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1. Цели государственной итоговой аттестации (ГИА) 

Целями ГИА являются:  
а) систематизация, закрепление и расширение теоретических знаний,  практических, 

профессиональных  умений и навыков выпускников; 
б) развитие навыков ведения самостоятельной работы и овладения методикой исследо-

вания при решении проблем и вопросов, обозначенных в выпускной квалификационной ра-
боте; 

в) определение степени готовности выпускника к выполнению профессиональных за-
дач и соответствия уровня его подготовки требованиям ФГОС ВО. 
 

2. Место ГИА в структуре ООП  

 
ГИА является завершающим этапом реализации ООП по направлению подготовки 

19.03.04 «Технология продукции и организация общественного питания» по профилю под-
готовки «Технология и организация централизованного производства кулинарной продукции 
и кондитерских изделий» и включает в себя защиту выпускной квалификационной работы, 
включая подготовку к защите и процедуру защиты. Общая продолжительность ГИА состав-
ляет 6 недель у очной и заочной формы обучения. 

 
3. Компетенции, которыми должны овладеть обучающиеся в результате 

освоения образовательной программы 

В результате освоения ООП выпускник, освоивший программу бакалавриата по 
направлению 19.03.04 «Технология продукции и организация общественного питания» по 
программе подготовки «Технология и организация централизованного производства кулинар-
ной продукции и кондитерских изделий», должен обладать следующими компетенциями: 

общекультурными (ОК): 
способностью использовать основы философских знаний для формирования мировоз-

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

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

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

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

ном языках для решения задач межличностного и межкультурного взаимодействия (ОК-5); 
способностью работать в коллективе, толерантно воспринимать социальные, этниче-

ские, конфессиональные и культурные различия (ОК-6); 
способностью к самоорганизации и самообразованию (ОК-7); 
способностью использовать методы и средства физической культуры для обеспечения 

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

виях чрезвычайных ситуаций (ОК-9). 
общепрофессиональными (ОПК): 

способностью осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ информации из раз-
личных источников и баз данных, представлять ее в требуемом формате с использованием 
информационных, компьютерных и сетевых технологий (ОПК-1); 
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способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических 
процессов производства продукции питания различного назначения (ОПК-2); 

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

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

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

профессиональными:  

в области производственно-технологической деятельности: 

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

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

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

готовностью устанавливать и определять приоритеты в сфере производства продукции 
питания, обосновывать принятие конкретного технического решения при разработке новых 
технологических процессов производства продукции питания; выбирать технические средства 
и технологии с учетом экологических последствий их применения (ПК-4); 

способностью рассчитывать производственные мощности и эффективность работы 
технологического оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в производ-
ство (ПК-5); 

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

в области организационно-управленческой деятельности: 

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

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

готовностью устанавливать требования и приоритеты к обучению работников по во-
просам безопасности в профессиональной деятельности и поведению в чрезвычайных ситуа-
циях (ПК-9); 

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

способностью осуществлять мониторинг проведения мотивационных программ на всех 
ее этапах, оценивать результаты мотивации и стимулировать работников производства (ПК-
11); 
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способностью разрабатывать критерии оценки профессионального уровня персонала 
для составления индивидуальных и коллективных программ обучения, оценивать наличие 
требуемых умений у членов команды и осуществлять взаимодействие между членами ко-
манды (ПК-12); 

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

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

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

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

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

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

владением нормативно-правовой базой в области продаж продукции производства и 
услуг (ПК-19); 

способностью осуществлять поиск, выбор и использование информации в области мо-
тивации и стимулирования работников предприятий питания, проявлять коммуникативные 
умения (ПК-20); 

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

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

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

в области научно-исследовательской деятельности:  

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

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

способностью измерять и составлять описание проводимых экспериментов, подготав-
ливать данные для составления обзоров, отчетов и научных публикаций; владением статисти-
ческими методами и средствами обработки экспериментальных данных проведенных иссле-
дований (ПК-26); 

в области проектной деятельности:  

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

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

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

в области маркетинговой деятельности: 

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

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

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

способностью участвовать в маркетинговых исследованиях товарных рынков, пище-
вого сырья, продукции и разрабатывать предложения по выбору поставщиков для предприя-
тий питания (ПК-33). 

4. Программа государственного экзамена 

В ООП по направлению подготовки 19.03.04 «Технология продукции и организация 
общественного питания» по профилю подготовки «Технология и организация централизован-
ного производства кулинарной продукции и кондитерских изделий» государственный экзамен 
по ООП не предусмотрен. 

5. Требования к выпускным квалификационным работам (ВКР) 

5.1 Цели и задачи ВКР 

Выпускная квалификационная работа выпускника – это самостоятельная работа обуча-
ющегося, отражающая его практическую и теоретическую направленность к выполнению про-
фессиональных задач, определенных ФГОС ВО. 

ВКР является заключительным этапом проведения государственных аттестационных 
испытаний и ставит следующие цели: 

- систематизация, закрепление и расширение теоретических знаний,  практических, 
профессиональных  умений и навыков выпускников; 

- развитие навыков ведения самостоятельной работы и овладения методикой исследо-
вания при решении проблем и вопросов обозначенных в ВКР; 

- определение степени готовности выпускника к выполнению профессиональных задач 
и соответствия уровня его подготовки требованиям ФГОС ВО. 

Для реализации поставленных целей бакалавр в процессе выполнения ВКР должен ре-
шить следующие задачи: 

1) обосновать актуальность выбранной темы, ее ценность и значение для предпри-
ятий общественного питания 

2) ·изучить теоретические положения, нормативно-техническую документацию, 
статистические материалы, справочную и научную литературу по избранной 
теме; 

3) ·изучить технологические процессы, организацию производства и обслужива-
ния на предприятии в целом; 
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4)  провести анализ эффективности организации производства (технологического 
процесса), его влияние на эффективность работы организации; 

5) ·изложить свою точку зрения по дискуссионным вопросам, относящимся к теме 
квалификационной работы; 

6) ·провести анализ полученных данных, используя соответствующие методы ис-
следований и анализа информации; 

7) дать оценку выполнения поставленных задач, доказать достоверность получен-
ных результатов (характеристик, параметров), сравнить данные исследований с 
результатами известных работ; 

8) ·сделать выводы и разработать рекомендации на основе проведенного исследо-
вания; 

9) ·оформить квалификационную работу в соответствии с нормативными требова-
ниями, предъявляемыми к подобного рода работам. 

5.2 Общие требования к ВКР  

ВКР бакалавра может быть исследовательского, проектного или комбинированного 
типа и проводится по заданию выпускающей кафедры или рекомендации организаций, дея-
тельность которых связана с направленностью реализуемой программы.  

ВКР исследовательского типа в качестве основного результата может содержать науч-
ное исследование или часть научного исследования по тематикам научно-исследовательской 
работы выпускающей кафедры.  

ВКР проектного типа в качестве основного результата может представлять расчетную 
часть и рекомендации по проектированию или реконструкции предприятия общественного 
питания. 

ВКР комбинированного типа в качестве основного результата может содержать часть 
научного исследования и/или расчетную часть и рекомендации по расширению ассортимента 
и/или совершенствованию рецептур и технологических процессов на предприятиях обще-
ственного питания или рекомендации по производственно-технологической, организационно-
управленческой или маркетинговой деятельности предприятия. 

Выпускная квалификационная работа выпускника должна отвечать следующим требо-
ваниям: 

• носить научно-исследовательский или проектный характер; 
• тема работы должна быть актуальной, ее цели и задачи должны быть тесно связаны с 

решением проблем исследования; 
• отражать наличие умений выпускника самостоятельно собирать, систематизировать 

материалы практики и анализировать сложившуюся ситуацию (тенденцию) в практике или в 
данной сфере общественных отношений и деятельности; 

• иметь четкую структуру, завершенность, отвечать требованиям логичного, последо-
вательного изложения материала, обоснованности сделанных выводов и предложений; 

• положения, выводы и рекомендации выпускной квалификационной работы (проекта) 
должны опираться на новейшие статистические данные, действующие нормативные акты, до-
стижения науки и результаты практики; иметь расчетно-аналитическую часть и др.; 

• содержать теоретические положения, самостоятельные выводы и рекомендации; 
• иметь достоверные цитируемые источники. 
В целом структура, содержание, объем работы, последовательность ее выполнения, 

правила и требования к ее оформлению определены методическими указаниями, подготовлен-
ными на выпускающей кафедре. 
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5.3 Требования к содержанию основной части ВКР  

ВКР должна представлять собой законченную работу, содержащую решение теорети-
ческой или практической задачи, иметь внутреннее единство и свидетельствовать о способно-
сти автора к выполнению самостоятельной научно-исследовательской, проектной, производ-
ственно-технологической, организационно-управленческой или маркетинговой работы с ис-
пользованием теоретических знаний и практических навыков. 

ВКР должна удовлетворять одному из следующих требований:  
– содержать научно-практические результаты, использование которых в совокупности обес-
печивают решение прикладной задачи в области пищевых технологий;  
– содержать новые теоретические и (или) экспериментальные результаты, совокупность кото-
рых имеет существенное значение в решении проблемы здорового питания населения.  

Дипломная работа (проект) должна отражать умение автора кратко, логично и аргумен-
тировано излагать материал, ее оформление должно соответствовать правилам оформления 
ВКР.  

ВКР должна быть представлена в виде пояснительной записки и иллюстрационного ма-
териала. Текстовый материал – не менее 60 страниц, графическая часть – 5 листов формата 
А1. 

Общий объем ВКР не должен превышать 120 страниц. Количество графических доку-
ментов определяется заданием на работу. Соотношение между объемами отдельных частей 
работы устанавливает руководитель совместно с бакалавром. 

Рекомендуемая структура ВКР проектного типа: 
1. Титульный лист 
2. Задание 
3. Лист нормоконтролера 
4. Календарный план выполнения ВКР 
5. Реферат 
6. Перечень сокращений, условных обозначений, символов, единиц и терминов 
7. Содержание с постраничной разметкой 
8. Введение 
9. Технико-экономическое обоснование проекта 
10. Организационная часть 
11. Технологическая часть 
12. Безопасность и экологичность проекта 
13. Экономическая часть 
14. Выводы (отражающие результат проделанной работы и возможность ее внедрения 

или опубликования); 
15. Библиографический список 
16. Приложения 
 
Рекомендуемая структура ВКР исследовательского типа: 
1. Титульный лист 
2. Задание 
3. Лист нормоконтролера 
4. Календарный план выполнения ВКР 
5. Реферат 
6. Перечень сокращений, условных обозначений, символов, единиц и терминов 
7. Содержание с постраничной разметкой 
8. Введение 
9. Аналитический обзор 
10. Цели и задачи исследований 
11. Экспериментальная часть 
12. Безопасность и экологичность работы 
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13. Экономическая часть 
14. Выводы (отражающие результат проделанной работы и возможность ее внедрения 

или опубликования); 
15. Библиографический список 
16. Приложения 
 
Рекомендуемая структура ВКР комбинированного типа: 
1. Титульный лист 
2. Задание 
3. Лист нормоконтролера 
4. Календарный план выполнения ВКР 
5. Реферат 
6. Перечень сокращений, условных обозначений, символов, единиц и терминов 
7. Содержание с постраничной разметкой 
8. Введение 
9. Технико-экономическое обоснование работы-проекта 
10. Организационная часть 
11. Экспериментальная часть 
12. Технологическая часть 
13. Безопасность и экологичность работы 
14. Экономическая часть 
15. Выводы (отражающие результат проделанной работы и возможность ее внедрения 

или опубликования); 
16. Библиографический список 
17. Приложения 
 
Титульный лист содержит полное наименование вуза и кафедры; фамилию, имя, отче-

ство автора; название работы; шифр и наименование направления и профиля подготовки ба-
калавра; ученую степень, звание, фамилию, имя, отчество научного руководителя и/или кон-
сультанта, город и год. 

Задание на ВКР, составленное в соответствии с требованиями кафедры, выдается сту-
денту научным руководителем работы. 

В соответствующем разделе задания указан график выполнения ВКР. Студенты, не уло-
жившиеся в график и не представившие выпускную работу в сроки, указанные в задании, не 
допускаются к защите. 

Реферат должен содержать следующую информацию:  
– сведения об объеме работы (общее количество страниц, количество рисунков, количество 
таблиц, количество страниц приложений);  
– перечень ключевых слов, характеризующих содержание ВКР, включающий от 10 до 15 
слов в именительном падеже, расположенных в строку через запятые;  
– текст реферата (должен содержать сокращенное изложение содержания работы и написан 
так, чтобы, прочитав его, можно было судить о содержании и уровне ее выполнения). 

Содержание с постраничной разметкой. В содержание включают названия всех раз-
делов, подразделов и пунктов (если они имеют название) с указанием номера страницы, с ко-
торой они начинаются. Титульный лист, задание, реферат в раздел «Содержание» не вклю-
чают.  

Перечень сокращений, условных обозначений символов, единиц и терминов. Сокраще-
ния, условные обозначения, символы, термины, которые встречаются в пояснительной за-
писке более трех раз, должны быть представлены в виде отдельного перечня. Перечень необ-
ходимо располагать столбцом, в котором слева приводится символ, а справа – его детальная 
расшифровка. 
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Введение представляет собой краткую аннотацию и содержит освещение степени раз-
работанности данной проблемы, изложение того нового, что вносится автором в предмет ис-
следования. Во введении обосновывается актуальность выбранной темы, определяются цель 
и задачи исследования. 

Студенту следует иметь в виду, что введение читается первым из всех разделов ВКР 
всеми заинтересованными лицами, и по нему создается представление о работе. 

Аналитический обзор должен содержать оценку и анализ современного состояния ре-
шаемой научно-исследовательской задачи, обоснование и исходные данные для разработки 
темы. 

Экспериментальная часть включает материалы и методы исследований, результаты 

собственных исследований и их анализ. Автор работы должен дать оценку выполнения по-
ставленных задач, доказать достоверность полученных результатов (характеристик, парамет-
ров), сравнить данные исследований с результатами известных работ. Здесь же можно описать 
новые методы и/или технологии, использованные при проведении экспериментальных иссле-
дований. 

Технико-экономическое обоснование работы-проекта включает характеристику адми-
нистративно-территориального расположения предприятия; характеристику предприятия в 
соответствии с его типом; режим работы; приемы, используемые для рекламы предприятия. 

Организационная часть рассматривает вопросы организации производства и обслужи-
вания на проектируемом (реконструированном) предприятии. 

Технологическая часть включает производственную программу предприятия, расчет 
общего количества потребителей, количества блюд, на основе которого составляется план-
меню; расчет численности производственного персонала, необходимого оборудования и пло-
щадей цехов; определение общей площади предприятия. 

Безопасность и экологичность проекта (работы) рассматривает возможные риски и 
безопасность труда на проектируемом предприятии общественного питания. 

Экономической часть включает расчеты, подтверждающие целесообразность проекти-
рования предприятия или затраты на изготовление разрабатываемого продукта. 

Выводы должны отражать итоги работы, выполненной в соответствии с поставленными 
целью и задачами. 

Библиографический список должен содержать перечень источников литературы, ис-
пользованных при выполнении ВКР, расположенных в алфавитном порядке на русском, на 
иностранных языках, адреса в интернете. 

При написании работы студент обязан давать ссылки на авторов и источник, из кото-
рого он заимствует материалы или отдельные результаты. 

Библиографический список должен содержать не менее 30 источников. Оформление 
производится в соответствии с ГОСТ 7.1-2003 «Библиографическая запись». 

Приложения содержат материалы, которые не включены в основную часть, в частно-
сти: 

– материалы, дополняющие основную часть работы; 
– нормативные и справочные данные, технологические, технико-технологические 

карты, схемы; 
–таблицы, графики, диаграммы, программы описания алгоритмов и программ задач, 

решаемых  на ЭВМ, применяемые в процессе выполнения ВКР и др. 

5.4 Требования к тематике ВКР 

Тематика ВКР разрабатывается выпускающей кафедрой, рассматривается и утверждается 

на заседании кафедры, а затем утверждается Ученым советом института. Перечень тем ВКР еже-

годно обновляется и корректируется.  
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6. Оценочные средства для проведения ГИА 

Оценочные средства для проведения текущего контроля успеваемости, проме-
жуточной аттестации обучающихся разрабатываются согласно положению о Фондах 
оценочных средств, рассматриваются как составная часть рабочей программы и 
оформляются отдельным документом. 

Полный перечень оценочных средств представлен в фонде оценочных средств 
для ГИА. 

 

7. Информационно-методическое обеспечение ГИА  

Для выполнения ВКР  в качестве основных источников информации рекомендуется ис-
пользовать следующую литературу: 
 

6.1 Основная литература 

№ Основные источники информации Кол-во экз. 

1.  Романова Н.К. Дипломное проектирование 
для бакалавров направления 19.03.04 Техно-
логия продукции и организация обществен-
ного питания: учеб. пособие / Казанский нац. 
исслед. технол. ун-т .— Казань : КНИТУ, 
2016 .— 152 с.  

70 экз. в УНИЦ КНИТУ 
http://ft.kstu.ru/ft/Romanova-
diplomnoe_proektirovanie_dlya_bakalavrov.pdf>. 

2.  Петухова, Е.В. Пищевая микробиология : 
учеб. пособие / Казанский нац. исслед. тех-
нол. ун-т .— 2 .— Казань : КНИ ТУ, 2014 .— 
117 с. : ил. — Библиогр.: с.114-115 (40 назв.) 
.— ISBN 978-5-7882-1594-5 

70 экз. в УНИЦ КНИТУ 
<URL:http://ft.kstu.ru/ft/Petukhova-
pishchevaya.pdf>. 

3.  Шагинурова, Гузель Ибрагимовна. 
Техническая микробиология : учебно-мето-
дич. пособие / Казан. гос. технол. ун-т .— 1 
.— Казань : КНИТУ, 2010 .— 122 с.  

48 экз. в УНИЦ КНИТУ 
http://ft.kstu.ru/ft/978-5-7882-XXX-
Shaginurova_Perushkina_Ippolitov-TM.pdf 

4.  Черемушкина И. В., Попова Н. Н., Щетилина 
И. П. Безопасность продовольственного сы-
рья и продуктов питания : микробиологиче-
ские аспекты: учебное пособие. Ч. 1 Воро-
нежский государственный университет ин-
женерных технологий • 2013 год • 99 страниц 

ЭБС «КнигаФонд» 
www.knigafund.ru Доступ из любой точки 
Интернета после регистрации IP-адресов 
КНИТУ 
http://www.knigafund.ru/books/180119  

5.  Рубина Е. А. Микробиология, физиология 
питания, санитария: Учебное пособие / Е.А. 
Рубина, В.Ф. Малыгина. - М.: Форум: НИЦ 
Инфра-М, 2013. - 240 с. 

ЭБС «Знание» www.znanium.com  Доступ 
из любой точки Интернета после реги-
страции IP-адресов КНИТУ  
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=3
74832 

6.  Позняковский, В.М. 
Безопасность продовольственного сырья и 
пищевых продуктов: учебное пособие : Си-
бирское университетское издательство, 2007 
КнигаФонд . 

ЭБС «КнигаФонд» 
www.knigafund.ru Доступ из любой точки 
Интернета после регистрации IP-адресов 
КНИТУ 
http://www.knigafund.ru/books/17204>  

7.  Добрынина, А.Ф. Физико-химические ос-
новы анализа пищи [Учебники] : учеб.-ме-
тод. пособие / Казан. гос. технол. ун-т .— Ка-
зань, 2010 .— 78 с. 

71 экз. в УНИЦ КНИТУ 
<URL:http://ft.kstu.ru/ft/978-5-7882-0850-3-
Dobrynina_Analiz-pishi.pdf>. 

http://ft.kstu.ru/ft/Romanova-diplomnoe_proektirovanie_dlya_bakalavrov.pdf
http://ft.kstu.ru/ft/Romanova-diplomnoe_proektirovanie_dlya_bakalavrov.pdf
http://ft.kstu.ru/ft/Petukhova-pishchevaya.pdf
http://ft.kstu.ru/ft/Petukhova-pishchevaya.pdf
http://ft.kstu.ru/ft/978-5-7882-XXX-Shaginurova_Perushkina_Ippolitov-TM.pdf
http://ft.kstu.ru/ft/978-5-7882-XXX-Shaginurova_Perushkina_Ippolitov-TM.pdf
http://www.knigafund.ru/
http://www.knigafund.ru/books/180119
http://znanium.com/catalog.php?item=goextsearch&title=%D0%BE%D0%B1%D1%89%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%B5+%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B5&title=%D0%BE%D0%B1%D1%89%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%B5%20%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B5&page=10#none
http://www.knigafund.ru/
http://www.knigafund.ru/books/17204
http://ft.kstu.ru/ft/978-5-7882-0850-3-Dobrynina_Analiz-pishi.pdf
http://ft.kstu.ru/ft/978-5-7882-0850-3-Dobrynina_Analiz-pishi.pdf
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8.  Цопкало Л. А. Контроль качества продукции 
и услуг в общественном питании/Цопка-
лоЛ.А., Рождественская Л.Н. - Новосиб.: 
НГТУ, 2016. - 230 с. 

ЭБС «Знание» http://znanium.com  Доступ 
из любой точки Интернета после реги-
страции IP-адресов КНИТУ 
http://znanium.com/bookread2.php?book=5
48142  

9.  Попова Н.Н. Основы рационального пита-
ния: учеб. пособие.-Воронеж, ВГУИТ,2013.-
106 с. 

ЭБС «Лань»  
http://e.lanbook.com/book/71654 
Доступ из любой точки Интернета после ре-
гистрации IP-адресов КНИТУ 

10.  Степычева Н.В. Разработка функциональных 
продуктов питания. Ч. 1. Научные основы со-
здания продуктов функционального питания 
/ ИГХТУ, Иваново, 2012.-80 с. 

ЭБС «Лань» 
https://e.lanbook.com/reader/book/4542/#1 
Доступ из любой точки Интернета после ре-
гистрации IP-адресов КНИТУ 

11.  Степычева Н.В. Разработка функциональных 
продуктов питания. Ч.2. Практические ас-
пекты создания продуктов функционального 
питания /ИГХТУ, Иваново, 2013.-123 с. 

ЭБС «Лань» 
https://e.lanbook.com/reader/book/64139/#1 
Доступ из любой точки Интернета после ре-
гистрации IP-адресов КНИТУ 

12.  Технология продукции общественного пита-
ния. Расчет сырья, полуфабрикатов и гото-
вых блюд / Казан. гос. технол. ун-т. – Казань, 
2010.-92с. 

70 экз. в УНИЦ КНИТУ 

13.  Романова Н.К. Технология продукции обще-
ственного питания. Изменение пищевых ве-
ществ в процессе кулинарной обработки: 
учеб.-метод. пособие / Н.К. Романова, С.В. 
Китаевская .— Казань, КГТУ, 2010 .— 80с. 

70 экз. в УНИЦ КНИТУ 

14.  Современные формы обслуживания в ресто-
ранном бизнесе: Учебное пособие/Т.А.Джум, 
Г.М.Зайко - М.: Магистр, НИЦ ИНФРА-М, 
2015. - 528 с. 

ЭБС Znanium.com 
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=5
04888Доступ из любой точки Интернета 
после регистрации IP-адресов КНИТУ 

15.  Зайко Г.М. Организация производства и об-
служивания на предприятиях общественного 
питания: Учебное пособие / Г.М. Зайко, Т.А. 
Джум. - М.: Магистр, 2008. - 557 с. 

ЭБС Znanium.com 
http://znanium.com/bookread2.php?book=1
44336 Доступ из любой точки Интернета 
после регистрации IP-адресов КНИТУ 

16.  Мрыхина Е. Б. Организация производства на 
предприятиях общественного питания: Учеб-
ное пособие / Мрыхина Е. Б. - М.: ИД ФО-
РУМ, НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 176 с. 

ЭБС Znanium.com 
http://znanium.com/bookread2.php?book=4
93230 Доступ из любой точки Интернета 
после регистрации IP-адресов КНИТУ 

17.  Романова Н.К. Организация производства и 
обслуживания на предприятиях обществен-
ного питания: учебное пособие / Н.К. Рома-
нова, С.В. Китаевская. О.А.Решетник и др. / 
Казан. нац. исслед. технол. ун-т .— Казань, 
2011 .— 312 с 

70 экз в УНИЦ КНИТУ 

18.  Романова, Наталья Константиновна. 
Организация производства и обслуживания 
на предприятиях общественного питания 
[Учебники] : учеб. пособие / Н.К. Романова, 
Е.С. Селю, О.А. Решетник ; Казанский нац. 
исслед. технол. ун-т .— Казань : Изд-во 
КНИТУ, 2016 .– 94 с 

70 экз в УНИЦ КНИТУ 
:http://ft.kstu.ru/ft/Romanova-
Organizatsiya_proizvodstva_I_obsluzhivaniya_na_pr
ed_obshchestv_pitaniya.pdf>. 

http://znanium.com/catalog.php?item=goextsearch&title=%D0%BE%D0%B1%D1%89%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%B5+%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B5&title=%D0%BE%D0%B1%D1%89%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%B5%20%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B5&page=10#none
http://znanium.com/
http://znanium.com/bookread2.php?book=548142
http://znanium.com/bookread2.php?book=548142
https://e.lanbook.com/reader/book/4542/#1
http://znanium.com/bookread2.php?book=144336
http://znanium.com/bookread2.php?book=144336
http://znanium.com/catalog.php?item=goextsearch&title=%D0%BE%D0%B1%D1%89%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%B5+%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B5&title=%D0%BE%D0%B1%D1%89%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%B5%20%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B5&page=8#none
http://znanium.com/bookread2.php?book=493230
http://znanium.com/bookread2.php?book=493230
http://ft.kstu.ru/ft/Romanova-Organizatsiya_proizvodstva_I_obsluzhivaniya_na_pred_obshchestv_pitaniya.pdf
http://ft.kstu.ru/ft/Romanova-Organizatsiya_proizvodstva_I_obsluzhivaniya_na_pred_obshchestv_pitaniya.pdf
http://ft.kstu.ru/ft/Romanova-Organizatsiya_proizvodstva_I_obsluzhivaniya_na_pred_obshchestv_pitaniya.pdf
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19.  Зайко Г. М. Организация производства и об-
служивания на предприятиях общественного 
питания: Учебное пособие / Г.М. Зайко, Т.А. 
Джум. - М.: Магистр: НИЦ ИНФРА-М, 2013. 
- 560 с 

ЭБС Znanium.com 
http://znanium.com/bookread2.php?book=3
89895 Доступ из любой точки Интернета 
после регистрации IP-адресов КНИТУ 

20.  Главчева С. И. Организация производства и 
обслуживания на предприятиях обществен-
ного питания/ГлавчеваС.И., КоваленкоЕ.И. - 
Новосиб.: НГТУ, 2011. - 404 с. 

ЭБС Znanium.com 
http://znanium.com/bookread2.php?book=5
46647 Доступ из любой точки Интернета 
после регистрации IP-адресов КНИТУ 

 
6.2. Дополнительная литература 

В качестве дополнительных источников информации рекомендуется использовать сле-
дующую литературу: 
№ Дополнительные источники информации Кол-во экз. 

1.  Мудрецова-Висс, Клавдия Алексеевна. Мик-
робиология, санитария и гигиена [Учебники] 
: учеб. для студ. вузов, обуч. по спец. 2001 
"Товароведение и экспертиза товаров" .— М. 
: ФОРУМ : ИНФРА-М, 2008 .— 400 с.  

15 экз. в УНИЦ КНИТУ 
<URL:http://znanium.com/go.php?id=239995>. 

2.  Кутырев, Г.А. Контроль качества продуктов 
питания : учеб. пособие / Казан. нац. исслед. 
технол. ун-т .— 2 .— Казань : КНИТУ, 2012 
.— 84 с.  

ЭБС УНИЦ КНИТУ www.kstu.ru 
Доступ из любой точки Интернета после 
регистрации IP-адресов КНИТУ 
http://www.kstu.ru/ft/kutyrev-kontrol.pdf  

3.  Меняйло Л. Н. Научные основы формирова-
ния ассортимента пищевых продуктов с за-
данными свойствами. Технологии получения 
и переработки растительного сырья/Ме-
няйлоЛ.Н., БатуринаИ.А., Веретнова О.Ю. и 
др. - Краснояр.: СФУ, 2015. - 212 с. 

 ЭБС «Знание» 
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=5
50153 Доступ из любой точки Интернета по-
сле регистрации IP-адресов КНИТУ 

4.  Австриевских А.Н. Продукты здорового пи-
тания. Новые технологии, обеспечение каче-
ства, эффективность применения/ Австриев-
ских А.Н., Вековцев А.А., Позняковский 
В.М.— Саратов: Вузовское образование, 
2014.— 428 c. 

ЭБС «IPRbooks» 
http://www.iprbookshop.ru/5584 
Доступ из любой точки Интернета после ре-
гистрации IP-адресов КНИТУ 

5.  Сычева О. В. Основы рационального питания 
: учебное пособие / Р.С. Омаров, О.В. Сычева. 
– Ставрополь: АГРУС Ставропольского гос. 
аграрного ун-та, 2014. – 80с.  

 ЭБС «Знание» 
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=5
14526 Доступ из любой точки Интернета по-
сле регистрации IP-адресов КНИТУ 

6.  Ратушный А. С.Технология продукции обще-
ственного питания: Учебник / А.С. Ратуш-
ный, Б.А. Баранов, Т.В. Шленская и др.; под 
ред. А.С. Ратушного. - М.: Форум, НИЦ ИН-
ФРА-М, 2016. - 240 с. 

ЭБС «Знание» 
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=5
20513 Доступ из любой точки Интернета по-
сле регистрации IP-адресов КНИТУ 

7.  Учет и контроль в общественном питании : 
Учебное пособие / Ю.А. Бабаев, А.М. Пет-
ров. — 2-е изд., испр. — М.: КУРС: ИНФРА-
М, 2015. — 695 с. 

ЭБС Znanium.com 
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=5
12166 Доступ из любой точки Интернета 
после регистрации IP-адресов КНИТУ 

8.  Федцов, В. Г. Культура ресторанного сервиса 
[Электронный ресурс] : Учебное пособие / В. 

ЭБС Znanium.com 
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=4

http://znanium.com/catalog.php?item=goextsearch&title=%D0%BE%D0%B1%D1%89%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%B5+%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B5&title=%D0%BE%D0%B1%D1%89%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%B5%20%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B5&page=7#none
http://znanium.com/bookread2.php?book=389895
http://znanium.com/bookread2.php?book=389895
http://znanium.com/go.php?id=239995
http://www.kstu.ru/
http://www.kstu.ru/ft/kutyrev-kontrol.pdf
http://znanium.com/catalog.php?item=goextsearch&title=%D0%BE%D0%B1%D1%89%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%B5+%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B5&title=%D0%BE%D0%B1%D1%89%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%B5%20%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B5&page=14#none
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=550153
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=550153
http://znanium.com/catalog.php?item=goextsearch&title=%D0%BE%D0%B1%D1%89%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%B5+%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B5&title=%D0%BE%D0%B1%D1%89%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%B5%20%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B5&page=11#none
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=514526
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=514526
http://znanium.com/catalog.php?item=goextsearch&title=%D0%BE%D0%B1%D1%89%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%B5+%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B5&title=%D0%BE%D0%B1%D1%89%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%B5%20%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B5&page=9#none
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=520513
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=520513


 14 

Г. Федцов. - 3-е изд. - М.: Дашков и К, 2014. - 
248 с.  

30602 Доступ из любой точки Интернета 
после регистрации IP-адресов КНИТУ 

9.  Башин Ю. Б. Кейтеринг: Учебное пособие / 
Ю.Б.Башин, Н.В.Телепченкова - М.: Вузов-
ский учебник, НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 126 с. 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=5
02139 

10.  Сологубова, Г. С. Организация производства 
и обслуживания на предприятиях обществен-
ного питания : учебник для академического 
бакалавриата / Г. С. Сологубова. — 2-е изд., 
испр. и доп. — М. : Издательство Юрайт, 
2016. — 379 с. 

ЭБС «Юрайт» https://www.biblio-
online.ru/book/43E2FEAC-1386-4373-
B1D8-D40E1B0921EA Доступ из любой 
точки Интернета после регистрации IP-
адресов КНИТУ 

11.  Васюкова, А. Т. Организация производства и 
обслуживания на предприятиях обществен-
ного питания / А. Т. Васюкова, Т. Р. Любец-
кая; под ред. проф. А. Т. Васюковой. — М.: 
Издательско-торговая корпорация «Дашков и 
К°», 2015. — 416 с.  

ЭБС Znanium.com 
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=5
12131 Доступ из любой точки Интернета 
после регистрации IP-адресов КНИТУ 

12.  Радченко Л.А. Организация производства на 
предприятиях общественного питания – Ро-
стов-на-Дону : Феникс, 2011. – 373 с. 

1 экз в УНИЦ КНИТУ 

13.   Радченко Л.А. Обслуживание на предприя-
тиях общественного питания – Ростов-на-
Дону : Феникс, 2012. – 318 с. 

1 экз в УНИЦ КНИТУ 

14.  Усов В.В. Организация производства и об-
служивания на предприятиях общественного 
питания [Учебники] : учеб. пособие для об-
разоват. учрежд., реализующих программы 
начал. профессион. образования .— 13-е изд., 
стереотип. — М. : Академия, 2015 .— 432 c.. 

1 экз в УНИЦ КНИТУ 

15.  Радченко Л.А. Организация производства и 
обслуживания на предприятиях обществен-
ного питания.— М. : Кнорус, 2013– 321 с. 

1 экз в УНИЦ КНИТУ 

16.  Технологии ресторанного сервиса: лабора-
торный практикум / Венецианский А.С., Ко-
сян С.Б., Мамахай А.К. - Волгоград:Волго-
градский ГАУ, 2016. - 104 с. 

ЭБС Znanium.com 
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=6
24329 Доступ из любой точки Интернета 
после регистрации IP-адресов КНИТУ 

17.  Хохлова Н.П. Калькуляция и ценообразова-
ние в общественном питании.– Саратов, 2008 
.— 63 с. : ил. — Библиогр.: с.58. 

1 экз в УНИЦ КНИТУ 

 
6.3. Электронные источники информации 

 
Для выполнения ВКР рекомендуется использование следующих электронных источни-

ков информации: 
1. Электронный каталог УНИЦ КНИТУ – Режим доступа: http://ruslan.kstu.ru/ 
2. Электронная библиотека УНИЦ КНИТУ – режим доступа: http://ft.kstu.ru/ft/ 
3. Научная Электронная Библиотека (НЭБ) - Режим доступа: http://elibrary.ru 
4. ЭБС «Znanium.com»  - Режим доступа: http://znanium.com 
5. ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа: htpp://www.iprbookshop.ru 
6. ЭБС «Лань» - Режим доступа: htpp://е.lanbook.com/books/ 
7. ЭБС «КнигаФонд» - Режим доступа:www.knigafund.ru 

http://znanium.com/catalog.php?item=goextsearch&title=%D0%BE%D0%B1%D1%89%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%B5+%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B5&title=%D0%BE%D0%B1%D1%89%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%B5%20%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B5&page=16#none
https://www.biblio-online.ru/book/43E2FEAC-1386-4373-B1D8-D40E1B0921EA
https://www.biblio-online.ru/book/43E2FEAC-1386-4373-B1D8-D40E1B0921EA
https://www.biblio-online.ru/book/43E2FEAC-1386-4373-B1D8-D40E1B0921EA
http://elibrary.ru/
file:///D:/старый%20комп/Desktop/препод/РП%20магистры/РП%20маг%202015%20готово/iprbookshop.ru
file:///D:/старый%20комп/Desktop/препод/РП%20магистры/РП%20маг%202015%20готово/lanbook.com/books/
http://www.knigafund.ru/
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8. ЭБС «БиблиоТех» - Режим доступа: htpp://kstu.bibliotech.ru 
9. ЭБС «Университетская библиотека онлайн» - Режим доступа: www.biblioclub.ru 
10. ЭБС ИД «Профессия» - Режим доступа: www.profy-lib.ru 
11. ЭБС «Book.ru» - Режим доступа: www.book.ru 
12. Официальный сайт Федеральной службы по защите прав потребителей и благопо-

лучия человека - Режим доступа:  http://www.rospotrebnadzor.ru/  
13. Официальный сайт Федерального агентства по техническому регулированию и мет-

рологии - Режим доступа:  http://www.gost.ru/  
 

 

Согласовано: 

Зав.сектором ОКУФ  ______________ 

http://www.biblioclub.ru/
http://www.profy-lib.ru/

