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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

Государственная итоговая аттестация (ГИА) проводится в целях определения соответствия результатов освоения обучающимися основной профессиональной образовательной программы (ОПОП) требованиям соответствующего Федерального государственного образовательного стандарта.

Государственная итоговая аттестация в соответствии с ОПОП по направлению подготовки  19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания, направленность (профиль) «Технология продукции и организация в предприятиях питания» проводится в форме аттестационных испытаний:

- государственного экзамена;

- защиты выпускной квалификационной работы.
Программа Государственной итоговой аттестации (ГИА) разработана на основании следующих нормативных документов:

· Федеральный закон от 29 декабря 2012 года № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» в текущей редакции;

· Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Федерации от 06 апреля 2021 года № 245 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам высшего образования – программам бакалавриата, программам специалитета, программам магистратуры»;

· Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 29 июня 2015 года № 636 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам высшего образования – программам бакалавриата, программам специалитета и программам магистратуры» (в редакции приказов Министерства образования и науки Российской Федерации от 09 февраля.2016 года № 86, от 28 апреля 2016 года № 502, от 27 марта 2020 года № 490);

· Приказ Минобрнауки России от 23.08.2017 № 816 «Об утверждении Порядка применения организациями, осуществляющими образовательную деятельность, электронного обучения, дистанционных образовательных технологий при реализации образовательных программ»;

· Федеральный государственный образовательный стандарт высшего образования - бакалавриат по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания, утвержденный Приказом Министерства науки и высшего образования Российской Федерации от 17 августа 2020 года № 1047, зарегистрированный в Минюсте РФ 9 сентября 2020 года № 59723;
· Приказ Министерства науки и высшего образования РФ от 19  июля 2022 г. № 662 «О внесении изменений в федеральные государственные стандарты высшего образования», зарегистрированный в Минюсте РФ 07 октября 2022 года № 70414;

· Приказ Министерства науки и высшего образования РФ от 27  февраля 2023 г. № 208 «О внесении изменений в федеральные государственные стандарты высшего образования», зарегистрированный в Минюсте РФ 31 марта 2023 года № 72833;

· Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 7 мая 2015 г. № 281н  «Об утверждении профессионального стандарта «Руководитель предприятия питания»», зарегистрированный в Минюсте России 2 июня 2015 г., регистрационный номер № 37510;

· Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 15 июня 2020 г. N 329н   «Об утверждении профессионального стандарта «Специалист по технологии продукции и организации общественного питания»», зарегистрированный в Минюсте России 17 июля 2020 г., регистрационный N 59004;
· Основная профессиональная образовательная программа (ОПОП)  по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания, направленность (профиль) «Технология продукции и организация в предприятиях питания» от 31 мая 2023 г.;
· Локальные акты и положения автономной некоммерческой образовательной организации высшего образования Центросоюза Российской Федерации «Сибирский университет потребительской кооперации».
Общий объем всех государственных аттестационных испытаний, входящих в состав государственной итоговой аттестации, в соответствии с ФГОС ВО по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания, направленность (профиль) «Технология продукции и организация в предприятиях питания» и утвержденным учебным планом, составляет  – 9 зачетных единиц, в том числе:

· на подготовку к сдаче и сдачу государственного экзамена – 3 зачетных единиц;

· на подготовку к процедуре защиты и защиту выпускной квалификационной работы – 6 зачетных единиц.

В соответствии с утвержденным учебным планом и календарным учебным графиком:

· на государственный экзамен отводится 2 недели;

· на подготовку к процедуре защиты и защиту выпускной квалификационной работы отводится 4 недели. 

К государственным аттестационным испытаниям, входящим в состав ГИА, допускается обучающийся, в полном объеме выполнивший учебный план или индивидуальный учебный план основной профессиональной образовательной программы высшего образования по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания, направленность (профиль) «Технология продукции и организация в предприятиях питания», и не имеющий академической задолженности.

Государственная итоговая аттестация проводится в очной форме в аудиториях университета или с применением электронного обучения, дистанционных образовательных технологий.

Обеспечение проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам осуществляют сектор учебной работы учебно-методического управления, деканат, выпускающая кафедра.

2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

В СООТВЕТСТВИИ С ОПОП

2.1 Область профессиональной деятельности выпускников, освоивших программу бакалавриата, включает:
- 22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака (в сфере индустриального производства кулинарной продукции);

- 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.) (в сфере управления предприятием питания; производства продукции и обслуживания потребителей).

2.2 Типы задач и задачи профессиональной деятельности выпускников:  
· технологический;

· организационно-управленческий.
Выпускники, освоившие программу бакалавриата, готовы решать следующие профессиональные задачи:
· организация и осуществление технологического процесса производства продукции общественного питания;

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

· организация и осуществление контроля соблюдения технологического процесса производства продукции питания;

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

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

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

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

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

· оценка влияния новых технологий, новых видов сырья, продуктов и технологического оборудования, новых условий производства продукции на конкурентность продукции производства и рентабельность предприятия
· планирование и координация деятельности производства с другими видами деятельности предприятия питания;

· установка критериев и показателей эффективности работы производства;

· операционное планирование на предприятии;

· организация документооборота по производству;

· осуществление технического контроля и управление качеством производства продукции питания
· организация и управление производством и обслуживанием на предприятиях общественного питания;

· эффективное взаимодействие с потребителями и заинтересованными сторонами;

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

· совершенствование работы производства и содействие совершенствованию процесса обслуживания гостей;

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

· организация работы коллектива, мотивация и стимулирование работников производства;

· управление персоналом, оценка состояния социально-психологического климата в коллективе;

· контроль финансовых и материальных ресурсов
2.3 Объектами профессиональной деятельности выпускников, освоивших программу бакалавриата, являются:
· продовольственное сырье растительного и животного происхождения; 

· продукция питания различного назначения;

· методы и средства испытаний и контроля качества сырья и готовой продукции питания;

· технологическое оборудование;

· производственный процесс;

· услуги общественного питания;

· предприятия общественного питания различных типов; 

· заготовочные предприятия общественного питания;

· центральный офис сети предприятий питания;

· нормативная и технологическая документация.
Таблица 1
Перечень основных задач профессиональной деятельности выпускников (по типам)
	Область профессиональной деятельности
	Типы задач профессиональной деятельности
	Задачи профессиональной деятельности
	Объекты профессиональной деятельности

	22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака (в сфере индустриального производства кулинарной продукции)
	технологический
	- Организация и осуществление технологического процесса производства продукции общественного питания;

- разработка планов и программ внедрения инноваций и определения эффективности их внедрения в производство;
- организация и осуществление контроля соблюдения технологического процесса производства продукции питания;
- разработка и реализация мероприятий по управлению качеством и безопасностью сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на предприятиях питания;

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

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

- организация и осуществление входного контроля качества сырья и материалов, производственного контроля полуфабрикатов и продукции питания;
- проведение стандартных и сертификационных испытаний пищевого сырья и готовой продукции питания;
- оценка влияния новых технологий, новых видов сырья, продуктов и технологического оборудования, новых условий производства продукции на конкурентность продукции производства и рентабельность предприятия
	- Продовольственное сырье растительного и животного происхождения; 

- продукция питания различного назначения;

- методы и средства испытаний и контроля качества сырья и готовой продукции питания;

- технологическое оборудование;

производственный процесс;

- заготовочные предприятия питания;

- предприятия общественного питания различных типов; 

- центральный офис сети предприятий питания;

- нормативная и технологическая документация

	
	организационно-управленческий
	- планирование и координация деятельности производства с другими видами деятельности предприятия питания;
- установка критериев и показателей эффективности работы производства;
- операционное планирование на предприятии;
- организация документооборота по производству;
- осуществление технического контроля и управление качеством производства продукции питания
	

	33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.) (в сфере управления предприятием питания; производства продукции и обслуживания потребителей)
	организационно - управленческий
	- Организация и управление производством и обслуживанием на предприятиях общественного питания;
- эффективное взаимодействие с потребителями и заинтересованными сторонами;
- обеспечение и поддержание эффективной системы продаж продукции производства и контроля деятельности производства;

- совершенствование работы производства и содействие совершенствованию процесса обслуживания гостей;
- выявление недостатков процесса обслуживания и определение способов повышения качества обслуживания с разработкой критериев и показателей эффективности обслуживания;
- организация работы коллектива, мотивация и стимулирование работников производства;
- управление персоналом, оценка состояния социально-психологического климата в коллективе;

- контроль финансовых и материальных ресурсов
	- Продовольственное сырье растительного и животного происхождения; 

- продукция питания различного назначения;

- методы и средства испытаний и контроля качества сырья и готовой продукции питания;

- технологическое оборудование;

- производственный процесс;

- услуги общественного питания;

- предприятия общественного питания различных типов; 

- центральный офис сети предприятий питания;

- нормативная и технологическая документация


3. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ КОМПЕТЕНЦИЙ, ПРОВЕРЯЕМЫЕ В ХОДЕ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ

Перечень универсальных компетенций, которыми должен обладать выпускник в результате освоения ОПОП, приведён в таблице 2.

Таблица 2

Перечень универсальных компетенций, установленных программой
бакалавриата

	Наименование категории (группы) универсальных компетенций
	Код и наименование универсальной компетенции выпускника
	Код и наименование индикатора достижения универсальной компетенции (ИДК)
	Результаты обучения соотнесенные с ИДК



	Системное и критическое мышление
	УК-1. Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информации, применять системный подход для решения поставленных задач
	УК1.1 Осуществляет мониторинг и поиск информации в области профессиональной деятельности

УК1.2 Работает с достоверными источниками информации 

УК1.3 Критически анализирует и обобщает информацию для решения поставленных задач, применяя теоретические и эмпирические, количественные и качественные методы, системный подход

УК1.4 Оценивая процессы и результаты, формирует собственные мнения и суждения, аргументирует выводы и точку зрения

УК1.5 Готовит справочные и информационно-аналитические материалы, предлагает варианты решения поставленных задач
	Знает:

-основные источники информации в области профессиональной деятельности

-основные способы сбора, обработки, анализа и наглядного представления материала

-методы обработки информации с использованием современных технических средств коммуникации и связи, компьютеров

-способы и методы оценки, теорию аргументации

-теоретические и эмпирические методы

-количественные и качественные методы

-основные определения системного подхода

Умеет:

-определять достоверные источники для поиска информации в области профессиональной деятельности

-находить и анализировать необходимую для решения профессиональных задач информацию с использованием современных технических средств коммуникации и связи, компьютеров

-применять теоретические и эмпирические методы

-применять количественные и качественные методы 

-обобщать информацию, формировать суждения и аргументировать выводы

-формировать собственное мнение и точку зрения

-логично и последовательно излагать профессиональную информацию в табличной, графической, текстовой формах

	Разработка и реализация проектов
	УК-2. Способен определять круг задач в рамках поставленной цели и выбирать оптимальные способы их решения, исходя из действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и ограничений
	УК2.1 При разработке и реализации проекта руководствуется Законодательством РФ, иными нормативными правовыми актами, методическими документами, регламентирующими профессиональную деятельность

УК2.2 При разработке проекта определяет цель(и), перечень задач и связи между ними

УК2.3 Предлагает оптимальные способы (методы) решения поставленных в проекте задач и ожидаемые результаты; оценивает способы (методы) и результаты на соответствие цели проекта

УК2.4 При реализации проекта корректирует способы решения задач, исходя из имеющихся ресурсов и ограничений

УК2.5 Представляет результаты проекта, предлагает возможности их использования и/или совершенствования
	Знает:

-Законодательство РФ, нормативно-правовые акты и методические документы в области профессиональной деятельности

-процесс целеполагания 

-виды проектов

-основные принципы, технологии разработки и реализации проекта

Умеет:

-интерпретировать и применять законодательные нормы в области профессиональной деятельности

-ставить цель, формулировать задачи, решение которых способствует достижению цели

-определять оптимальные способы (методы) для реализации проекта, ожидаемые результаты.

-вносить необходимые изменения в процессе реализации проекта с учетом ресурсов и ограничений

-оценивать и представлять результаты проекта

	Командная работа и лидерство
	УК-3. Способен осуществлять социальное взаимодействие и реализовывать свою роль в команде
	УК3.1 Признает эффективность командной работы, определяет свою роль, несет ответственность за результат

УК3.2 Обменивается информацией, предоставляет результаты работы и согласовывает свою деятельность с заинтересованными сторонами

УК3.3 Строит продуктивное взаимодействие с потребителями, партнерами и другими заинтересованными сторонами – представителями разных культур, соблюдая этико-культурные нормы и установленные правила 

УК3.4 С учетом своей роли планирует, распределяет, организует, выполняет, координирует, контролирует и оценивает работу

УК3.5 Применяет знания психологии в работе с группой, потребителями, партнерами и другими заинтересованными сторонами
	Знает:

- сущность и формы социальных взаимодействий и отношений; природу социальных процессов, возникновения специфических интересов социальных общностей и групп; 

-социальную структуру личности как субъекта социального действия и социального взаимодействия; статусно-ролевую концепцию личности; 

-процесс и этапы социализации личности; механизм действия социального контроля;

- основные понятия социально- психологических особенностей развития личности; социально- психологических характеристик групп; типичные психологические процессы в социальных группах

- социально-психологические закономерности межличностного и межгруппового восприятия и взаимодействия,

- основные модели реализации профессионального развития личности в организационных условиях 

Умеет:

- способен к социальному взаимодействию

- предлагать варианты возможных путей согласования личных и организационных интересов, прогнозировать последствия этого типа решений для обеих сторон;

- работать в малой группе (команде), организовывать взаимодействий с членами группы (команды), распределять обязанности, совершенствовать механизмы групповой работы;

-применять техники и приемы эффективного общения в профессиональной деятельности

-определять и продуктивно реализовывать свою роль в команде

-с учетом своей роли планировать, распределять, организовывать, координировать, контролировать и оценивать собственную работу

	Коммуникация
	УК-4. Способен осуществлять деловую коммуникацию в устной и письменной формах на государственном языке Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах)
	УК4.1 Выбирает стиль общения и язык жестов в процессе межличностной и групповой коммуникации в деловом взаимодействии с учетом цели и условий общения

УК4.2 Ведет деловую документацию в области профессиональной деятельности на русском языке с учетом норм русского языка и современных требований к оформлению документов

УК4.3 Выполняет перевод официальных и профессиональных текстов с иностранного языка на русский язык в целях расширения профессиональной информации

УК4.4 Публично выступает на русском языке (доклады, презентации, совещания, переговоры), строит свое выступление в соответствии с аудиторией и целью с учетом деловой этики и культурных норм

УК4.5 Устно обсуждает результаты своей деятельности и профессиональные вопросы на иностранном языке с учетом деловой этики и культурных норм
	Знает:

-средства и современные нормы русского языка

-средства и современные нормы иностранного языка

-стили, виды и средства общения на русском языке

-стили, виды и средства общения на иностранном языке

-понятие коммуникации в деловом взаимодействии, в том числе с представителями различных культур

-требования к формату деловой документации и документообороту в области профессиональной деятельности

-деловую этику, понятие культурной нормы и культурных ценностей

Умеет:

-интерпретировать информацию в области профессиональной деятельности из русскоязычных источников 

--интерпретировать информацию в области профессиональной деятельности из иноязычных источников 

-грамотно составлять и оформлять деловую документацию на русском языке

-готовить доклады, презентации, выступления по теме на русском языке в соответствии с аудиторией и целью

-строить высказывания о результатах своей деятельности и по профессиональным вопросам на иностранном языке

-следовать этико-культурным и языковым нормам в деловой коммуникации, в том числе с представителями различных культур

	Межкультурное взаимодействие
	УК-5. Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-историческом, этическом и философском контекстах
	УК5.1 Признает и анализирует особенности межкультурного взаимодействия в профессиональной деятельности (преимущества и возможные проблемные ситуации), обусловленные различием этических, религиозных и ценностных систем

УК5.2 Толерантно воспринимает межкультурное разнообразие, исходя из социально-исторического, этического и философского контекстов

УК5.3 Предлагает решение конфликтных (проблемных) ситуаций, возникающих на основе межкультурных противоречий

УК5.4 Анализирует конфликтные ситуации в целях их профилактики и прогнозирования, опираясь на культурно-психологические особенности оппонентов, историческое и философское знание
УК5.5Демонстрирует толерантное восприятие социальных и культурных различий, уважительное и бережное отношение к историческому наследию и культурным традициям
УК-5.6Находит и использует необходимую для саморазвития и взаимодействия с другими людьми информацию о культурных особенностях и традициях различных социальных групп
УК-5.7Проявляет в своем поведении уважительное отношение к историческому наследию и социокультурным традициям различных социальных групп, опирающееся на знания этапов исторического развития России в контексте мировой истории и культурных традиций мира
УК-5.8 Сознательно выбирает ценностные ориентиры и гражданскую позицию; аргументировано обсуждает и решает проблемы мировоззренческого, общественного и личностного характера
	Знает:

-понятие культурного разнообразия, его значимость в профессиональном взаимодействии

-события, этапы, закономерности и процессы исторического развития общества 

-факты культуры, конфессиональные особенности для личного понимания и интерпретации профессионального взаимодействия

- этические (эстетические) и культурные нормы

- понятия философии как основы мыслительной деятельности для рационального познания мира и бытия, интерпретации событий

-теорию социально-политических конфликтов (сущность и причины)

-теорию личностных конфликтов
-закономерности, этапы, события и процессы культурно-исторического развития общества
-культурные особенности и традиции различных социальных групп
- этапы исторического развития России в контексте мировой истории и культурных традиций мира
-фундаментальные ценностные принципы и ориентиры российской цивилизации
Умеет:

-интерпретировать ситуации межкультурного взаимодействия в культурно-историческом контексте

-строить суждения и умозаключения на основе философского знания

-толерантно относиться к межкультурному разнообразию

-соблюдать нормы профессиональной этики

- анализировать и способствовать предупреждению и разрешению конфликтных ситуаций
-адекватно воспринимать социальные и культурные различия, толерантно, уважительно и бережно относиться к историческому наследию и культурным традициям
-находить и использовать для саморазвития и взаимодействия с другими людьми информацию о культурных особенностях и традициях разных социальных групп
-проявлять в своём поведении уважительное отношение к историческому наследию и социокультурным традициям
-сознательно выбирать ценностные ориентиры и гражданскую позицию, формировать аргументированные суждения, решать проблемы мировоззренческого, общественного и личностного характера

	Самоорганизация и саморазвитие (в том числе здоровьесбережение)
	УК-6. Способен управлять своим временем, выстраивать и реализовывать траекторию саморазвития на основе принципов образования в течение всей жизни
	УК6.1 Осуществляет планирование, оценивает сроки выполнения и трудоемкость выполняемых работ 

УК6.2 Несет индивидуальную ответственность за эффективное и качественное выполнение своей работы

УК6.3 Определяет направления личностного развития и профессионального роста

УК6.4 Выстраивает траекторию личностного развития и профессионального роста на основе принципов образования в течение всей жизни; строит профессиональную карьеру
УК6.5 Применяет принципы тайм-менеджмента для обеспечения личной эффективности
	Знает:

-основные подходы и направления в области профессиональной ориентации, профессионального самоопределения

-способы и методы планирования и оценки работы

-понятия личностного развития, концепции саморазвития, личностного роста в психологии

-понятия профессиональной карьеры, успеха в профессиональной деятельности

- принципы образования в течение всей жизни

- процессы и технологии в управлении временем, повышении эффективности его использования  

Умеет:

-проводить отбор направлений саморазвития в соответствии с личностными целями

-планировать и организовывать свою деятельность

-разрабатывать мероприятия и формировать предметно-пространственную среду, обеспечивающую условия саморазвития

	
	УК-7. Способен поддерживать должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности
	УК7.1 Поддерживает должный уровень физической формы путем занятий физической культурой (спортом)

УК7.2 Поддерживает должный уровень физической формы, придерживаясь требований санитарии и гигиены, индивидуальной и профессиональной, здорового образа жизни


	Знает:

- теоретические основы физической культуры и здорового образа жизни;

- технику безопасности на занятиях физической культурой и спортом в учебное и свободное время;

- способы контроля, оценки физического развития и физической подготовленности;

- методы и средства физической культуры для обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности.

Умеет:

- использовать методы и средства физической культуры для обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности;

-использовать приобретенные знания в области физической культуры  и спорта для достижения жизненных и профессиональных целей;

- осуществлять подбор необходимых прикладных физических упражнений для адаптации организма к различным условиям труда;

- самостоятельно развивать и поддерживать физические качества.

	Безопасность жизнедеятельности
	УК-8. Способен создавать и поддерживать в повседневной жизни и в профессиональной деятельности безопасные условия жизнедеятельности для сохранения природной среды, обеспечения устойчивого развития общества, в том числе при угрозе и возникновении чрезвычайных ситуаций и военных конфликтов
	УК8.1 Выполняет требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной безопасности в повседневной жизни и профессиональной деятельности для сохранения природной среды, обеспечения устойчивого развития общества
УК8.2 Готов к индивидуальной защите и оказанию первой помощи в чрезвычайных ситуациях и военных конфликтах
УК8.3 Выполняет внутренний трудовой порядок
	Знает:

-нормативные документы и требования охраны труда, санитарии и гигиены в области профессиональной деятельности

-нормативные документы и требования пожарной безопасности

-перечень мероприятий и порядок действий при оказании первой помощи

-понятие внутреннего трудового порядка

Умеет:

-контролировать санитарно-гигиенические условия внутренней профессиональной среды

-оказывать первую помощь в чрезвычайных ситуациях

-выполнять правила, процедуры, критерии и нормативы, направленные на сохранение жизни и здоровья в процессе трудовой деятельности

-следовать трудовому распорядку в профессиональной деятельности

	Инклюзивная компетентность
	УК-9. Способен использовать базовые дефектологические знания в социальной и профессиональной сферах
	УК9.1 Учитывает общие и специфические закономерности психического развития лиц с ограниченными возможностями здоровья в процессе профессиональной деятельности
УК9.2 Создает психологически безопасную профессиональную среду при работе с различными категориями лиц с ограниченными возможностями здоровья

	Знает:

-общие, специфические (при разных типах нарушений) закономерности и индивидуальные особенности психического и психофизиологического развития,

-особенности разных типов нарушений психического и личностного развития

Умеет:

-осуществлять взаимодействие в социальной и профессиональной сферах с лицами с ограниченными возможностями здоровья на принципах толерантности и равноправия

-в процессе решения профессиональных задач осуществлять индивидуальный подход к лицам с  ограниченными возможностями здоровья с учетом особенностей их психофизического развития и индивидуальных возможностей

	Экономическая культура, в том числе финансовая грамотность
	УК-10. Способен принимать обоснованные экономические решения в различных областях жизнедеятельности
	УК10.1 Понимает базовые принципы функционирования экономики и экономического развития, цели и формы участия государства в экономике

УК10.2 Применяет методы личного экономического и финансового планирования для достижения текущих и долгосрочных экономических целей, использует финансовые инструменты для управления личными финансами (личным бюджетом), контролирует собственные экономические и финансовые риски
	Знает:

- основы экономики и

экономической деятельности, методы и инструменты экономического и финансового планирования;

- ценностное содержание экономической культуры и ее формирование на уровне государства

- основы финансовой грамотности, как экономической категории;

- базовую финансовую и экономическую терминологию

Умеет:

- формировать экономическую позицию в обществе;

- анализировать возможности прибыльного размещения временно свободных денежных средств частных лиц с целью сбережения и накопления;

- применять методы экономического и финансового планирования, используя финансовые инструменты для повышения собственного благополучия

	Гражданская позиция
	УК-11. Способен формировать нетерпимое отношение к проявлениям экстремизма, терроризма, коррупционному поведению и противодействовать им в профессиональной деятельности
	УК11.1 Формирует гражданскую позицию посредством квалификации коррупционного поведения, терроризма и экстремизма и противодействия этим явлениям в профессиональной деятельности
	Знает:

- понятия коррупции, терроризма и экстремизма, причины появления, формы проявления;

- права и обязанности человека и правила правомерного поведения; 

- признаки коррупционного поведения; 

- основные нормативные правовые акты по противодействию коррупции, терроризму и экстремизму;

- способы противодействия коррупционному поведению, терроризму и экстремизму;

- способы формирования нетерпимости к коррупционному поведению, терроризму и экстремизму;

Умеет:

- делать оценку событиям и действиям, связанным с коррупционным поведением, терроризмом и экстремизмом;

- выстраивать свою жизненную позицию, основанную на гражданских ценностях и социальной справедливости;

- противодействовать и пресекать различные проявления коррупции, терроризма и экстремизма в поведении людей;

- организовывать и проводить мероприятия по формированию гражданской позиции и предотвращения

коррупции, терроризма и экстремизма в обществе


Перечень общепрофессиональных компетенций, которыми должен обладать выпускник в результате освоения ОПОП, приведён в таблице 3.
Таблица 3

Перечень общепрофессиональных компетенций, установленных 
программой бакалавриата

	Наименование категории (группы) общепрофессиональных компетенций
	Код и наименование общепрофессиональной компетенции выпускника
	Код и наименование индикатора достижения общепрофессиональной компетенции (ИДК)
	Результаты обучения соотнесенные с установленными в программе ИДК



	Информационно-коммуникационных технологии
	ОПК-1. Способен понимать принципы работы современных информационных технологий и использовать их для решения задач профессиональной деятельности
	ОПК-1.1 Делает обоснованный выбор современных информационных технологий для решения задач профессиональной деятельности
ОПК-1.2 Применяет современные информационные технологии при решении задач профессиональной деятельности
	Знает:

- современные программные продукты для различных предприятий общественного питания

- особенности применения современных информационных технологий в работе предприятий питания

Умеет:

- выбрать соответствующий программный продукт в зависимости от особенностей предприятия питания

- применять современные информационные технологии для эффективной работы предприятия питания

	Естественнонаучные принципы и методы
	ОПК-2. Способен применять основные законы и методы исследований естественных наук для решения задач профессиональной деятельности
	ОПК-2.1. Владеет методиками физико-химических, химических, биохимических и микробиологических исследований пищевых продуктов
ОПК-2.2. Проводит экспертизу пищевой продукции, применяя современные методы исследований
	Знает:

- различные методики исследования пищевых продуктов;

- методологию проведения экспертизы пищевой продукции с применением современных методов исследования

Умеет:

- применять различные методики исследования пищевых продуктов;

- проводить экспертизу пищевой продукции, применяя современные методы исследования

	Инженерные науки
	ОПК-3. Способен использовать знания инженерных процессов при решении профессиональных задач и эксплуатации современного технологического оборудования и приборов
	ОПК-3.1. Эксплуатирует современное технологическое оборудование и приборы индустрии питания, используя знания инженерных процессов
ОПК-3.2. Проектирует предприятия общественного питания, используя знания инженерных процессов
	Знает:

- современное технологическое оборудование и приборы индустрии питания;

- инженерные процессы необходимые для решения профессиональных задач

Умеет:

- эксплуатировать современное технологическое оборудование и приборы индустрии питания;

- проектировать предприятия общественного питания, используя знания инженерных процессов

	Технологические процессы
	ОПК-4. Способен осуществлять технологические процессы производства продукции питания
	ОПК-4.1. Осуществляет прием и хранение сырья, изготовление полуфабрикатов и готовой продукции общественного питания, реализацию продукции общественного питания и организацию ее потребления на месте с учетом требований санитарии и гигиены питания
ОПК-4.2. Разрабатывает пищевую продукцию на основе знания принципов здорового питания, физиологических процессов организма человека и процессов, формирующих качество продукции общественного питания
	Знает:

- свойства и характеристики пищевых продуктов, технологию продукции общественного питания, требования санитарии и гигиены питания;

- принципы здорового питания, физиологические процессы организма человека и процессы, формирующих качество продукции общественного питания

Умеет:

- осуществлять прием и хранение сырья, изготовление полуфабрикатов и готовой продукции общественного питания, реализацию продукции общественного питания и организацию ее потребления на месте с учетом требований санитарии и гигиены питания;

- разрабатывать пищевую продукцию на основе знания принципов здорового питания, физиологических процессов организма человека и процессов, формирующих качество продукции общественного питания

	Организация и контроль производства
	ОПК-5. Способен организовывать и контролировать производство продукции питания
	ОПК-5.1. Разрабатывает документацию, необходимую для производства продукции питания
ОПК-5.2. Разрабатывает производственно-технологические процессы предприятия питания
ОПК-5.3. Определяет потребность в сырьевых, материально-технических, кадровых и прочих ресурсах для производства заданных объемов продукции питания
ОПК-5.4. Составляет программы контроля за соблюдением технических и санитарных условий работы структурных подразделений, выполнением сотрудниками стандартов предприятия, обеспечением безопасности и качества продукции и услуг предприятия питания
ОПК-5.5. Составляет план производства продукции питания в стоимостном выражении и контролирует его выполнение
	Знает:

- документацию, необходимую для производства продукции питания;

- принципы организации производства продукции питания в предприятиях питания различных типов;

- принципы и методы определения потребности производства в сырьевых, материально-технических, кадровых и прочих ресурсах;

- алгоритм составления программы контроля за соблюдением технических и санитарных условий работы структурных подразделений, выполнением сотрудниками стандартов предприятия, обеспечением безопасности и качества продукции и услуг предприятия питания;

- содержание плана производства продукции питания в стоимостном выражении и контролирует его выполнение
Умеет:

- разрабатывать документацию, необходимую для производства продукции питания;

- организовать производство продукции питания в предприятиях питания различных типов;

- определять потребность в сырьевых, материально-технических, кадровых и прочих ресурсах для производства заданных объемов продукции питания;

- составлять программы контроля за соблюдением технических и санитарных условий работы структурных подразделений, выполнением сотрудниками стандартов предприятия, обеспечением безопасности и качества продукции и услуг предприятия питания;

- составлять план производства продукции питания в стоимостном выражении и контролировать его выполнение


Перечень профессиональных компетенций, которыми должен обладать выпускник в результате освоения ОПОП, приведён в таблице 4.
Таблица 4

Перечень профессиональных компетенций, соотнесенных с 
характеристиками профессиональной деятельности
	Задача ПД
	Объект или область знания
	Код и наименование
профессиональной
компетенции
	Код и наименование индикатора достижения общепрофессиональной компетенции (ИДК)
	Основание
	Результаты обучения соотнесенные с установленными в программе ИДК



	Тип задач профессиональной деятельности: технологический

	- организация и осуществление технологического процесса производства продукции общественного питания;

- организация и осуществление контроля соблюдения технологического процесса производства продукции питания;

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

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

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

- проведение стандартных и сертификационных испытаний пищевого сырья и готовой продукции питания
	- продовольственное сырье растительного и животного происхождения; 

- продукция питания различного назначения;

- методы и средства испытаний и контроля качества сырья и готовой продукции питания;

- технологическое оборудование;

производственный процесс;

- заготовочные предприятия питания;

- предприятия общественного питания различных типов; 

- центральный офис сети предприятий питания;

- нормативная и технологическая документация
	ПК-1. Способен управлять качеством, безопасностью и прослеживаемостью производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	ПК-1.1. Разрабатывает и готовит к внедрению системы управления качеством, безопасностью и прослеживаемостью производства продукции общественного питания в целях обеспечения соблюдения требований технических регламентов к видам пищевой продукции

ПК-1.2. Разрабатывает мероприятия по предупреждению и устранению причин брака продукции на основе данных технологического и лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания

ПК-1.3. Составляет планы ХАССП для технологических процессов производства продукции общественного питания

ПК-1.4. Контролирует соблюдение правильной эксплуатации технологического оборудования при производстве продукции общественного питания
	22.005 Специалист по технологии продукции и организации общественного питания (D/02.6)
	Знает:

- методы технохимического и лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов и продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- факторы, влияющие на качество и безопасность продукции общественного питания;

- алгоритм составления плана ХАССП для технологических процессов производства продукции общественного питания;

- правила эксплуатации технологического оборудования при производстве продукции общественного питания

Умеет:

- проводить лабораторные исследования безопасности и качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с регламентами, стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности;

- выявлять брак продукции на основе данных лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- составлять планы ХАССП для технологических процессов производства продукции общественного питания;

- контролировать соблюдение правильной эксплуатации технологического оборудования при производстве продукции общественного питания

	- организация и осуществление технологического процесса производства продукции общественного питания;

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

- организация и осуществление контроля соблюдения технологического процесса производства продукции питания;

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

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

- оценка влияния новых технологий, новых видов сырья, продуктов и технологического оборудования, новых условий производства продукции на конкурентность продукции производства и рентабельность предприятия
	- продовольственное сырье растительного и животного происхождения; 

- продукция питания различного назначения;

- методы и средства испытаний и контроля качества сырья и готовой продукции питания;

- технологическое оборудование;

производственный процесс;

- заготовочные предприятия питания;

- предприятия общественного питания различных типов; 

- центральный офис сети предприятий питания;

- нормативная и технологическая документация
	ПК-2. Способен рационально вести и своевременно обновлять технологические процессы производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	ПК-2.1. Осуществляет входной и технологический контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции для организации рационального ведения технологического процесса производства продукции общественного питания в целях разработки мероприятий по повышению его эффективности

ПК-2.2. Контролирует технологические параметры и режимы, соблюдение технологической дисциплины в цехах при производстве продукции общественного питания на соответствие требованиям технологической и эксплуатационной документации

ПК-2.3. Организует работы по проведению испытаний, внедрению и применению инновационных технологий для повышения эффективности технологических процессов производства продукции общественного питания

ПК-2.4. Разрабатывает и готовит к внедрению новую пищевую продукцию и технологические процессы ее производства на основе знания свойств растительного и животного сырья, вспомогательных компонентов, процессов, формирующих  качество продукции общественного питания, закономерностей выбора способа производства пищевых продуктов и исторически сложившихся структур производства предприятий питания

ПК-2.5. Владеет навыками ведения процессов производства и обслуживания в предприятиях Fine dining
	22.005 Специалист по технологии продукции и организации общественного питания
(D/01.6)


	Знает:

- требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, организации рационального ведения технологического процесса;

- технологические параметры и режимы, соблюдение технологической дисциплины в цехах при производстве продукции общественного питания;

- инновационные технологии для повышения эффективности технологических процессов производства продукции общественного питания;

- свойства растительного и животного сырья, вспомогательных компонентов, процессы, формирующих качество продукции общественного питания, закономерности выбора способа производства пищевых продуктов и исторически сложившиеся структуры производства предприятий питания;

- современные технологии производства продукции общественного питания в соответствии с требованиями международных стандартов;

Умеет:

- осуществлять входной и технологический контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции для организации рационального ведения технологического процесса производства продукции общественного питания в целях разработки мероприятий по повышению его эффективности;

- контролировать технологические параметры и режимы, соблюдение технологической дисциплины в цехах при производстве продукции общественного питания на соответствие требованиям технологической и эксплуатационной документации;

- организовать работы по проведению испытаний, внедрению и применению инновационных технологий для повышения эффективности технологических процессов производства продукции общественного питания;

- разрабатывать и готовить к внедрению новую пищевую продукцию и технологические процессы ее производства на основе знания свойств растительного и животного сырья, вспомогательных компонентов, процессов, формирующих качество продукции общественного питания, закономерностей выбора способа производства пищевых продуктов и исторически сложившихся структур производства предприятий питания

- организовать производство продукции общественного питания в предприятиях высокого уровня соответствии с требованиями международных стандартов 

	- организация и осуществление технологического процесса производства продукции общественного питания;

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

- организация и осуществление контроля соблюдения технологического процесса производства продукции питания;

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

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

- оценка влияния новых технологий, новых видов сырья, продуктов и технологического оборудования, новых условий производства продукции на конкурентность продукции производства и рентабельность предприятия
	- Продовольственное сырье растительного и животного происхождения; 

- продукция питания различного назначения;

- методы и средства испытаний и контроля качества сырья и готовой продукции питания;

- технологическое оборудование;

производственный процесс;

- заготовочные предприятия питания;

- предприятия общественного питания различных типов; 

- центральный офис сети предприятий питания;

- нормативная и технологическая документация
	ПК-3. Способен разрабатывать системы мероприятий по повышению эффективности технологических процессов производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных продуктов питания
	ПК-3.1. Проводит маркетинговые исследования передового отечественного и зарубежного опыта в области технологии производства продукции общественного питания

ПК-3.2. Проводит расчеты технологических линий, цехов, производственных участков при проектировании вновь строящихся и реконструкции действующих предприятий общественного питания

ПК-3.3. Использует при проектировании производств продукции питания системы автоматизированного проектирования, программное обеспечение и информационные технологии

ПК-3.4. Проводит расчеты производственных и непроизводственных затрат действующих и модернизируемых производств продукции общественного питания для оценки эффективности производства и технико-экономического обоснования строительства новых производств, реконструкции и модернизации технологических линий и участков

ПК-3.5. Проводит мониторинг работы оборудования для оценки ее эффективности, анализирует опасные факторы проектируемой или реконструируемой производственной среды

ПК-3.6. Готовит предложения по повышению эффективности производства и конкурентоспособности продукции, направленных на рациональное использование и сокращение расходов сырья, материалов, снижение трудоемкости производства продукции, повышение производительности труда, экономное расходование энергоресурсов в организации, внедрение безотходных и малоотходных технологий производства продукции общественного питания
	22.005 Специалист по технологии продукции и организации общественного питания (D/03.6)

	Знает:

- методики маркетинговых исследований в области технологии производства продукции общественного питания;

- методики расчетов технологических линий, цехов, производственных участков при проектировании вновь строящихся и реконструкции действующих предприятий общественного питания;

- системы автоматизированного проектирования, программное обеспечение и информационные технологии для проектирования предприятий общественного питания;

- методики расчета производственных и непроизводственных затрат действующих и модернизируемых производств продукции общественного питания для оценки эффективности производства и технико-экономического обоснования строительства новых производств, реконструкции и модернизации технологических линий и участков;

- назначения, принципы действия, устройство оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- способы организации производства и эффективной работы трудового коллектива на основе современных методов управления производством продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

Умеет:

- проводить маркетинговые исследования передового отечественного и зарубежного опыта в области технологии производства продукции общественного питания;

- проводить расчеты технологических линий, цехов, производственных участков при проектировании вновь строящихся и реконструкции действующих предприятий общественного питания;

- использовать при проектировании производств продукции питания системы автоматизированного проектирования, программное обеспечение и информационные технологии;

- проводить расчеты производственных и непроизводственных затрат действующих и модернизируемых производств продукции общественного питания для оценки эффективности производства и технико-экономического обоснования строительства новых производств, реконструкции и модернизации технологических линий и участков;

- применять способы организации производства и эффективной работы трудового коллектива на основе современных методов управления производством продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

	Тип задач профессиональной деятельности: организационно-управленческий

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

- установка критериев и показателей эффективности работы производства;

- операционное планирование на предприятии;

- организация документооборота по производству;

- осуществление технического контроля и управление качеством производства продукции питания

- совершенствование работы производства и содействие совершенствованию процесса обслуживания гостей;

- организация работы коллектива, мотивация и стимулирование работников производства;

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

- контроль финансовых и материальных ресурсов
	- продовольственное сырье растительного и животного происхождения; 

- продукция питания различного назначения;

- методы и средства испытаний и контроля качества сырья и готовой продукции питания;

- технологическое оборудование;

- производственный процесс;

- услуги общественного питания;

- предприятия общественного питания различных типов; 

- центральный офис сети предприятий питания;

- нормативная и технологическая документация
	ПК-4. Способен организовать ведение технологического процесса в рамках принятой в организации технологии производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных продуктов питания
	ПК-4.1. Разрабатывает  и при возникновении необходимости вносит изменения в технологическую и эксплуатационную документацию по ведению технологического процесса и техническому обслуживанию оборудования для реализации принятой в организации технологии производства продукции общественного питания
ПК-4.2. Рассчитывает производственные мощности и загрузку оборудования, разрабатывает планы размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест в рамках принятой в организации технологии производства продукции общественного питания

ПК-4.3. Разрабатывает технически обоснованные нормы времени (выработки), линейные и сетевые графики производства продукции общественного питания в целях оптимизации технологического процесса производства

ПК-4.4 Применяет современные технологии контроля и управления для организации эффективного производственного процесса в предприятии питания

ПК-4.5. Разрабатывает мероприятия по вовлеченности персонала предприятия в совершенствование производственной системы

ПК-4.6. Рассчитывает нормативы материальных затрат (норм расхода сырья, полуфабрикатов, материалов, инструментов, технологического топлива, энергии) и экономическую эффективность технологических процессов производства продукции общественного питания
ПК-4.7. Разрабатывает и проводит мероприятия по обеспечению качества и безопасности продукции общественного питания
	22.005 Специалист по технологии продукции и организации (D/01.6)общественного питания

	Знает:

- технологическую и эксплуатационную документацию по ведению технологического процесса и техническому обслуживанию оборудования для производства продукции общественного питания;

- методики расчета, подбора и размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест в рамках принятой в организации технологии производства продукции общественного питания;

- организацию производственных и технологических процессов продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- современные технологии контроля и управления для организации эффективного производственного процесса в предприятии питания;

- виды, формы и методы мотивации персонала, задействованного в производстве продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, включая материальное и нематериальное стимулирование;

- нормативы материальных затрат (норм расхода сырья, полуфабрикатов, материалов, инструментов, технологического топлива, энергии) и экономическую эффективность технологических процессов производства продукции общественного питания;

- методы планирования, контроля и оценки качества выполнения технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями

Умеет:

- разрабатывать и при возникновении необходимости вносить изменения в технологическую и эксплуатационную документацию по ведению технологического процесса и техническому обслуживанию оборудования для реализации принятой в организации технологии производства продукции общественного питания;

- рассчитывать производственные мощности и загрузку оборудования, разрабатывать планы размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест в рамках принятой в организации технологии производства продукции общественного питания;

- разрабатывать технически обоснованные нормы времени (выработки), линейные и сетевые графики производства продукции общественного питания в целях оптимизации технологического процесса производства;

- применять современные технологии контроля и управления для организации эффективного производственного процесса в предприятии питания;

- разрабатывать мероприятия по вовлеченности персонала предприятия в совершенствование производственной системы;

- рассчитывать нормативы материальных затрат (норм расхода сырья, полуфабрикатов, материалов, инструментов, технологического топлива, энергии) и экономическую эффективность технологических процессов производства продукции общественного питания;

- разрабатывать и проводить мероприятия по обеспечению качества и безопасности продукции общественного питания

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

- установка критериев и показателей эффективности работы производства;

- операционное планирование на предприятии;

- организация документооборота по производству;

- организация и управление производством и обслуживанием на предприятиях общественного питания;

- организация работы коллектива, мотивация и стимулирование работников производства;

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

- контроль финансовых и материальных ресурсов
	- продовольственное сырье растительного и животного происхождения; 

- продукция питания различного назначения;

- производственный процесс;

- услуги общественного питания;

- предприятия общественного питания различных типов; 

- центральный офис сети предприятий питания;

- нормативная и технологическая документация
	ПК-5. Способен управлять материальными ресурсами и персоналом департаментов (служб, отделов) предприятия питания
	ПК-5.1. Оценивает функциональные возможности персонала департаментов (служб, отделов), координирует и контролирует деятельность подразделения, в чьем ведении находится персонал предприятия питания

ПК-5.2. Оценивает материальные ресурсы департаментов (служб, отделов) предприятия

ПК-5.3. Осуществляет деловые и межличностные коммуникации, проводит совещания в трудовом коллективе

ПК-5.4. Осуществляет планирование текущей деятельности департаментов (служб, отделов) предприятия питания

ПК-5.5. Координирует и контролирует деятельность департаментов (служб, отделов)

ПК-5.6. Формирует систему бизнес-процессов, регламентов и стандартов предприятия питания
	33.008 

Руководитель предприятия питания (B/01.6)

	Знает:

- трудовое законодательство Российской Федерации, теории мотивации и обеспечения лояльности персонала;

- основы бухгалтерского учета на предприятиях питания;

- теорию межличностного и делового общения, переговоров, конфликтологии, социально-культурных норм бизнес-коммуникаций;

- методики планирования текущей деятельности департаментов (служб, отделов) предприятия питания;

- основы организации деятельности предприятий питания;

- бизнес-процессы, регламенты и стандарты предприятия питания

Умеет:

- оценивать функциональные возможности персонала департаментов (служб, отделов), координировать и контролировать деятельность подразделения, в чьем ведении находится персонал предприятия питания;

- оценивать материальные ресурсы департаментов (служб, отделов) предприятия;

-осуществлять деловые и межличностные коммуникации, проводить совещания в трудовом коллективе;

- осуществлять планирование текущей деятельности департаментов (служб, отделов) предприятия питания;

- координировать и контролировать деятельность департаментов (служб, отделов);

- формировать систему бизнес-процессов, регламентов и стандартов предприятия питания

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

- организация и управление производством и обслуживанием на предприятиях общественного питания;

- эффективное взаимодействие с потребителями и заинтересованными сторонами;

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

- совершенствование работы производства и содействие совершенствованию процесса обслуживания гостей;

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

- управление персоналом, оценка состояния социально-психологического климата в коллективе
	- продукция питания различного назначения;

- производственный процесс;

- услуги общественного питания;

- предприятия общественного питания различных типов; 

- центральный офис сети предприятий питания;

- нормативная и технологическая документация
	ПК-6. Способен эффективно взаимодействовать с потребителями услуг предприятия питания и заинтересованными сторонами
	ПК-6.1. Проводит встречи, переговоры и презентации продукции и услуг предприятия питания потребителям, партнерам и заинтересованным сторонам

ПК-6.2. Разрешает проблемные ситуации потребителей, партнеров предприятия питания и заинтересованных сторон
	33.008 

Руководитель предприятия питания (B/02.6)

	Знает:

- теорию межличностного и делового общения, переговоров, конфликтологии, социально-культурных норм бизнес-коммуникаций;

- методы взаимодействия с потребителями, партнерами и другими заинтересованными сторонами – представителями разных культур

Умеет:

-проводить встречи, переговоры и презентации продукции и услуг предприятия питания потребителям, партнерам и заинтересованным сторонам;

- разрешать проблемные ситуации потребителей, партнеров предприятия питания и заинтересованных сторон


4. ПРОГРАММА ГОСУДАРСТВЕННОГО ЭКЗАМЕНА
Государственный экзамен проводится по дисциплинам образовательной программы, которые формируют компетенции, и результаты освоения которых имеют определяющее значение для профессиональной деятельности выпускников: «Технология продукции общественного питания», «Технология охлажденной и замороженной кулинарной продукции», «Кондитерское производство в предприятиях питания ресторанного сегмента», «Организация производства и обслуживания в предприятиях питания», «Обеспечение качества продукции и услуг в общественном питании», «Оборудование предприятий общественного питания и техника безопасности», «Санитария и гигиена питания», «Бизнес-анализ предприятия питания».
4.1. Экзаменационные материалы Государственного экзамена

Экзаменационные материалы отражают содержание проверяемых теоретических знаний и практических умений, формируемых компетенций в соответствии с ФГОС ВО по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания, рабочими программами дисциплин, выносимых на государственный экзамен, охватывают их наиболее актуальные разделы и темы.

4.1.1. Перечень вопросов, выносимых на государственный экзамен
Примерный перечень вопросов, выносимых на государственный экзамен для проверки степени формирования компетенций.
	№

п/п
	Дисциплина
	Вопросы к ГЭ
	Формируемые компетенции
	Код индикатора

	1
	Технология продукции общественного питания

Оборудование предприятий общественного питания и техника безопасности

Санитария и гигиена питания
	1. Аппаратурно-технологические схемы производства кулинарной продукции из муки для различных концепций предприятий питания. Ассортимент продукции. Санитарно-гигиенические требования к производству и продукции.

2. Технология заправочных супов. Физико-химические процессы, происходящие при изготовлении супов. Общие правила приготовления. Ассортимент. Требования к качеству и безопасности.

3. Технология прозрачных супов. Физико-химические процессы, происходящие при осветлении бульонов. Общие правила приготовления. Ассортимент. Требования к качеству и безопасности.

4. Технология протертых супов. Физико-химические процессы, происходящие при изготовлении супов. Общие правила приготовления. Ассортимент. Требования к качеству и безопасности.

5. Классификация и ассортимент соусов. Физико-химические процессы, происходящие при изготовлении соусов. Современные направления формирования ассортимента и производства соусов.

6. Технологические факторы, формирующие качество кулинарной продукции из жареного мяса. Изменение массы и пищевой ценности мяса при тепловой обработке. Требования к качеству и безопасности.

7. Технологические факторы, формирующие качество кулинарной продукции из отварной и жареной сельскохозяйственной птицы. Изменение массы и пищевой ценности мяса птицы при тепловой обработке. Требования к качеству и безопасности.

8. Технологические факторы, формирующие качество кулинарной продукции из рыбы. Изменение массы и пищевой ценности рыбы при разных способах тепловой обработки. Требования к качеству и безопасности.

9. Технологические факторы, формирующие качество кулинарной продукции из круп, бобовых и макаронных изделий. Ассортимент блюд. Требования к качеству и безопасности.

10. Технология полуфабрикатов из картофеля, грибов и овощей. Физико-химические процессы, происходящие при изготовлении полуфабрикатов. Товароведно-технологическая характеристика сырья. Ассортимент. Требования к качеству и безопасности. Санитарные требования.

11. Технологические факторы, формирующие качество кулинарной продукции из картофеля и овощей. Ассортимент блюд. Требования к качеству и безопасности.

12. Технология блюд из яиц и творога. Физико-химические процессы, происходящие при изготовлении блюд. Факторы, влияющие на качество блюд. Ассортимент. Требования к качеству и безопасности. Санитарные требования.

13. Технология сладких блюд. Физико-химические процессы, происходящие в продуктах при механической и тепловой обработках. Классификация. Ассортимент. Требования к качеству и безопасности.  Санитарные требования.

14. Технологические факторы и физико-химические процессы, формирующие качество изделий из дрожжевого теста. Аппаратурное обеспечение процесса.

15. Технология горячих напитков (чай, кофе). Современный ассортимент. Инновации в аппаратурном обеспечении производства напитков. Требования к качеству и безопасности.  Санитарные требования.

16. Технологическое обеспечение принципов диетотерапии. Особенности технологии диетических кулинарных изделий и блюд.

17. Физико-химические процессы, протекающие в животных продуктах при разных способах кулинарной обработки.

18. Физико-химические процессы, протекающие в растительных продуктах изделиях при различных способах кулинарной обработки.
19. Физико-химические процессы, протекающие в картофеле и овощах  при тепловой кулинарной обработке.
	УК7

ОПК3

ОПК4

ПК1

ПК2

ПК3

ПК4


	УК-7.2; ОПК-3.1; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ПК-1.2; ПК-1.3; ПК-1.4; ПК-2.1; ПК-2.2; ПК-2.3; ПК-2.4; ПК-3.5; ПК-4.1



	2
	Кондитерское производство в предприятиях питания ресторанного сегмента
Оборудование предприятий общественного питания и техника безопасности

Санитария и гигиена питания
	1. Бисквитное тесто: виды, технология. Физико-химические процессы, происходящие при изготовлении теста и выпечке полуфабрикатов. Аппаратурное обеспечение.

2. Песочное и заварное тесто: технология, ассортимент изделий. Физико-химические процессы, происходящие при изготовлении теста и выпечке полуфабрикатов.

3. Современные направления развития кондитерского производства в предприятиях питания ресторанного сегмента. Формирование ассортимента. Санитарно-гигиенические требования к организации кондитерского производства.

4. Диетические кондитерские изделия. Особенности формирования ассортимента, рецептур и технологий. Инновации в производстве.
	УК7

ОПК3

ОПК4

ПК1

ПК2

ПК3

ПК4


	УК-7.2; ОПК-3.1; ОПК-4.1; ПК-1.2; ПК-1.3; ПК-1.4; ПК-2.1; ПК-2.2; ПК-2.3; ПК-3.5; ПК-4.1


	3
	Технология охлажденной и замороженной кулинарной продукции
Санитария и гигиена питания
	1. Сущность технологии интенсивного охлаждения кулинарной продукции (Сооk&Chill). Санитарно-гигиенические требования к сырью и производству. Микробиологические риски.

2. Сущность технологии приготовления продукции в вакууме при низких температурах (SousVide). Санитарно-гигиенические требования к сырью и производству. Микробиологические риски. Перспективы использования технологии.

3. Сущность промышленной технологии интенсивного охлаждения кулинарной продукции (CapCold). Санитарно-гигиенические требования к сырью и производству. Микробиологические риски.
	УК7
ОПК4

ПК1

ПК2

ПК4
	УК-7.2; ОПК-4.1; ПК-1.2; ПК-1.3; ПК-2.1; ПК-2.2; ПК-2.3; ПК-2.4; ПК-4.1

	4
	Обеспечение качества продукции и услуг в общественном питании
	1. Факторы, влияющие на качество кулинарной продукции. Понятие «кулинарная продукция». Методы оценки качества кулинарной продукции. Современные системы управления качеством.

2. Показатели безопасности кулинарной продукции. Нормативные документы, регулирующие процедуру оценки безопасности кулинарной продукции.

3. Система ХАССП на предприятиях питания. Принципы ХАССП. Анализ рисков и контрольные критические точки. 

4. Понятие и задачи производственного контроля в предприятиях питания. Разработка плана производственного контроля.
	ОПК2

ОПК5

ПК1

ПК4
	ОПК-2.2; ОПК-5.4; ПК-1.1; ПК-1.2; ПК-4.7

	5
	Организация производства и обслуживания в предприятиях питания
	1. Понятие ресторанного бизнеса, его экономические и социальные роли. Тенденции развития отечественной и зарубежной ресторации. Приоритетные направления в сфере производства продукции питания

2. Организация материально-технической базы предприятий питания. Эксплуатация транспортных средств, энергетический, метрологический и санитарный контроль на предприятиях питания.

3. Организация централизованного производства продукции питания. Организационно-технологическая характеристика заготовочных предприятий питания, их классификация, отличительные особенности.

4. Оперативное планирование производства на предприятиях питания: понятие, виды, порядок.

5. Организация снабжения предприятий питания. Виды, источники и формы снабжения. Выбор поставщиков и способы доставки.

6. Организация работы складского, тарного хозяйств и экспедиционно-диспетчерской работы. Используемое оборудование: характеристика и требования к его размещению.

7. Структура производства питания различных типов. Сущность и содержание организации производства, его роль в функционировании предприятия.

8. Содержание и значение нормирования труда в предприятиях питании. Характеристика трудового процесса, затрат рабочего времени и норм труда. Методы их изучения.

9. Организация труда работников предприятий питания. Чек-листы персонала, назначение, виды. Понятие режимов труда и отдыха. Графики сменности и работы.

10. Сущность, характерные черты и направления научно-технического прогресса на предприятиях питания.

11. Услуги предприятий питания, виды, характеристика. Правила оказания услуг общественного питания. Сертификация услуг предприятий питания.

12. Методы и формы обслуживания в предприятиях питания.

13. Принципы создания правильной атмосферы ресторана. Показатели культуры обслуживания в ресторане. Ресторанный этикет (понятие, основные правила).

14. Меню: понятие, назначение, виды, структура, требования к составлению меню для разных типов предприятий питания.

15. Карта вин и напитков: понятие, назначение, правила составления и оформления, соответствие классу и типу предприятия. Другие виды карт.

16. Сервировка столов в ресторанах и кафе: основные требования, виды, правила и последовательность. Упрощенная сервировка для кейтеринга.

17. Правила и способы подачи блюд в ресторанах и кафе. Порядок организации раздачи в предприятиях питания с самообслуживанием.

18. Организация банкетов за столом с полным обслуживанием официантами: понятия, отличительные особенности, работа с заказчиком, подготовка, сервировка столов и порядок обслуживания.

19. Банкет-фуршет, банкет-коктейль, комбинированный банкет: определение, отличительные особенности, характеристика, правила обслуживания гостей.

20. Организационная структура в предприятиях питания. Виды структур управления. Штатный состав сотрудников в зависимости от типа предприятия. Принципы взаимодействия между членами коллектива.

21. Конкурентоспособность предприятия питания, основные параметры. Конкурентная среда, способы её изучения. SWOT-анализ конкурентов.

22. Организация производственно-торгового процесса в специализированных предприятиях быстрого обслуживания. Менеджер предприятия быстрого обслуживания: умения и навыки.

23. Современные технологии обслуживания (виртуальные рестораны, мерчендайзинг, фри-фло, фуд-корд, стрит-фуд).

24. Кейтеринг: понятие, виды, характеристика различных видов кейтеринга. Специализированное оборудование, инвентарь и посуда для кейтеринга.

25. Требования к производственному и обслуживающему персоналу предприятия питания. Критерии оценки профессионального уровня персонала. Внутренние правила заведения.

26. Организация питания на предприятиях гостиничного комплекса: в залах ресторана, кафе, лобби-бара. Организация обслуживания в номерах. Организация питания персонала.

27. Организация обслуживания по месту учебы. Общие требования к организации питания школьников. Особенности организации обслуживания школьников. Организация питания и обслуживания студентов колледжей и вузов.

28. Организация обслуживания пассажиров различных видов транспорта (железнодорожного, воздушного, автомобильного, водного).

29. Организация обслуживания иностранных туристов: требования к обслуживанию, особенности питания.

30. Организация рекламы на предприятиях питания. Алгоритм разработки и технология проведения рекламных кампаний. Реклама внешняя и внутренняя.
	УК9

ОПК5
ПК3
ПК4
ПК5
ПК6
	УК-9.1; ОПК-5.2; ПК-3.6; ПК-4.3; ПК-5.5; ПК-6.1; ПК-6.2

	6
	Бизнес-анализ предприятия питания
	Ситуационные задания
	УК10
ОПК5
ПК3
ПК4
ПК5
	УК-10.1; ОПК-5.5; ПК-3.4; ПК-4.6; ПК-5.4


4.1.2. Перечень профессиональных задач, на основе которых
разработаны практико-ориентированные ситуационные задания билета.

Задачи профессиональной деятельности выпускников в соответствии с типами задач профессиональной деятельности, на основе которых разработаны практико-ориентированные ситуационные задания билета:

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

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

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

· установка критериев и показателей эффективности работы производства;

· организация работы коллектива, мотивация и стимулирование работников производства;

· контроль финансовых и материальных ресурсов.
Пример ситуационного задания:

Средняя цена блюда в ресторане в отчетном году составила 450 р. По сравнению с прошлым годом она возросла на 20% при увеличении цен на продовольственное сырье в среднем на 5%.

Оцените реальную динамику средней цены блюда, определите и проанализируйте влияние факторов на ее изменение, сформулируйте управленческие решения, направленные на обеспечение конкурентоспособности обеденной продукции ресторана.

Применение экономического закона «теория поведения потребителя» – как путь сохранения конкурентоспособности.

4.2. Структура экзаменационного билета со схемой ответа
Задания государственного экзамена направлены на выявление теоретических подготовки для решения профессиональных задач и включают вопросы по дисциплинам, включенным в программу ГИА, и ситуационное задание, связанное с профессиональной деятельностью выпускника.

Билеты для государственного экзамена разрабатываются кафедрой технологии и организации общественного питания, рассматриваются на совместном заседании кафедр технологии и организации общественного питания и теоретической и прикладной экономики, одобряются Советом торгово-технологического факультета и утверждаются проректором по учебной работе.

Билеты составлены таким образом, что позволяют выявить профессиональную подготовленность выпускников по широкому кругу вопросов.

В каждом экзаменационном билете дается два вопроса и одно ситуационное задание.

Структура экзаменационного билета со схемой ответа

Например:

1. Технологические факторы, формирующие качество кулинарной продукции из рыбы. Изменение массы и пищевой ценности рыбы при разных способах тепловой обработки. Требования к качеству и безопасности.

2. Организация банкетов за столом с полным обслуживанием официантами. 

3. Ситуационное задание. 

Анализ эффективности использования оборотных средств предприятия питания показал, что значения показателей ухудшаются.

Перечислите и охарактеризуйте систему показателей эффективности использования оборотных средств, укажите возможные причины этого и сформулируйте управленческие решения, направленные на повышение эффективности использования оборотных средств предприятия.

Схема ответа:

В ответе на первый вопрос необходимо отразить:

· технологические факторы, формирующие качество кулинарной продукции из рыбы
· изменение массы и пищевой ценности рыбы при разных способах тепловой обработки
· требования к качеству и безопасности кулинарной продукции из рыбы.
Ответ на второй вопрос можно построить по следующей схеме:

Банкет за столом с полным обслуживанием официантами: определение, отличительные особенности, характеристика. Организация официального банкета: ознакомление с составом приглашенных лиц и схемой рассадки гостей по протоколу. Составление меню. Расчет количества обслуживающего персонала. Расчет необходимого количества столов, посуды, приборов, столового белья. 

Определение варианта расстановки столов согласно протокола, накрытие столов скатертями, оформление подсобных столов «юбкой» или Table box. Сервировка стола тарелками, приборами, хрустальной и стеклянной посудой, полотняными салфетками, раскладывание меню, кувертных карточек, расстановка приборов со специями. Оформление стола цветами, канделябрами со свечами, флажками и другими аксессуарами.
Применяемые стили обслуживания банкета в зависимости от количества гостей и вида подаваемой продукции. 
Роль и обязанности менеджера при организации обслуживания официального банкета. Инструктаж перед обслуживанием, осуществление тренинга официантов для обслуживания по протоколу.

Обслуживание участников банкета. Подача аперитива. Организация синхронной подачи продукции сервис-бара, холодных и горячих закусок, супов, горячих блюд. Подготовка стола к подаче десерта. Подача десерта, горячих напитков. Уборка зала.

В ответе на ситуационное задание, необходимо решить конкретную ситуацию, ответив на вопросы.

4.3. Рекомендации обучающимся по подготовке к 
государственному экзамену
Рекомендации по подготовке к государственному экзамену представлены в Положении о проведении государственной итоговой аттестации по образовательным программам высшего образования – программам бакалавриата, программам специалитета и программам магистратуры в СибУПК (утв. протоколом Ученого совета от 29 августа 2022 г. №1).
При подготовке к государственному экзамену обучающийся не менее чем за шесть месяцев знакомится с перечнем вопросов, вынесенных на государственный экзамен и списком рекомендуемой литературы. 

Государственный экзамен (ГЭ) проводится после завершения освоения выпускником ОПОП в полном объёме в сроки ГИА, которые определяются учебным планом в соответствии с утвержденным календарным учебным графиком университета на учебный год. Графики сдачи ГЭ разрабатываются торгово-технологическим деканатом, согласовываются с сектором учебной работы учебно-методического управления и утверждаются проректором по учебной работе не позднее чем за 30 дней до дня проведения первого государственного аттестационного испытания. Сразу после утверждения специалисты деканата информируют обучающихся о графике сдачи ГЭ. Оценка соответствия уровня подготовки выпускника требованиям ФГОС осуществляется ГЭК по направлению 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания. 

Государственный экзамен по направлению 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания проводится в форме государственного экзамена по комплексу дисциплин, обеспечивающих теоретическую основу профессиональной подготовки с целью определения соответствия знаний выпускника требованиям ФГОС ВО по направлению.

Экзаменационные задания государственного экзамена (билеты) составляются на основе экзаменационных заданий текущей аттестации по дисциплинам, вошедшим в программу государственного экзамена. Экзаменационные задания подготавливаются ведущими преподавателями кафедры технологии и организации общественного питания совместно с кафедрой теоретической и прикладной экономики и позволяют проводить анализ уровня сформированности профессиональных компетенций обучающихся. Задания обновляются ежегодно, обсуждаются на совместном заседании кафедр технологии и организации общественного питания и теоретической и прикладной экономики, рассматриваются на заседании совета торгово-технологического факультета и утверждаются проректором по учебной работе университета. 

Индивидуальное экзаменационное задание включает два теоретических вопроса и ситуационное задание по дисциплине «Бизнес-анализ предприятия питания». Проанализировав ситуацию, экзаменуемый должен ответить на представленные в ней вопросы. Общий уровень сложности ситуации, предлагаемой для обсуждения, одинаковый по всем вариантам билетов. 

В период подготовки к государственному экзамену обучающиеся вновь обращаются к учебно-методическому материалу и закрепляют знания. При подготовке к государственному экзамену целесообразно использовать материалы лекций, учебно-методические комплексы, справочники, основную и дополнительную литературу.

Форма проведения государственного экзамена предусматривается в очной форме в аудиториях университета или с применением дистанционных образовательных технологий, посредством программного обеспечения электронной платформы по выбору университета (Положение о проведении государственной итоговой аттестации с применением электронного обучения, дистанционных образовательных технологий в Сибирском университете потребительской кооперации (СибУПК)(утв. протоколом Ученого совета от 29 августа 2022г. №1)).

Государственный экзамен проводится в смешанной форме (письменная подготовка ответа и собеседование с членами ГЭК). Для подготовки обучающемуся отводится не менее 1 академического часа, за это время он должен сформулировать ответ по каждому вопросу билета и предложить возможное разрешение ситуационной задачи. Во время подготовки рекомендуется, составить развернутый план, которому и необходимо следовать во время сдачи экзамена.

Обучающийся вправе выбирать любую точку зрения по дискуссионной проблеме, но с условием достаточной аргументации своей позиции.  

Индивидуальные экзаменационные задания составлены с учетом содержания дисциплин, выносимых на государственный экзамен и перечня профессиональных задач, которые должен уметь решать выпускник университета, получающий квалификацию бакалавра.

Сдача ГЭ проводится на открытом заседании государственной экзаменационной комиссии. На государственном экзамене обучающиеся получают билет государственного экзамена. При подготовке к ответу обучающийся делают необходимые записи по каждому вопросу на выданных секретарем ГЭК листах бумаги со штампом вуза.

Каждый лист ответа нумеруется и у верхнего поля отмечается фамилией и инициалами обучающегося. Ответ на каждый вопрос обозначается номером задания (вопроса). 

После проверки ответа по всем вопросам билета государственного экзамена обучающемуся членами ГЭК с разрешения ее председателя могут быть заданы уточняющие и дополнительные вопросы в пределах перечня, вынесенного на государственный экзамен. После объявления председателем ГЭК окончания опроса экзаменуемого, члены ГЭК проставляют в ведомости оценку за ответ экзаменуемого. По окончании собеседования выданные на подготовку листы возвращаются в комиссию и подлежат хранению до окончания работы ГЭК.

Результаты государственного экзамена оформляются протоколом (в соответствующей книге протоколов) на каждого экзаменующегося, который заполняется секретарем, подписывается председателем ГЭК и секретарем. 

Результаты (оценки) государственного экзамена оглашаются в день его проведения. В день объявления результатов государственного экзамена может быть предусмотрена возможность проведения апелляции. 

Оценка государственного экзамена заносится в зачетную книжку обучающегося, которая подписывается председателем и всеми членами ГЭК. 

Оценка на ГЭ характеризует степень соответствия фактических результатов освоения образовательной программы выпускником планируемым результатам ее освоения – компетенциям, заданным ФГОС ВО и образовательной программой по направлению 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания (изложены в п. 3 данной Программы). Оценка на ГЭ определяет 4 уровня сформированности компетенций: 
– «отлично» заслуживает экзаменуемый, демонстрирующий сформированность всех предусмотренных ФГОС ВО и образовательной программой компетенций; 

– «хорошо» заслуживает экзаменуемый, демонстрирующий сформированность основных предусмотренных ФГОС ВО и образовательной программой компетенций, показавший систематический характер знаний и способный самостоятельно пополнять и обновлять их в процессе практической деятельности; 

– «удовлетворительно» заслуживает экзаменуемый, демонстрирующий недостаточную сформированность предусмотренных ФГОС ВО и образовательной программой компетенций, обладающий необходимыми знаниями для преодоления затруднений и исправления неточностей под руководством преподавателя; 

– «неудовлетворительно» выставляется экзаменуемому, демонстрирующему несформированность предусмотренных ФГОС ВО и образовательной программой компетенций.
Проведение ГИА с применением дистанционных образовательных технологий (ДОТ) допускается в случаях объективной невозможности обучающегося лично присутствовать, в том числе в случае введения органами государственной власти особого режима ограничительных мер. Обучающийся должен сообщить в заявлении на имя ректора о необходимости прохождения ГИА с применением ДОТ. При введении органами государственной власти ограничительных мер решение о применении ДОТ принимает Университет.

ГИА с применением ДОТ проводится в режиме видеоконференции. Государственный экзамен также проводится в устной форме с обязательной идентификацией личности обучающегося путем предъявления паспорта. Ссылки на подключение в режиме видеоконференции секретарь ГИА рассылает до проведения государственного экзамена. Обучающиеся должны обеспечить наличие микрофона и веб-камеры. В день государственного экзамена обучающийся подключается к системе видеоконференции. Секретарь проводит идентификацию личности обучающегося, проверяет отсутствие посторонних и предметы на столе у обучающегося. Обучающиеся называют номер билета государственного экзамена, и секретарь высылает его через чат. 

На подготовку отводится не более 1 академического часа. По истечении времени на подготовку обучающихся вызываются по списку. Обучающийся отвечает на вопросы билета и на дополнительные вопросы государственной комиссии.

Решение об оценках обучающихся ГЭК принимает решение на закрытом совещании. Председатель ГЭК объявляет результаты посредством видеоконференцсвязи. 

4.4. Перечень рекомендуемой литературы для подготовки к
государственному экзамену

4.4.1. Основная литература

1. Беляков, Г. И.  Охрана труда и техника безопасности : учебник для вузов / Г. И. Беляков. — 4-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 360 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-13591-6. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/469912

2. Васюкова, А. Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, Т. Р. Любецкая ; под ред. проф. А. Т. Васюковой. — 3-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 416 с. - ISBN 978-5-394-03803-7. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1091555

3. Васюкова, А. Т. Технология продукции общественного питания : учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, А. А. Славянский, Д. А. Куликов. — 2-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 496 с. - ISBN 978-5-394-03527-2. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1091474. – Режим доступа: по подписке.

4. ДЖАБОЕВА АМИНА СЕРГОЕВНА. Технология продуктов общественного питания:сборник задач : учебное пособие для вузов / ДЖАБОЕВА АМИНА СЕРГОЕВНА, М. Ю. Тамова. - М. : Магистр:ИНФРА-М, 2018. - 256с. : ил. - Библиогр.:с.254. - ISBN 978-5-9776-0219-8. - ISBN 978-5-16-005328-8.

5. Зайко, Г. М. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учебное пособие / Г. М. Зайко, Т. А. Джум. - Москва : Магистр : ИНФРА-М, 2021. - 560 с. - ISBN 978-5-9776-0060-6. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1141777
6. Комплексный экономический анализ в управлении предприятием : учеб. пособие / С.А. Бороненкова, М.В. Мельник. – М. : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2018. – 352 с. – (Высшее образование: Бакалавриат). – Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=967059
7. Микробиология пищевых производств: учебник / Ильяшенко Н.Г., Бетева Е.А., Пичугина Т.В., - 2-е изд., стереотип. - М.:НИЦ ИНФРА-М, 2017. - 412 с.: 60x90 1/16 (Переплёт 7БЦ) ISBN 978-5-16-105543-4 (online). - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=894777

8. Оборудование предприятий общественного питания : учеб. пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. - М. : Альфа-М : ИНФРА-М, 2018. - 412 с. : ил. - (ПРОФИль). - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=942771

9. Оперативно-производственное планирование: Учеб. пособие / Т.Н. Бабич, Ю.В. Вертакова. – М. : РИОР : ИНФРА-М, 2019. – 257 с. + Доп. материалы [Электронный ресурс; Режим доступа http://www.znanium.com]. — (Высшее образование). – www.dx.doi.org/10.12737/18505 – Режим доступа: 

10. Основы микробиологии: Учебник / К.А. Мудрецова-Висс, В.П. Дедюхина, Е.В. Масленникова. - 5-e изд., испр. и доп. - М.: ИД ФОРУМ: НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 384 с.: ил.; 60x90 1/16. - (Высшее образование). (переплет) ISBN 978-5-8199-0616-3, 300 экз. - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=480589

11. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания. Лабораторный практикум : учебное пособие для вузов / О. В. Пасько, О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 268 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-07125-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471734
12. Санитария и гигиена питания: учебник/ Джум Т.А., Тамова М.Ю., Букалова М.В.  -: Магистр, 2018.-543 с.

13. Стандарты и качество продукции: Учебно-практическое пособие/Берновский Ю. Н. - М.: Форум, НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 256 с.: 60x90 1/16. - (Высшее образование) (Обложка) ISBN 978-5-91134-838-0. - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=527632
14. Технология и организация ресторанного бизнеса и питания туристов : учебник / С.А. Быстров. — М. : ИНФРА-М, 2019. — 536 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/999911
15. Технология продукции общественного питания : учебник для бакалавров / под ред. докт. техн. наук, проф. А. С. Ратушного. — 3-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2019. - 336 с. - ISBN 978-5-394-03412-1. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1091207. – Режим доступа: по подписке.

16. Технология продукции общественного питания. Лабораторный практикум : практикум / под ред. Л.П. Липатовой. — 2-е изд., испр. и доп. — М. : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2019. — 376 с., [8] c. цв. ил. — (Высшее образование: Бакалавриат). - Режим доступа: "http://znanium.com/go.php?id=983545"

17. УПРАВЛЕНИЕ качеством на предприятиях пищевой, перерабатывающей промышленности, торговли и общественного питания : учебник для вузов / под общ.ред.В.М.Позняковского. - 3-е изд.,испр.и доп. - М. : Инфра-М, 2015. - 336с. : ил. - (Высшее образование:Бакалавриат). - Библиогр.:с.314-320. - ISBN 978-5-16-006184-9. - ISBN 978-5-16-100390-9.

18. Финансовый анализ : учеб. пособие / Л.М. Куприянова. – М. : ИНФРА-М, 2019. – 157 с.  + Доп. материалы [Электронный ресурс; Режим доступа http://www.znanium.com]. – (Высшее образование: Бакалавриат). – www.dx.doi.org/10.12737/6242. – Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/1001378

19. Чаблин, Б. В.  Оборудование предприятий общественного питания : учебник для вузов / Б. В. Чаблин, И. А. Евдокимов. — 2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 719 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-12853-6. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/448447

20. Экспертиза мучных кондитерских изделий. Качество и безопасность : учебник / Т. В. Рензяева, И. Ю. Резниченко, Т. В. Савенкова, В. М. Позняковский ; под общ. ред. В. М. Позняковского. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 274 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - ISBN 978-5-16-012134-5. -  Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1149631
4.4.2. Дополнительная литература

21. БОЛЬШАКОВ СЕРГЕЙ АЛЕКСЕЕВИЧ. Холодильная техника и технология продуктов питания : учебник для вузов / БОЛЬШАКОВ СЕРГЕЙ АЛЕКСЕЕВИЧ. - М. : Academia, 2003. - 304с. : ил. - (Высшее образование). - Библиогр.:с.300-301.
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25. Ветеринарно-санитарная экспертиза. Ветеринарно-санитарный контроль продуктов убоя животных: практикум / Федоткина С.Н., Шинкаренко А.Н., Усенков А.В. - Волгоград:Волгоградский ГАУ, 2015. - 176 с. - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=615364
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32. Любецкая, Т. Р. Технология продукции общественного питания. Теория и практика. Решение задач : учебно-методическое пособие / Т. Р. Любецкая, В. В. Бронникова. — 2-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2019. - 140 с. - ISBN 978-5-394-03380-3. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1081805. – Режим доступа: по подписке.
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39. Современные формы обслуживания в ресторанном бизнесе: Учебное пособие/Т.А.Джум, Г.М.Зайко - М.: Магистр, НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 528 с.: 60x90 1/16. - (Бакалавриат) (Переплёт) ISBN 978-5-9776-0369-0, 300 экз. - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=504888
40. СРОК годности пищевых продуктов : расчет и испытание:пер.с англ. / под ред.Р.Стеле. - СПб. : Профессия, 2006. - 479с. : ил. - (Научные основы и технологии). - Библиогр.в конце глав. - ISBN 5-93913-100-Х.

41. Технология продукции общественного питания. Практикум : учебное пособие / под ред. Л.П. Липатовой. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 374 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/1034527. - ISBN 978-5-16-015459-6. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1225396. – Режим доступа: по подписке.

42. УПРАВЛЕНИЕ качеством на предприятиях пищевой, перерабатывающей промышленности, торговли и общественного питания : учебник для вузов / под общ.ред.В.М.Позняковского. - 3-е изд.,испр.и доп. - М. : Инфра-М, 2015. - 336с. : ил. - (Высшее образование:Бакалавриат). - Библиогр.:с.314- 320. - ISBN 978-5-16-006184-9. - ISBN 978-5-16-100390-9.

43. Фридман, А.М. Экономика предприятия общественного питания : учебник для вузов / А. М. Фридман. – М. : Дашков и К', 2017. – 463с. : ил. – (Учебные издания для бакалавров). – ISBN 978-5-394-02069-

44. ХИМИЧЕСКИЙ состав пищевых продуктов : справочник. Кн.2 : СПРАВОЧНЫЕ таблицы содержания аминокислот,жирных кислот,витаминов,макро- имикро- элементов,органических кислот и углеводов / под ред.И.М.Скурихина,М.Н.Волгарева. - 2-е изд.,перераб.и доп. - М. : Агропромиздат, 1987. - 359с. : ил.

45. ХИМИЧЕСКИЙ состав российских пищевых продуктов : справочник / под ред.И.М.Скурихина,В.А.Тутельяна. - М. : ДеЛи принт, 2002. - 235с. - Библиогр.:с.235.

46. Цопкало Л.А. Контроль качества продукции и услуг в общественном питании/Цопкало Л.А., Рождественская Л.Н. - Новосиб.: НГТУ, 2016. - 230 с.

47. Шевченко В.В.и др. Измерительные методы контроля показателей качества и безопасности продуктов питания : учеб. пособие для вузов. В 2 ч.Ч. 1. Продукты растительного происхождения /В.В. Шевченко и др. - СПб.: Троицкий мост, 2009. - 303с.

48. ШРАМКО ЕЛЕНА. Современная выпечка : кексы,печенье,хлеб,слоеное и сдобное тесто:30 хитов для кондитерских, кафе и ресторанов / ШРАМКО ЕЛЕНА. - М. : Ресторанные ведомости, 2017. - 96с. : ил. - ISBN 978-5-9500149-0-1.
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4.5. Проведение консультирования обучающихся по вопросам, 
включенным в программу государственного экзамена
(предэкзаменационная консультация)
Перед государственным экзаменом проводятся обзорные лекции и консультирование обучающихся по вопросам, включенным в программу государственного экзамена. 

Для успешной сдачи государственного экзамена обучающийся должен посетить предэкзаменационную консультацию, которая проводится по вопросам, включенным в программу государственного экзамена. На консультациях у бакалавров есть возможность задать вопросы преподавателю по тем разделам и темам, которые недостаточно или противоречиво освещены в учебной, научной литературе или вызывают затруднение в восприятии.

5. ТРЕБОВАНИЯ К ВЫПУСКНОЙ КВАЛИФИКАЦИОННОЙ
РАБОТЕ И ПОРЯДКУ ЕЕ ВЫПОЛНЕНИЯ

Выпускная квалификационная работа представляет собой выполненную обучающимся работу, демонстрирующую уровень подготовленности выпускника к самостоятельной профессиональной деятельности.
5.1. Требования к структуре и содержанию выпускной квалификационной работы, порядку ее выполнения
Требования к структуре и содержанию выпускной квалификационной работы, порядку ее выполнения представлены в Положении о проведении государственной итоговой аттестации по образовательным программам высшего образования - программам бакалавриата, специалитета, и магистратуры в Сибирском университете потребительской кооперации (СибУПК) (утв. протоколом Ученого совета от 29 августа 2022г. №1), Положении о порядке использования системы «Антиплагиат» в Сибирском университете потребительской кооперации (СибУПК), Положении  о выпускной квалификационной работе: общие требования, порядок выполнения и критерии ее оценки (высшее образование) в Сибирском университете потребительской кооперации (СибУПК) (утв. протоколом Ученого совета от 28 октября 2020 г. №3) и в соответствующих Методических указаниях.
Выпускная квалификационная работа в общем случае включает (в указанной последовательности) следующие элементы: 

· титульный лист;
· задание на выпускную квалификационную работу;
· оглавление;
· введение;
· основную часть (три главы);
· заключение;
· список источников;
· приложения;
· графический материал:

1. План здания с расстановкой, экспликацией и спецификацией торгово-технологического оборудования М 1:100 (1 лист).

2.  Структура управления в предприятии (1 лист).

Титульный лист Форма титульного листа представлена в приложении 1 (основная и оборотная сторона). 

ВКР выполняется на основе индивидуального задания на ВКР, содержащего требуемые для решения поставленных задач исходные данные, обеспечивающие возможность реализации накопленных знаний в соответствии с уровнем профессиональной подготовки каждого обучающегося.

Задание на ВКР составляется руководителем, тема для ВКР в задании должна соответствовать ее формулировке в приказе по университету.

Задание на ВКР оформляется на отдельном листе. Образец оформления «Задания на ВКР» приведен в приложении 2 (основная и оборотная сторона).
В оглавлении приводятся названия разделов, подразделов и пунктов в полном соответствии с их названиями, приведенными по тексту работы, указываются страницы, на которых эти названия размещены (образец оформления «Оглавления» приведен в приложении 3).
Во «Введении» в кратком виде обосновывается актуальность темы, излагаются перспективы развития сети общественного питания, оценка современного состояния решаемой проблемы, устанавливаются цель и задачи работы. В заключительной фразе введения должна быть объяснена целесообразность её выполнения.
Содержание «Основной части» должно точно соответствовать теме работы и полностью ее раскрывать. Основная часть состоит из трех разделов: 
1. Концепция предприятия

2. Технологические расчеты и организация работы предприятия

3. Разработка инвестиционного плана предприятия

В разделе «Концепция предприятия» рассматриваются вопросы идеи предприятия и обоснование его проекта, а также составляющие концепции.
Идея предприятия и обоснование его проекта включает в себя описание идеи; экономико-географическую характеристику района проектирования предприятия; обоснование необходимости строительства предприятия в соответствии с расчетными нормативами развития сети; обоснование типа и мощности проектируемого предприятия; описание конкурентной среды, размещение предприятия.

Составляющие концепции предприятия следующие:

· название предприятия;

· требования к разработке торговой марки предприятия;

· принципы организации внешнего оформления;

· дизайн, стиль интерьера;

· мебель;

· требования к персоналу;

· униформа персонала;

· меню;

· логистика;

· работа с поставщиками;

· принципы ценообразования;

· организация рекламно-маркетинговых мероприятий.
и другие составляющие деятельности предприятия.

По концепции предприятия складывается первое впечатление о работе, поэтому она должна отражать все её составляющие. Объем концепции — 6-8 страниц.

В разделе «Технологические расчеты и организация работы предприятия» выполняются расчеты по определению необходимого количества торгово-технологического оборудования, численности производственных работников и площадей производственных цехов с описанием организации их работы. В соответствии с этим разделом предполагается выполнение компоновки помещений будущего предприятия и размещение оборудования. В организации производства описывается работа складских, производственных и вспомогательных помещений и разрабатывается программа производственного контроля. Подробно описывается система контроля работы персонала. Также дается подробная характеристика организации обслуживания посетителей в проектируемом предприятии. Выделяются особенности форм обслуживания и услуги предприятия. Объем раздела — 50–70 страниц.

В разделе «Разработка инвестиционного плана предприятия» приводятся расчеты экономической эффективности строительства предприятия. К ним относятся расчет сырья и товарооборота предприятия, издержки производства и обращения, отчисления, рентабельность предприятия, сроки окупаемости и др. Объем раздела — не более 15–18 страниц

«Заключение» имеет форму синтеза полученных в работе результатов. Этот синтез – последовательное, логически стройное изложение выводов и их соотношение с целью работы и конкретными задачами, сформулированными во введении. Отражается сущность новизны и практическое значение работы. Освещаются ключевые моменты работы по основным разделам в работы.

«Список источников» является важной составной частью выпускной квалификационной работы и должен соответствовать теме. В список включаются, как правило, не только те источники, на которые в работе имеются ссылки, но и те, которые были изучены дополнительно при исследовании темы работы, и помещается после заключения. Страницы списка литературы входят в единую нумерацию страниц текста. Список литературы составляется в такой последовательности: указания директивных документов; литература по специальности и техническая — в алфавитном порядке, ГОСТы.
Каждый источник, упомянутый в списке, должен быть описан в соответствии с требованиями ГОСТ Р 7.05-2008.

В «Приложения» рекомендуется включать материалы иллюстративного и вспомогательного характера, которые при включении в основную часть либо загромождают текст, либо затрудняют понимание работы. В приложения могут быть включены:

· промежуточные математические выкладки, расчеты;

· таблицы цифровых данных (статистические выборки, отчетные данные и т. п.);

· инструкции, методики, положения, должностные инструкции и другие рабочие документы, разработанные в процессе выполнения работы (или извлечения из них);

· классификаторы, анкеты и другие методические средства, используемые или рекомендуемые для использования;

· иллюстрации, диаграммы, фотографии и другие документы вспомогательного характера;

· документы (акты, справки, протоколы, экспертные заключения и т.п.), подтверждающие практическую и научную цен​ность работы, экономическую целесообразность результатов;

· распечатки с ПЭВМ;

· таблицы и рисунки большого формата (занимающие целую страницу и более).

По форме они могут представлять собой текст, таблицы, рисунки, графики, карты и т.д.

В тексте дипломной работы на все приложения должны обязательно быть последовательные ссылки.
Графический материал выполняют на листах формата А1.
5.2. Рекомендации обучающимся по подготовке к защите выпускной квалификационной работы
Рекомендации обучающимся по подготовке к защите выпускной квалификационной работы представлены в Положении о проведении государственной итоговой аттестации по образовательным программам высшего образования - программам бакалавриата, специалитета, и магистратуры в Сибирском университете потребительской кооперации (СибУПК) (утв. протоколом Ученого совета от 29 августа 2022 г. №1); Положении о порядке использования системы «Антиплагиат» в Сибирском университете потребительской кооперации (СибУПК); Положении  о выпускной квалификационной работе: общие требования, порядок выполнения и критерии ее оценки (высшее образование) в Сибирском университете потребительской кооперации (СибУПК) (утв. протоколом Ученого совета от 28 октября 2020 г. №3), Положении о проведении государственной итоговой аттестации с применением электронного обучения, дистанционных образовательных технологий  в Сибирском университете потребительской кооперации (СибУПК)(утв. протоколом Ученого совета от 29 августа 2022г. №1).

Подготовка и защита ВКР состоит из следующих этапов: определение темы ВКР, организация работы над ВКР, завершение выполнения ВКР, подготовка к защите ВКР, защита ВКР, передача ВКР и сопутствующей документации на хранение. Этапы подготовки и защиты ВКР приведены в табл.
Таблица  
Этапы подготовки и защиты ВКР

	№ этапа
	Наименование этапа и содержание работ
	Срок выполнения
	Ответственный/участники
	Выходящие

Документы

	1
	2
	3
	4
	5

	1


	Определение темы ВКР:

	
	– разработка тематики ВКР
	ежегодно (май-июнь)
	зав.каф./ведущие преподаватели 
	протокол заседания кафедры

	
	– ознакомление обучающегося с тематикой ВКР, выбор темы ВКР
	не позднее чем за 6 месяцев до даты начала ГИА
	зав.каф./обучающийся,  ведущие преподаватели
	личное заявление обучающегося и приложения  к нему

	
	– утверждение темы ВКР, закрепление руководителя
	не позднее чем за 3 месяца до даты начала ГИА
	зав.каф./ декан
	приказ об утверждении тем ВКР, закреплении руководителя  

	2
	Организация работы над ВКР:

	
	– составление задания на ВКР 


	После определения темы ВКР, закреплении руководителя
	руководитель/ обучающийся, зав. каф.
	Задание на ВКР, утвержденное зав.каф.

	
	– проведение консультаций
	в течение всего периода выполнения ВКР
	руководитель/ обучающийся
	

	3
	Допуск к процедуре защиты ВКР

	
	- подготовка приказа о допуске к ГИА
	до начала ГИА
	декан / обучающийся
	приказ о допуске к ГИА

	
	– 1 этап экспертизы ВКР на кафедре: проверка в системе «Антиплагиат. Вуз»
	в течение 3 дней по установленному графику, за 1 месяц, но не позднее 2 недель до дня защиты
	зав. кафедрой/ руководитель, отв. преподаватель, обучающийся


	протокол проверки в системе «Антиплагиат» 

	
	– отзыв руководителя 


	после проверки в системе «Антиплагиат»
	руководитель ВКР
	отзыв

	
	– 2 этап экспертизы на кафедре: проверка на соответствие структуры и оформления стандарту на основании представленного комплекта документов (ВКР, протокол системы «Антиплагиат», отзыв); ознакомление обучающегося с отзывом 
	не позднее чем за 5 календарных дней до даты защиты
	Зав. каф. / руководитель, обучающийся
	комплект документов для защиты

	
	– передача комплекта документов секретарю ГЭК
	не позднее чем за 2 календарных дня до дня защиты
	Зав. каф. / руководитель, обучающийся
	комплект документов по ВКР

	4
	Процедура защиты ВКР 
	согласно расписанию государственных аттестационных испытаний
	обучающийся
	протокол заседания ГЭК по защите ВКР, ведомость, зачетная книжка (запись о защите)

	5
	Добавление ВКР в ЭБС Университета
	в течение 7 дней после завершения государственных аттестационных испытаний
	кафедра, библиотека
	коллекция ВКР в ЭБС университета

	6
	Передача ВКР и сопутствующей документации на хранение
	в течение 7 дней после завершения государственных аттестационных испытаний
	лицо, ответственное за постановку ВКР на учёт и дальнейшее хранение
	журнал регистрации ВКР, акт передачи ВКР на архивное хранение, электронная база ВКР


Определение темы ВКР. Ежегодно выпускающая кафедра технологии и организации общественного питания утверждает тематику ВКР, о чем в протоколе заседания кафедры делается соответствующая запись. Темы ВКР доводится до сведения обучающихся выпускного курса путем размещения ознакомления с утвержденной программой ГИА, в которую включен перечень тем ВКР. Факт ознакомления обучающийся подтверждает подписью в «Листе ознакомления» с указанием даты ознакомления (не позднее, чем за 6 месяцев до ГИА). 

Обучающийся под руководством заведующего выпускающей кафедрой, ведущих преподавателей осуществляет выбор темы ВКР. Обучающийся имеет право инициировать свою тему для разработки, в том числе по заказу работодателя (производственной сферы).

После выбора темы ВКР обучающийся согласовывает её с предполагаемым руководителем и на имя заведующего выпускающей кафедрой технологии и организации общественного питания подает личное заявление (приложение 4). 

В соответствии с заявлением кафедра назначает руководителя из числа профессорско-преподавательского состава, научных сотрудников или высококвалифицированных специалистов крупных организаций, предприятий или фирм, подтверждающих согласие на руководство в заявлении обучающегося. 

При желании обучающийся может просить о назначении консультанта по конкретным вопросам и разделам выпускной квалификационной работы.

Выбранная тема и руководитель окончательно утверждаются приказом ректора университета. Приказ доводится до сведения обучающихся не позднее чем за 3 месяца до начала ГИА.

По согласованию с руководителем возможна корректировка (уточнение) выбранной темы, но не позднее чем за 3 недели до защиты ВКР. Изменения в формулировке темы утверждаются приказом ректора Университета на основании представления декана торгово-технологического факультета.

При подготовке ВКР проводятся консультации в виде контактной работы с преподавателем посредством Интернет, телефона, личных встреч в стенах университета. 

Выполнение отдельных этапов выпускной квалификационной работы проводится в соответствии с утвержденным графиком, который представлен в Задании на выпускную квалификационную работу (см. приложение 2). 
Сбор фактического материала для выпускной квалификационной работы выполняется во время прохождения производственных и преддипломной практик и в лабораториях университета. 

Допуск к защите ВКР. Завершенная ВКР представляется на кафедру для проведения экспертизы в системе «Антиплагиат». При успешном прохождении проверки руководитель составляет отзыв на ВКР. 
Кафедра обеспечивает ознакомление обучающегося с отзывом не позднее чем за 5 календарных дней до дня защиты ВКР.

После предоставления ВКР с отзывом на кафедру проводится экспертиза на соответствие требованиям стандарта. Кафедра решает вопрос о допуске ВКР к защите. Не допуск ВКР к защите не является препятствием для участия выпускника в государственной итоговой аттестации. ВКР и документация к ней должны быть подготовлены не позднее, чем за пять рабочих дней до защиты, не позднее чем за 2 дня до защиты ВКР передается на хранение на кафедру и может быть доступной членам ГЭК для ознакомления.

Подготовка обучающегося к защите ВКР включает:

- составление тезисов или конспекта доклада;

- изготовление и оформление наглядных материалов (схем, таблиц, графиков, диаграмм, альбомов и др.) для иллюстрации основных положений доклада. Раздаточный материал готовится для каждого члена ГЭК. Кроме того, наглядный материал должен быть подготовлен в форме презентации в программе PowerPoint. 

Обязанности руководителя выпускной квалификационной работы:
- составить и выдать обучающемуся задание на ВКР;

-  оказать обучающемуся помощь в разработке развернутого плана работы, календарного графика ее выполнения, в подборе литературы, справочных материалов и других источников информации по теме выпускной работы;

-  проводить систематические, предусмотренные графиком беседы с обучающимся, давать консультации, в том числе письменные, контролировать выполнение работы путем периодического просмотра ее по частям и в целом;

-  контролировать ход выполнения работы и нести ответствен​ность за ее выполнение до защиты;

-  составить отзыв о выполненной ВКР.

В отзыве руководителя оцениваются теоретические знания и практические навыки обучающегося, проявленные им в процессе написания работы по исследуемой проблеме; указывается степень самостоятельности при выполнении работы, личный вклад в обоснование выводов и предложений, соблюдение графика выполнения работы. Заканчивается отзыв выводом о возможности (невозможности) допуска выпускной квалификационной работы к защите.

Защита ВКР. Защита выпускной квалификационной работы проводится на открытом заседании ГЭК, на котором могут присутствовать все желающие с учетом ограничительных мер, если таковые будут установлены органами государственной власти на дату защиты. Защита ВКР перед ГЭК проводится в очной форме в аудиториях университета или с применением дистанционных образовательных технологий, посредством программного обеспечения электронной платформы по выбору университета.

При защите докладываются основные результаты выпускной квалификационной работы.

Регламент выступления – не более 10 мин.

По окончании доклада члены ГЭК задают обучающемуся вопросы (не менее трех). Выпускнику разрешается пользоваться текстом ВКР. 
После ответов на вопросы оглашаются отзыв руководителя, оценка. 

По окончании защиты государственная экзаменационная комиссия на закрытом заседании оценивает уровень защиты выпускной квалификационной работы по пятибалльной системе. Оценка дается с учетом качества выполнения работы, содержания доклада, ответов на вопросы, а также отзыва руководителя. Решение государственной экзаменационной комиссии объявляется на ее открытом заседании.

Порядок защиты ВКР определен Положением о проведении государственной итоговой аттестации по образовательным программам высшего образования. Обучающиеся, не прошедшие защиту ВКР или получившие на защите ВКР неудовлетворительные результаты, вправе пройти государственную итоговую аттестацию в сроки, определяемые Положением о проведении государственной итоговой аттестации по образовательным программам высшего образования.

При защите выпускной квалификационной работы оценивается:

- оценка результатов освоения основной образовательной программы по итогам выполнения заданий на выпускную квалификационную работу для выявления уровня сформированности компетенций;

- содержание и оформление выпускной квалификационной работы (умение систематизировать и применять полученные знания при решении конкретных научных и практических задач в профессиональной сфере);

- результаты проверки работы в системе «Антиплагиат» на объем заимствований;

- качество представления и публичной защиты результатов исследования;

- отзыв руководителя о работе обучающегося в период подготовки;

При подготовке и защите ВКР с применением ДОТ, руководитель ВКР осуществляет консультирование обучающихся и контроль выполнения ВКР посредством электронной почты с соблюдением утвержденного графика.

Защита выпускных квалификационных работ с применением ДОТ осуществляется в устной форме в режиме видеоконференции на платформе Мираполис, по присылаемой секретарем ГЭК ссылки на подключение.

Защита выпускных квалификационных работ осуществляется после обязательной идентификацией личности обучающегося путем предъявления паспорта и постоянным контролем со стороны ГЭК за соблюдением процедуры и порядка проведения защиты ВКР. После процедуры идентификации личности председатель ГЭК предлагает обучающемуся продемонстрировать презентацию ВКР и озвучить доклад/продемонстрировать презентацию. После доклада члены ГЭК задают вопросы обучающемуся, на которые он отвечает в режиме реального времени при условии непрерывной видеоконференции. 

Решение об оценках обучающихся, ГЭК принимает на закрытом совещании. Председатель ГЭК объявляет результаты посредством видеоконференцсвязи
5.3. Перечень тем выпускных квалификационных работ

Тематика выпускных квалификационных работ направлена на определение сформированности компетенций в соответствии с ФГОС.
Примерная тематика выпускных квалификационных работ:

1. Технология организации байк-кафе в г. Новосибирске.

2. Технология организации кафе-веранды с белорусской кухней в г. Новосибирске.

3. Технология организации клубного ресторана в г. Барнауле

4. Технология организации ресторана с паназиатской кухней в г. Новосибирске

5. Технология организации пиццерии в г. Новосибирске 

6. Технология организации ресторана со средиземноморской кухней в г. Новосибирске 

7. Технология организации столовой, работающей вечером по типу кафе, в г. Новосибирске.

8. Технология организации кафе при мотеле Новосибирского облпотребсоюза 

9. Технология организации кафе в парковой зоне г. Новосибирска 

10. Технология организации гриль-ресторана в г. Барнауле 

11. Технология организации сети кофеен-кондитерских в г. Болотное Новосибирской области 

12. Технология организации банкет-холла с кейтерингом в г. Усть-Каменогорске респ. Казахстан 

13. Технология организации детского кафе в г. Новосибирске.

14. Технология организации реконструкции кафе в г. Барнауле.

15. Технология организации ландшафтного ресторана в г. Новосибирске.

16. Технология организации рыбного ресторана в г. Барнауле.

17. Технология организации ресторана при гостинице Алтайского крайпотребсоюза.

18. Технология организации пивного ресторана в г. Новосибирске.

19. Технология организации централизованного производства сети закусочных в г. Новосибирске

20. Технология организации ресторана с корейской кухней  в г. Новосибирске

Тема выпускной квалификационной работы, сформулированная с учетом представленной тематики, должна быть направлена на решение профессиональных задач на примере конкретного предприятия.
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высшего образования Центросоюза Российской Федерации

«Сибирский университет потребительской кооперации»


Кафедра технологии и организации общественного питания

	
	Работа допускается к защите

Заведующий кафедрой

___________________ С.Ю. Глебова

« ___ »  ____________ 20__ г.




ВЫПУСКНАЯ КВАЛИФИКАЦИОННАЯ РАБОТА
(дипломная работа)
на тему: «ТЕХНОЛОГИЯ ОРГАНИЗАЦИИ МУЗЫКАЛЬНОГО КАФЕ
В Г. НОВОСИБИРСКЕ»
	
	Обучающегося заочной формы обучения

торгово-технологического факультета

ИВАНОВОЙ Елены Александровны

Шифр ТХБ-ЗС-10-14-001

Направление подготовки 

19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания

Направленность (профиль) образовательной программы:

«Технология продукции и организация в предприятиях питания»
Руководитель: канд. техн. наук, 
доцент кафедры технологии и организации общественного питания 

КОРОТЕЕВА Евгения Александровна


Новосибирск 

20__

Окончание прил. 1
Дата защиты 


_________________

Оценка после защиты 

_________________

Протокол заседания ГЭК № 
_________________

Секретарь ГЭК ____________
_________________





(подпись)

(ФИО)

Текст выпускной квалификационной работы

на ________ страницах

Приложение на ______ листах

Чертежи к ВКР на               листах

	
	
	

	(подпись обучающегося)
	
	(дата)

	
	
	

	(подпись руководителя)
	
	(дата)
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	автономная некоммерческая образовательная организация

высшего образования Центросоюза Российской Федерации

«Сибирский университет потребительской кооперации»


Кафедра технологии и организации общественного питания 

Заведующий кафедрой

 _________________ С.Ю. Глебова

 «__»  __________ 20__ г. 

ЗАДАНИЕ

на выпускную квалификационную работу обучающегося 4 курса

заочной формы обучения торгово-технологического факультета

ИВАНОВОЙ Юлии Юрьевны шифр (группа) ТХБ-_____________ (ТХБ-____ )

Направление подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания, направленность (профиль) образовательной программы: Технология продукции и организация в предприятиях питания
1. Тема выпускной квалификационной работы: «Технология организации ресторана у воды в г. Барнауле»

утверждена приказом ректора от  « ___»  ______________  20__ г., №   _____ 

2. Срок сдачи обучающимся выполненной работы на кафедру для защиты:
« ___»  ______________  20__ г. 
3. Исходные данные: Предприятие работает на сырье. Количество мест в зале предприятия – 150, включая банкетный зал. Предусмотреть меню бизнес-ланча. Место расположения предприятия подобрать вблизи реки Обь. Здание предприятия спроектировать одноэтажным, отдельно стоящим, с видом на реку.

4. Перечень подлежащих разработке вопросов (структура ВКР)

Титульный лист

Задание на ВКР (выдает руководитель)

ОГЛАВЛЕНИЕ

ВВЕДЕНИЕ

1. КОНЦЕПЦИЯ ПРЕДПРИЯТИЯ

2. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ РАСЧЕТЫ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ ПРЕДПРИЯТИЯ

3. ИНВЕСТИЦИОННЫЙ ПЛАН ПРЕДПРИЯТИЯ

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

СПИСОК ИСТОЧНИКОВ
ПРИЛОЖЕНИЯ

Перечень графического материала:

1) План предприятия с расстановкой технологического оборудования 
М 1:100, экспликация помещений, спецификация оборудования – 1 лист 
(формат А1).

2) Структура управления предприятием (схема) – 1 лист (формат А1). 

Перечень раздаточного материала:
	1) Титульный лист
	на листах формата А4

в скоросшивателях

5 комплектов 

	2) Меню предприятия
	

	3) Таблица сводных экономических показателей
	


5. Контрольный график выполнения отдельных этапов и разделов 
выпускной квалификационной работы:

	Наименование разделов ВКР
	Срок выполнения

	
	дни
	по графику
	фактически

	Введение. Концепция
	7
	
	

	Технологические расчеты и организация работы предприятия
	22
	
	

	Инвестиционный план предприятия
	11
	
	

	Заключение
	1
	
	

	Итого
	41
	
	

	Срок предоставления ВКР на кафедру для проверки на объем заимствований в системе «Антиплагиат. ВУЗ» 
	7
	
	

	Допуск к защите
	2
	
	

	Защита
	
	
	


6. Объём выпускной квалификационной работы  80-100 стр (без приложений)
7. Рекомендуемые места прохождения преддипломной практики и сбора фактического материала   указать  тип предприятия – базу преддипломной практики
8. Консультант по разделу «Инвестиционный  план предприятия» – Дроздова М.И.,  д-р экон. наук, профессор кафедры теоретической и прикладной экономики


9. Дата выдачи задания: « ___»  ______________  20__ г. 

	Руководитель выпускной

квалификационной работы
	
	И.О. Фамилия

	
	(подпись)
	

	
	
	

	Задание принял к исполнению
	
	Ю.Ю. Иванова

	
	(подпись)
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Приложение 4

Заведующему кафедрой ___________

________________________________

________________________________

________________________________

(ученая степень, ученое звание, Фамилия И.О.)

обучающегося___________________

________________________________

(группа, курс, шифр)

________________________________

(Фамилия Имя Отчество)

________________________________

________________________________

ЗАЯВЛЕНИЕ

Прошу утвердить тему выпускной квалификационной работы: _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Назначить руководителем работы___________________________________

____________________________________________________________________

(ученая степень, ученое звание, должность, Фамилия И.О.)

С Положением о проверке ВКР на объем заимствований ознакомлен. На размещение текста ВКР в электронной библиотечной системе университета в режиме ограниченного доступа согласен.
__________________________



______________________

(подпись руководителя)






(подпись обучающегося)

______________________________



_________________________

(дата)








(дата)

Контактные телефоны: __________________

______________________________________
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ОТЗЫВ

руководителя о работе в период подготовки выпускной квалификационной работы обучающегося   _________________________________ формы обучения

                    (очной, очно-заочной, заочной)

________________________________________________________ факультета                      (наименование факультета)

____________________________________________________________________

(Фамилия Имя Отчество)

Направление подготовки _____________________________________________,

                                     (код, наименование направления /специальности)

направленность (профиль) образовательной программы:____________________

____________________________________________________________________

Тема работы: ___________________________________________________

____________________________________________________________________на материалах: ______________________________________________________

____________________________________________________________________

СОДЕРЖАНИЕ

Текст Отзыва (около 1-1,5 страниц)

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

Руководитель выпускной квалификационной работы ____________________________________________________________________






(ученая степень, ученое звание, должность)

____________________________________________________________________






(Фамилия Имя Отчество)

________________


(подпись)

«___» _______________ 20__ г.
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	автономная некоммерческая образовательная организация

высшего образования Центросоюза Российской Федерации

«Сибирский университет потребительской кооперации»


Кафедра технологии и организации 

общественного питания 
ЗАКЛЮЧЕНИЕ

эксперта на выпускную квалификационную работу

обучающегося ___ курса 

Направление подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания 

направленность (профиль): Технология продукции и организация в предприятиях питания
___________________________________________________________________________

ФИО

Тема работы: _________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Замечания:

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Замечания устранены___________________________________________________________

Допускается (не допускается) к защите

Эксперт______________________________________________________________________

                                           Ф И О, должность, ученое звание, ученая степень

––––––––––––––––––––––

                         подпись

_______________________________

                         дата
Не возражаю


Заведующий кафедрой ТООП


_____________ С.Ю. Глебова








� Обязательными компонентами отзыва являются:


- Краткая характеристика работы обучающегося в период подготовки  ВКР.


- Оценка самостоятельности и своевременности выполнения задания на ВКР обучающимся.


- Оценка соответствия сформированных компетенций обучающегося требованиям ФГОС и образовательной программы.


- Практическая значимость результатов исследования, рекомендации по внедрению ВКР и поступлению в магистратуру (аспирантуру).


- Заключение (пример): выпускная квалификационная работа ФИО выполнена в соответствии с требованиями к оформлению подобного вида работ, может быть допущена к защите и заслуживает положительной оценки.
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