования в области 
управления сети 
предприятий обще-
ственного питания 

Знаком и эффектив-
но применяет на 
практике осуществ-
лять научные иссле-
дования в области 
управления сети 
предприятий обще-
ственного питания 
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Для проведения процедуры оценивания результатов освоения программы 

прикладной магистратуры в ГЭК предоставляются следующие документы: 

- выпускная квалификационная работа; 

- графическая часть, иллюстративный материал; 

- отзыв руководителя ВКР; 

- зачетная книжка обучающегося; 

- локальный акт (приказ о допуске обучающегося (обучающихся) к государ-

ственной итоговой аттестации. 

- экзаменационная ведомость.  

Методические материалы, определяющие процедуру оценивания результа-

тов освоения программы прикладной магистратуры. 

ГЭК присваивает квалификацию и выставляет итоговую оценку ВКР по ре-

зультатам выступления претендента. ГЭК оценивает результаты освоения образо-

вательной программы высшего образования - программы прикладной магистрату-

ры по трем составляющим: 

- по показателям и критериям оценивания результатов защиты ВКР (табл.1); 

- по уровням (дескрипторам) освоения компетенций, которыми должен вла-

деть обучающийся, окончивший обучение по образовательной программе высше-

го образования - программе академической магистратуры (табл.2); 

- с учетом отзыва руководителя ВКР. 

По результатам процедуры защиты ВКР каждый член ГЭК составляет свою 

ведомость, в которой проставляет экспертные оценки. На основании всех сведе-

ний председатель ГЭК составляет сводную ведомость и выводит общую оценку. В 

случае возникновения спорных вопросов или разногласий проводится общее об-

суждение.  

Окончательная оценка проставляется в экзаменационную ведомость и под-

писывается председателем ГЭК. 

Форма публичного выступления устанавливается выпускающей кафедрой 

по согласованию с Председателем ГЭК. Представление иллюстративного матери-

ала к публичной защите возможно в виде: 

- плакатов и чертежей; 

- раздаточного материала с иллюстрациями; 

- использованием проекционной техники; 

- использованием компьютерной презентации. 

Итоговая оценка выставляется по результатам экспертных оценок членов 

ГЭК, исходя из комплексного оценивания всех названных составляющих.  

По итогам защиты ВКР - магистерской диссертации - обучающемуся при-

сваивается квалификация «Магистр» по направлению 19.04.04 «Технология про-

дукции и организация общественного питания». 
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Программа составлена в соответствии с требованиями ФГОС ВО по направ-

лению 19.04.04 «Технология продукции и организация общественного питания» 

утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федера-

ции от 20 ноября 2014 г. № 1482, соответствующей ОПОП и направленности «Ор-

ганизация и управление общественного питания». 
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Заведующий кафедрой  

«Управление техническими системами»    __________Ким Э.Н. 

 

Согласовано: 

Представитель работодателя 

Ген. директор ООО «БИ-ЭС-БИ МЕДИА» __________Рябкин Э.В. 

 

Программа рассмотрена и одобрена на заседании кафедры «Управление 

техническими системами» 7 июня 2021 г., протокол № 10. 

 

Заведующий кафедрой 
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