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1 Общая характеристика государственной итоговой аттестации  

 

1.1 Целью проведения государственной итоговой аттестации (далее 

ГИА) является определение соответствия результатов освоения 

обучающимися основной образовательной программы высшего образования 

требованиям Федерального государственного образовательного стандарта 

высшего образования - магистратура по направлению подготовки 19.04.04 

Технология продукции и организация общественного питания, 

утвержденного приказом Минобрнауки России от «14» августа 2020 г. № 

1028. 

 

1.2 Основные задачи государственной итоговой аттестации направлены 

на формирование и проверку освоения следующих компетенций: 
Категория 

компетенций 

Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора 

достижения компетенции 

Универсальные компетенции 
Системное и 

критическое 

мышление 

УК-1. Способен осуществлять 

критический анализ проблемных 

ситуаций на основе системного 

подхода, вырабатывать стратегию 

действий 

УК1-1.1. Анализирует проблемную 

ситуацию как систему, выявляя ее 

составляющие и связи между ними 

УК1-1.2. Разрабатывает и 

содержательно аргументирует 

стратегию решения проблемной 

ситуации на основе системного и 

междисциплинарного подходов 

Разработка и 

реализация проектов 

УК-2. Способен управлять 

проектом на всех этапах его 

жизненного цикла 

УК2-2.1. Выявляет проблему, 

разрабатывает концепцию проекта в 

рамках обозначенной проблемы, 

обосновывает актуальность, 

формулирует цель, задачи, 

ожидаемые результаты, риски и 

возможные сферы применения 

УК2-2.2. Планирует необходимые 

ресурсы, разрабатывает план 

реализации, осуществляет 

мониторинг реализации проекта 

Командная работа и 

лидерство 

УК-3. Способен организовывать и 

руководить работой команды, 

вырабатывая командную стратегию 

для достижения поставленной цели 

УК3-3.1. Разрабатывает стратегию 

командной работы для достижения 

поставленной цели 

УК3-3.2. Планирует и организует 

работу команды, распределяет 

поручения и делегирует полномочия 

членам команды 

Коммуникация УК-4. Способен применять 

современные коммуникативные 

технологии, в том числе на 

иностранном(ых) языке(ах), для 

академического и 

профессионального взаимодействия 

УК4-4.1. Применяет современные 

коммуникативные технологии для 

академического и 

профессионального взаимодействия 

УК4-4.2. Представляет результаты 

академической профессиональной 

деятельности на различных 

публичных мероприятиях, включая 

международные 

Межкультурное 

взаимодействие 

УК-5. Способен анализировать и 

учитывать разнообразие культур в 

УК5-5.1. Выстраивает социальное, 

профессиональное взаимодействие с 



процессе межкультурного 

взаимодействия 

учетом разнообразия культур, 

особенностей основных форм 

научного и религиозного сознания 

УК5-5.2. Обеспечивает создание не 

дискриминационной среды 

взаимодействия при выполнении 

профессиональной задач 

Самоорганизация и 

саморазвитие (в том 

числе 

здоровьесбережение) 

УК-6. Способен определять и 

реализовывать приоритеты 

собственной деятельности и 

способы ее совершенствования на 

основе самооценки 

УК6-6.1. Определяет приоритеты 

профессионального роста и способы 

совершенствования собственной 

деятельности на основе самооценки 

УК6-6.2. Выстраивает гибкую 

профессиональную траекторию, 

используя инструменты 

непрерывного образования 

Общепрофессиональные компетенции 
Планирование 

развития предприятия 
ОПК-1. Способен разрабатывать 

эффективную стратегию, 

инновационную политику и 

конкурентоспособные концепции 

предприятия 

ОПК1-1.1. Применяет методы 

организационного проектирования 

предприятий общественного питания 
ОПК1-1.2. Разрабатывает 

конкурентоспособные концепции 

предприятий общественного 

питания, направленных на 

формирование и поддержку их 

имиджа 

ОПК1-1.3. Разрабатывает 

эффективную стратегию и 

инновационную политику 

деятельности предприятий 

общественного питания различных 

типов 

ОПК1-1.4. Разрабатывает, внедряет и 

управляет эффективными формами 

обслуживания на предприятиях 

общественного питания 

Совершенствование 

технологических 

процессов 

производства 

ОПК-2. Способен разрабатывать 

мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции 

различного назначения 

ОПК2-2.1. Анализирует 

технологические процессы 

производства продукции с целью 

выявления потерь на всех стадиях 

(этапа) и разрабатывает мероприятия 

по их снижению 

ОПК2-2.2. Применяет принципы 

совершенствования технологических 

процессов производства кулинарной 

продукции с целью рационализации 

питания населения, в том числе 

различных категорий потребителей 

Управление качеством ОПК-3. Способен оценивать риски 

и управлять качеством путем 

использования современных 

методов и разработки новых 

технологических решений 

ОПК3-3.1. Разрабатывает и внедряет 

элементы систем качества и 

безопасности на предприятиях 

общественного питания 

ОПК3-3.2. Применяет современные 

методы исследований, включая 

идентификацию и оценку свойств 

сырья, полуфабрикатов и 

кулинарной продукции 



ОПК3-3.3. Разрабатывает новые 

технологические решения с целью 

повышения качества и безопасности 

продукции, а также придания ей 

заданных свойств 

Моделирование и 

верификация 
ОПК-4. Способен использовать 

методы моделирования продуктов и 

проектирования технологических 

процессов производства продукции 

питания 

ОПК4-4.1. Применяет методы 

моделирования и проектирования 

технологических процессов 

производства продуктов питания 

различного состава и назначения 

ОПК4-4.2. Применяет 

специализированные программные и 

информационные продукты для 

решения профессиональных задач 

Организация научно-

исследовательской 

работы 

ОПК-5. Способен использовать 

научные знания и навыки 

исследовательской деятельности 

для решения организационно-

технологических задач 

ОПК5-5.1. Организует научно-

исследовательские/опытно-

конструкторские работы в сфере 

питания на основе общенаучных 

принципов 

ОПК5-5.2. Формирует охранные 

документы на интеллектуальную 

собственность и пути их внедрения 

ОПК5-5.3. Внедряет результаты 

научных исследований на 

предприятиях общественного 

питания 

Профессиональные компетенции 
Тип задач профессиональной деятельности: научно-исследовательский 

Научно-

исследовательская 

работа 

ПК-1. Способен проводить научно-

исследовательские работы, 

патентные и маркетинговые 

исследования с целью поиска и 

разработки новых эффективных 

прогрессивных технологий и новой 

продукции общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов 

ПК1-1.1. Оформляет заявки на 

изобретения и промышленные 

образцы и патентные документы по 

результатам разработки новых 

технологических решений, 

технологий и новых видов 

продукции общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов 

ПК1-1.2. Применяет результаты 

маркетинговых исследований, 

статистические методы обработки 

экспериментальных данных при 

проведении научных исследований в 

области производстве продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 

ПК1-1.3. Использует технологии 

сбора, размещения, хранения, 

накопления, преобразования и 

передачи данных в профессионально 

ориентированных информационных 

системах производства продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 



Научно-

исследовательская 

работа 

ПК-2. Способен проводить 

исследования свойств сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции и проводить 

исследования свойств 

продовольственного сырья, 

пищевых макро- и 

микроингредиентов, 

технологических добавок и 

улучшителей, выполняющих 

технологические функции, для 

придания пищевым продуктам 

определенных свойств, сохранения 

их качества и выработки готовых 

изделий с заданным 

функциональным составом и 

свойствами с учетом норм 

физиологических потребностей 

населения в пищевых веществах и 

энергии 

ПК2-2.1. Осуществляет подбор 

новых методик проведения 

исследований свойств сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции с целью проведения 

исследований свойств 

ПК2-2.2. Проводит исследования 

свойств продовольственного сырья, 

пищевых макро- и 

микроингредиентов, 

технологических добавок и 

улучшителей, выполняющих 

технологические функции, для 

придания пищевым продуктам 

определенных свойств, сохранения 

их качества и выработки готовых 

изделий с заданным 

функциональным составом и 

свойствами с учетом норм 

физиологических потребностей 

населения в пищевых веществах и 

энергии 

Тип задач профессиональной деятельности: технологический 

Проектирование и 

стратегическое 

планирование развития 

производства 

продукции питания 

ПК-3. Способен осуществлять 

проектирование и стратегическое 

планирование развития 

производства продукции 

общественного питания массового 

изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов в организации в 

соответствии с государственной 

политикой Российской Федерации в 

области здорового питания 

населения на основе проведенных 

научных исследований 

ПК3-3.1. Разрабатывает проектные 

предложения, бизнес-планы и 

технико-экономические обоснования 

реализации проектов нового 

строительства, реконструкции или 

модернизации производства 

продукции общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов 

ПК3-3.2. Применяет методики 

расчета технико-экономической 

эффективности производства 

продукции общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов при выборе оптимальных 

технических и организационных 

решений 

ПК3-3.3. Применяет способы 

организации производства и 

эффективной работы трудового 

коллектива на основе современных 

методов управления производством 

продукции общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов 

ПК3-3.4. Использует системы 

автоматизированного 

проектирования и программного 

обеспечения для проектирования 

организаций по производству 

продукции общественного питания 



массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов, технологических линий, 

цехов, отдельных участков 

организаций 

ПК3-3.5. Осуществляет 

технологическую компоновку и 

подбор оборудования для 

технологических линий и участков 

производства продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 

Оптимизация 

параметров 

технологического 

процесса производства 

ПК-4. Способен создавать 

математические модели, 

позволяющие исследовать и 

оптимизировать параметры 

технологического процесса 

производства, улучшать качество 

продукции общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов, оценивать влияние 

новых технологий, новых видов 

сырья, технологического 

оборудования на 

конкурентоспособность и 

потребительские качества 

продукции 

ПК4-4.1. Разрабатывает 

математические модели для 

исследования и оптимизации 

параметров технологического 

процесса производства и улучшения 

качества продукции общественного 

питания массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов 

ПК4-4.2. Применяет методы 

математического моделирования и 

оптимизации технологических 

процессов производства продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов на базе 

стандартных пакетов прикладных 

программ 

Разработке новых 

технологических 

решений, технологий, 

новых видов 

продукции питания 

ПК-5. Способен к разработке новых 

технологических решений, 

технологий, новых видов 

продукции общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов с использованием 

современных видов оборудования в 

целях обеспечения 

конкурентоспособности 

производства в соответствии со 

стратегическим планом развития 

производства продукции 

общественного питания массового 

изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов 

ПК5-5.1. Составляет рецептурные 

композиции новых видов продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 

ПК5-5.2. Разрабатывает новые 

технологические решения, 

технологии с использованием новых 

видов оборудования и новые виды 

продукции общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов 

ПК5-5.3. Применяет основные 

принципы рационального 

использования природных ресурсов 

и защиты окружающей среды при 

разработке прогрессивных 

технологий производства продукции 

общественного питания массового 

изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 

 

1.3 Формы проведения государственной итоговой аттестации 

ГИА проводится в форме: 



− государственного экзамена; 

− защиты ВКР.  

 

1.4 Объем государственной итоговой аттестации в ЗЕ 

 

Объем государственной итоговой аттестации составляет 9 ЗЕ 

(государственный экзамен, защита ВКР). 

 

1.5 Особенности проведения ГИА 

 

ГИА по данному направлению подготовки осуществляется на 

государственном языке Российской Федерации (русском языке). 
 

2 Структура и содержание государственной итоговой аттестации 

 

2.1 Государственный экзамен 

 

2.1.1 Государственный экзамен проводится в устной форме. 

 

2.1.2 Содержание государственного (междисциплинарного) экзамена:  
Дисциплина Перечень вопросов и 

заданий 

Перечень компетенций, 

проверяемые заданиями по 

модулю (дисциплине) 

Стратегическое 

планирование и управление 

развитием производства 

пищевой продукции 

1. Цели и задачи 

стратегического 

планирования. Функции и 

принципы стратегического 

планирования. 

2. Этапы стратегического 

планирования. Методы 

стратегического 

планирования.  

3. Этапы разработки 

стратегии. Методика и 

показатели оценки 

эффективности стратегии. 

4. Методическое, ресурсное 

информационное и 

правовое обеспечение 

разработки стратегии 

фирмы. Программные 

средства для обработки 

информации. 

5. Планирование 

реализации стратегии, 

взаимосвязь стратегических 

и тактических планов. 

6. Цели и задачи, объекты и 

субъекты финансового 

УК-1; УК-2; УК-3; УК-5; 

УК-6; ОПК-1; ПК-3 



управления предприятий 

питания. 

7. Функции и механизм 

финансового управления 

предприятиями питания в 

современных условиях. 

Внедрение современных 

финансовых технологий в 

управление экономической 

и финансовой 

деятельностью 

предприятий. 

8. Экономическая сущность 

и задачи управления 

капиталом предприятия. 

Стратегический анализ и 

методы разработки 

финансовой стратегии 

предприятия. 

9. Управление реализацией 

финансовой стратегией 

предприятия и организация 

её контроля.  

10. Политика управления и 

методы оптимизации 

денежных потоков 

предприятия. 

Использование внутренних 

механизмов финансовой 

стабильности предприятия.  

Управление качеством и 

безопасностью в индустрии 

питания 

1. Сформулируйте 

определение понятия 

«качество» и покажите 

эволюцию понятия 

«качество». 

2. Сформулируйте 

определение понятия 

«управление качеством», 

укажите этапы развития 

управления качеством и 

дайте характеристику 

каждому из них. 

3. Принципы составления и 

пути реализации политики 

качества. 

4. Планирование процесса 

управления качеством и 

применение SWOT - 

анализа в процессе 

планирования качества. 

5. Перечислите 

УК-1; ОПК-2; ОПК-3 



мотивационные процессы и 

укажите их значение в 

управлении качеством. 

6. Раскройте роль 

стандартизация в системе 

управления качеством. 

7. Международная 

организация по 

стандартизации (ИСО), 

система стандартизации 

ИСО, структура, 

содержание и область 

применения 

международных стандартов 

ИСО. 

8. Перечислите Принципы 

менеджмента качества, 

положенные в основу МС 

ИСО; раскройте 

возможности и 

преимущества организации, 

использующей их в своей 

работе. 

9. Охарактеризуйте ХАССП 

как систему управления 

качеством пищевых 

продуктов, раскройте 

общие положения. 

10. Выявление опасных 

факторов, определение 

критических контрольных 

точек, разработка 

контрольных мероприятий, 

достижение обеспечения 

безопасности пищевой 

продукции на основе 

системы ХАССП. 

Моделирование и 

оптимизация 

технологических процессов 

в индустрии питания 

1. Модели позволяющие 

исследовать и 

оптимизировать параметры 

производства продуктов 

питания, улучшать качества 

продукции и услуг 

ОПК-2; ОПК-3 

Информационные 

технологии в производстве 

пищевой продукции 

1. Использование 

информационных 

технологий для разработки 

нормативно-технических 

документов (ТК, ТТК, ТИ, 

лист безопасности) на 

примере программно-

технологического 

комплекса «Технолог-

ПК-1 



Кулинар». 

2. Программно-

технологический комплекс 

«Технолог-Кулинар», 

работа с базой данных 

программы (сырье, 

технологические потери). 

3. Программно-

технологический комплекс 

«НАССР – общепит», 

работа с базой данных 

(требования к качеству и 

безопасности). Разработка 

нормативно-технических 

документов на новое блюдо 

с использованием 

программы «НАССР - 

общепит». 

4. Управление качеством 

при помощи построения 

контрольных карт по 

качественным признакам и 

количественным признакам 

(Microsoft Office – Excel). 

5. Управление качеством 

при помощи диаграммы 

рассеяния (Microsoft Office 

– Excel). 

Маркетинговые 

исследования в области 

инновационных технологий 

производства пищевой 

продукции 

1. Маркетинговые 

стратегии и их роль в 

достижении корпоративных 

целей 

2. Понятие и значение 

сегментации рынка. 

Подходы к классификации 

методов сегментирования 

3. Основные функции и 

задачи маркетинга на 

предприятии. Функции 

системы маркетинга в 

обществе в целом 

4. Маркетинговое 

планирование. План 

маркетинга 

5. Бюджет маркетинга и 

методы его разработки 

6. Контроль маркетинга. 

Задачи и виды контроля 

маркетинговой 

деятельности 

7. Принципы, функции и 

система управления 

УК-1; УК-6.; ОПК-1; ПК-1 



маркетингом. Концепции 

управления маркетингом 

Высокотехнологичные 

производства продуктов 

питания 

1. Основные этапы 

технологии Sous Vide. 

Особенности 

технологических режимов 

данной технологии. 

2. Характеристика 

газомодифицированных 

сред, используемых в 

технологии Extended Shelf 

Life. 

3. Характеристика 

оборудования, 

используемого в 

технологии Extended Shelf 

Life. Технология  Long Life 

Fresh Food. 

4. Общая сравнительная 

характеристика 

инновационных 

технологий. 

ОПК-2; ОПК-3 

Инновационный 

менеджмент предприятия 

индустрии питания 

1. Российский рынок 

инноваций в современных 

условиях. Основные 

направления 

инновационной 

деятельности предприятий 

питания. 

2. Оценка результативности 

работы инновационных 

организаций. 

3. Понятия, виды и 

особенности 

инновационных стратегий 

предприятий питания 

4. Формы инновационного 

менеджмента. Особенности 

принятия решений в 

управлении инновациями. 

5. Проектное управление 

инновациями в сфере 

индустрии питания. 

ОПК-1; ПК-3 

 

 

 

 

 

 

 

 



2.1.3 Критерии оценивания 

Результаты государственного экзамена определяются оценками 

«отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». 

Оценки «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» означают успешное 

прохождение государственного аттестационного испытания.  

Оценка Критерии 

Отлично Студент глубоко и прочно усвоил программный материал, 

исчерпывающе, последовательно, четко и логически стройно его 

излагает, умеет тесно увязывать теорию с практикой, свободно 

справляется с вопросами, причем не затрудняется с ответом при их 

видоизменении, использует в ответе материал разнообразных 

литературных источников, изложение сопровождено адекватными 

примерами из практики 

Хорошо Студент твердо знает материал, грамотно и по существу излагает 

его, не допускает существенных неточностей в ответе на вопрос, 

использует в ответе материал разнообразных литературных 

источников 

Удовлетворительно Студент имеет знания только основного материала, но не усвоил 

его деталей, допускает неточности, недостаточно правильные 

формулировки, нарушения логической последовательности в 

изложении программного материал 

Неудовлетворительно Студент не знает значительной части программного материала, 

допускает существенные ошибки, неуверенно, с большими 

затруднениями отвечает на поставленные вопросы 

 

 



2.1.4 Рекомендации для подготовки к государственному экзамену:  

 

2.1.4.1 Рекомендуемая литература 
Дисциплина Литература 

Стратегическ

ое 

планирование 

и управление 

развитием 

производства 

пищевой 

продукции 

Основная литература 

1. Басовский. Л.Е. Прогнозирование и планирование в условиях рынка[Текст]: Учебное пособие / Л.Е. Басовский. - М.: НИЦ 

ИНФРА-М, 2014. - 260 с. Режим доступа :http://znanium.com/bookread2.php?book=437290 

2. Стратегическое управление [Электронный ресурс] : Учебник для магистров / Под ред. докт. экон. наук, проф. И. К. 

Ларионова. – М.: Дашков и К, 2014. - 235 с. Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=450821 

Фомичев, А.Н. Стратегический менеджмент [Текст] : учебник для студ. вузов по напр. подг. "Экономика", спец. 

"Менеджмент организации" / А. Н. Фомичев. - Москва : "Дашков и К", 2013. - 467 с. 

Дополнительная литература 

3. Фомичев, А.Н. Стратегический менеджмент [Текст] : учебник для студ. вузов по напр. подг. "Экономика", спец. 

"Менеджмент организации" / А. Н. Фомичев. - Москва : "Дашков и К", 2013. - 467 с. 

4. Басовский, Л.Е. Стратегический менеджмент[Текст]: Учебник / Л.Е. Басовский. - М.: НИЦ Инфра-М, 2012. - 365 с. Режим 

доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=253142 

5. Беспалов, В.М. Особенности развития предпринимательской деятельности в условиях современной России [Текст] : 

учебное пособие для студентов высших учебных заведений, обучающихся по направлениям 080100 "Экономика", 080200 

"Менеджмент" / В. М. Беспалов. - Москва : ИНФРА-М, 2014. - 232 с.Режим доступа: 

http://www.znanium.com/bookread.php?book=414282 

6. Виноградова, М.В. Бизнес-планирование в индустрии гостеприимства [Электронный ресурс] : учебное пособие / М. В. 

Виноградова [и др.].- Москва : Дашков и К, 2013. - 280 с. 

Режим доступа: http://znanium.com/bookread.php?book=430340 

7. Новичков, В.И. Стратегический менеджмент / Новичков В.И., Дембовский В.Р., Виноградова И.М. - М.:Дашков и К, 2015. 

- 202 с. 

Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=558085 

8. Пустынникова, Е.В. Экономика предприятий общественного питания [Текст] : учебное пособие для вузов по 

направлению "Торговое дело" / Е. В. Пустынникова. - Москва : КноРус, 2015. - 232 с. 

Управление 

качеством и 

безопасность

ю в 

индустрии 

Основная литература: 

1. Управление качеством в сфере общественного питания на принципах ИСО и ХАССП: учеб. пособие / сост. И. Н. 

Пушмина. – [Электронный ресурс] Красноярск: Сиб. федер. ун-т, 2018. – 2,94 МБ. – 286 с. – Режим доступа : http://e.sfu-

kras.ru/. 

2. Управление качеством в сфере общественного питания на принципах ИСО и ХАССП: учеб.-метод. пособие / сост. И. Н. 

http://znanium.com/bookread2.php?book=437290
http://znanium.com/bookread2.php?book=450821
http://znanium.com/bookread2.php?book=253142
http://www.znanium.com/bookread.php?book=414282
http://www.znanium.com/bookread.php?book=414282
http://znanium.com/bookread.php?book=430340
http://znanium.com/bookread2.php?book=558085
http://e.sfu-kras.ru/
http://e.sfu-kras.ru/


питания Пушмина. – [Электронный ресурс] Красноярск: Сиб. федер. ун-т, 2018. – 1,11 МБ. – 191 с. – Режим доступа : http://e.sfu-

kras.ru/. 

3. Управление качеством в сфере общественного питания на принципах ИСО и ХАССП [Электронный ресурс] : учебно-

методический комплекс [для студентов напр. 19.04.04 «Технология продукции и организация общественного питания», ОП 

19.04.04.01 «Новые пищевые продукты для рационального и сбалансированного питания»] / Сиб. федер. ун-т, Торг.-эконом. 

ин-т ; сост. И. Н. Пушмина. – Красноярск : СФУ, 2018. – 12,2 МБ. – Режим доступа : https://e.sfu-kras.ru. 

4. Управление качеством в сфере общественного питания на принципах ИСО и ХАССП [Электронный ресурс] : учебно-

методический комплекс [для студентов напр. 260800.68 «Технология продукции и организация общественного питания», 

магистерской программы 260800.68.01 «Новые пищевые продукты для рационального и сбалансированного питания»] / 

Сиб. федер. ун-т, Торг.-эконом. ин-т ; сост. И. Н. Пушмина. – Красноярск : СФУ, 2013 (Введено оглавление). – Режим 

доступа : http://lib3.sfu-kras.ru/ft/lib2/UMKD/i-953468213.exe. 

5. Управление качеством в сфере общественного питания на принципах ИСО и ХАССП [Электронный ресурс] : учеб.-метод. 

пособие [для студентов напр. 260800.68 «Технология продукции и организация общественного питания»] / Сиб. федерал. 

ун-т ; сост. И. Н. Пушмина. – Электрон. текстовые дан. (PDF, 5,7 Мб). – Красноярск : СФУ, 2013. – 295 с. – (Магистратура). 

– Загл. с титул. экрана. – Библиогр.: с. 242-246. – Изд. № 2013-1459 : Б. ц. – Режим доступа : http://lib3.sfu-

kras.ru/ft/lib2/elib/b65/i-988917.pdf. 

 

Дополнительная литература: 

6. Агарков, А. П. Управление качеством [Электронный ресурс] : учебник для студентов высших учебных заведений, 

обучающихся по направлениям подготовки «Менеджмент» и «Экономика» (квалификация «бакалавр») / А. П. Агарков. – 

Москва : Дашков и К°, 2014. – 204 с. – Режим доступа : http://www.znanium.com/bookread.php?book=450883. 

7. Дунченко, Н. И. Управление качеством в отраслях пищевой промышленности [Текст] : учебное пособие: [для студентов, 

обучающихся по специальности «Экономика и управление на предприятии пищевой промышленности»] / Н. И. Дунченко, 

М. Д. Магомедов, А. В. Рыбин ; Изд.-торговая корпорация «Дашков и К». – Москва : Дашков и К, 2012. – 210 с. Режим 

доступа : http://www.znanium.com/bookread.php?book=415066. 

8. Кантере, В. М. Системы менеджмента безопасности пищевой продукции на основе международного стандарта ИСО 

22000 / В. М. Кантере, В. А. Матисон, Ю. С. Сазонов. – Москва : Типография РАСХН, 2010. – 456 с. 

9. Попова Е.А. Обработка результатов эксперимента по исследованию качества пищевых продуктов: учеб. пособие / Е. А. 

Попова, И. Н. Пушмина; Краснояр. гос. торг.-экон. ин-т. – Красноярск, 2010. – 82 с. 

10. Принципы ХАССП. Безопасность продуктов питания и медицинского оборудования. – Изд-во : Стандарты и качество, 

2010. – 232 с. 

11. Профессиональные стандарты индустрии питания : [справочник] : в 2 т. / Федерация рестораторов и отельеров. – Москва 

: Ресторанные ведомости, 2009 – 2010, Т. 2: Профессиональные стандарты индустрии питания : [справочник] / Федерация 

http://e.sfu-kras.ru/
http://e.sfu-kras.ru/
https://e.sfu-kras.ru/
http://lib3.sfu-kras.ru/ft/lib2/UMKD/i-953468213.exe
http://lib3.sfu-kras.ru/ft/lib2/elib/b65/i-988917.pdf
http://lib3.sfu-kras.ru/ft/lib2/elib/b65/i-988917.pdf
http://www.znanium.com/bookread.php?book=450883
http://www.znanium.com/bookread.php?book=415066


рестораторов и отельеров. – Москва : Ресторанные ведомости, 2010. – 295с. 

12. Стандартизация и контроль качества на предприятиях общественного питания [Электронный ресурс] : учебно-

методический комплекс [для студентов напр. 260800.62 «Технология продукции и организация общественного питания», 

профиля 260800.62 .01 «Технология организации ресторанного дела»] / Сиб. федер. ун-т, Торг.-эконом. ин-т ; сост. И. Н. 

Пушмина.– Красноярск : СФУ, 2014. (Введено оглавление). – Режим доступа : http://lib3.sfu-kras.ru/ft/lib2/UMKD/i-

088446936.exe. 

13. Термины и определения в области пищевой и перерабатывающей промышленности, торговли и общественного питания : 

справочник / авт.-сост. Т. Н. Иванова [и др.]. – Новосибирск : Сибирское университетское издательство, 2007. – 393 с. 

14. Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» (TP ТС 021/2011) [Электронный 

ресурс]: решение Коллегии Евразийской экономической комиссии от 09.12.2011 № 880. – Справочная правовая система 

«КонсультантПлюс». – Режим доступа : http://www.consultant.ru. 

15. Технический регламент Таможенного союза «О безопасности отдельных видов специализированной пищевой 

продукции, в том числе диетического лечебного и диетического профилактического питания» (TP ТС 027/2012) 

[Электронный ресурс]: решение Коллегии Евразийской экономической комиссии от 18.10.2012 № 191. – Справочная 

правовая система «КонсультантПлюс». – Режим доступа : http://www.consultant.ru. 

16. Технический регламент Таможенного союза «Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и 

технологических вспомогательных средств» (TP ТС 029/2012) [Электронный ресурс]: решение Коллегии Евразийской 

экономической комиссии от 01.10.2012 № 258. – Справочная правовая система «КонсультантПлюс». – Режим доступа : 

http://www.consultant.ru. 

17. Управление качеством на предприятиях пищевой, перерабатывающей промышленности, торговли и общественного 

питания [Текст] : учебник для вузов по направлениям подготовки 27.03.02 «Управление качеством»; 38.03.02 

«Товароведение», 19.03.04 «Технология продукции и организация общественного питания» / под общ. ред. В. М. 

Позняковского. – Москва : ИНФРА-М, 2016. – 335 с. 

18. Управление качеством в сфере общественного питания на принципах ИСО и ХАССП [Электронный ресурс] : учеб.-

метод. пособие для практич. занятий [для студентов напр. 260800.68 «Технология продукции и организация общественного 

питания»] / Сиб. федерал. ун-т ; сост. И. Н. Пушмина. – Электрон. текстовые дан. (PDF, 3,5 Мб). – Красноярск : СФУ, 2013. 

– 194 с. – (Магистратура). – Загл. с титул. экрана. – Библиогр.: с. 112-115. Изд. № 2013-1458 : Б. ц. – Режим доступа : 

http://lib3.sfu-kras.ru/ft/lib2/elib/b65/i-124302.pdf. 

19. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности продуктов питания // СанПиН 2.3.2.1078-01. – Москва, 

2002. – 342 с. 

20. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов: санитар.-эпидемиол. правила и 

нормативы: 2.3.2. Продовольств. сырье и пищевые продукты: СанПиН 2.3.2.2421-08: доп. 11 к СанПиН 2.3.2.1078-01: утв. 
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потребителей и благополучия человека. – Изд. офиц. – Москва : Федер. центр гигиены и эпидемиологии Роспотребнадзора, 

2008. – 7 с. 
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[утв. Гл. гос. санитар. врачом Рос. Федерации 21.04.08; введ. в действие с 1 июля 2008 г.]. – Москва : Федер. центр гигиены 

и эпидемиологии Роспотребнадзора, 2009. – 24 с. 
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центр гигиены и эпидемиологии Роспотребнадзора, 2009. – 20 с. 

23. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов: сан.-эпидем. правила и 

нормативы: 2.3.2. Продовольств. сырье и пищевые продукты: СанПин 2.3.2.1324-03: [утв. Гл. гос. санитар. врачом Рос. 

Федерации 21.05.03: взамен СанПиН 42-123-4117-86; введ. в действие 25.06.03]. – Изд. офиц. – Москва : Минздрав России, 

2003. – 24 с. 

24. ГОСТ Р 51740-2001 Технические условия на пищевые продукты. Общие требования к разработке и оформлению. – Введ. 

25-04-2001. – Москва : Изд-во стандартов, 2001. – 36 с. 

25.  ГОСТ Р 52349-2005 Продукты пищевые. Продукты пищевые функциональные. Термины и определения. – Введ. 31-05-

2005. – Москва : Изд-во стандартов, 2005. – 8 с. 

26. ГОСТ Р ИСО 3972-2005 Органолептический анализ. Методология. Метод исследования вкусовой чувствительности. – 

Введ. 29-12-2005. – Москва : Изд-во стандартов, 2005. – 11 с. 

27. ГОСТ Р 50763-2007. Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. 

Общие технические условия. – Введ. 01.01.2009. – Москва : Стандартинформ, 2008. – 10 с. 

28. ГОСТ Р ИСО 9000-2008 Системы менеджмента качества. Основные положения и словарь: [утв. и введ. в действие 

Приказом Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии от 18 декабря 2008 г. № 471-ст взамен 

ГОСТ Р ИСО 9000-2001]. – Введ. впервые. – Изд. офиц. – Москва : Стандартинформ, 2009. – 30 с. 

29. ГОСТ Р ИСО 9001-2008 Системы менеджмента качества. Требования: [утв. и введ. в действие Приказом Федерального 

агентства по техническому регулированию и метрологии от 18 декабря 2008 г. № 471-ст взамен ГОСТ Р ИСО 9001-2001]. – 

Введ. впервые. – Изд. офиц. – Москва : Стандартинформ, 2009. – 26 с. 

30. ГОСТ Р 51705.1-2001 Системы качества. Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. 

Общие требования: [принят Постановлением Госстандарта России от 23 января 2001 г. № 31-ст с учетом директивы Совета 

Европейского Сообщества 93/43 от 14.06.1993 г. «О гигиене пищевых продуктов», введ. в действие 01.07.2001]. – Введ. 

впервые. – Дата актуализации: 01.08.2009 г. – Изд. офиц. – Москва : Стандартинформ, 2009. – 12 с. 

31. ГОСТ Р 53104-2008 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продуктов 



общественного питания. – Введ. 18. 12. 2008. – Москва : Стандартинформ, 2009. – 14 с. 

32. ГОСТ Р 53106-2008. Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при 

производстве продукции общественного питания. – Введ. 01.01.2010. – Москва : Стандартинформ, 2009. – 13 с. 

33. ГОСТ ISO 5492-2014. Органолептический анализ. Словарь. – Введ. 2016-01-01. – М. : Стандартинформ, 2016. – 51 с. 
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Основная литература 

1. Оптимизация технологических процессов общественного питания [Электронный ресурс] : учебно-методический комплекс 

[для студентов напр. 260800.68 «Технология продукции и организация общественного питания», по магистерской 

программе «Новые пищевые продукты для рационального и сбалансированного питания»] / Сиб. федер. ун-т, Торг.-эконом. 

ин-т ; сост. Е. А. Струпан.- Красноярск : СФУ, 2015 (Введено оглавление). Режим доступа: http://lib3.sfu-

kras.ru/ft/lib2/UMKD/i-431268657.exe 

2. Технология продукции общественного питания [Текст] : учебник для вузов по направлению 19.03.04 "Технология 

продукции и организация общественного питания" / А. С. Ратушный, Б. А. Баранов, Т. В. Шленская [и др.] ; ред. А. С. 

Ратушный.- Москва : Форум : ИНФРА-М, 2016. - 240 с. Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=520513 

3. Иванов, А. А. Автоматизация технологических процессов и производств [Текст] : учеб. пособие для вузов / А. А. Иванов.- 

Москва : Форум : ИНФРА-М, 2015. - 223 с. Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=473074 

 

Дополнительная литература 

4. Цопкало, Л. А. Контроль качества продукции и услуг в общественном питании [Текст] : [учебное пособие по 

направлению 260800.62 "Технология продукции и организации общественного питания"] / Л. А. Цопкало, Л. Н. 

Рождественская ; Новосиб. гос. техн. ун-т.- Новосибирск : НГТУ, 2016. - 230 с . Режим доступа: 

http://znanium.com/go.php?id=548142. 

5. Управление качеством на предприятиях пищевой, перерабатывающей промышленности, торговли и общественного 

питания [Текст] : учебник для вузов по направлениям подготовки 27.03.02 "Управление качеством"; 38.03.02 

"Товароведение", 19.03.04 "Технология продукции и организация общественного питания" / под общ. ред. В. М. 

Позняковский .- Москва : ИНФРА-М, 2016. - 335 с. 

6. Гайворонский, К. Я. Технологическое оборудование предприятий общественного питания и торговли [Текст] : учебник 

для средних специальных и высших учебных заведений / К. Я. Гайворонский, Н. Г. Щеглов.- Москва : ИД Форум : НИЦ 

ИНФРА-М, 2015. - 480 с. Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=809878 
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1. Айзман, Р. И. Экологическая и продовольственная безопасность [Текст] : учебное пособие для вузов / Р. И. Айзман [и 

др.].- Москва : ИНФРА-М, 2016. - 240 с.  Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=507987. 

2. Балдин, К. В. Информационные системы в экономике [Текст] : учебное пособие / К. В. Балдин.- Москва : ИНФРА-М, 

2017. - 218 с. Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=661252. 
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продукции 3. Гвоздева, В.А. Базовые и прикладные информационные технологии [Текст] : учебник / В. А. Гвоздева.- Москва : ИД 

Форум : НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 384 с.  Режим доступа: http://www.znanium.com/bookread.php?book=504788.  
4. Информационные технологии по контролю качества пищевого сырья и готовой продукции [Текст] : [учеб-метод. 
материалы к изучению дисциплины для ...19.04.04.01 Новые пищевые продукты для рационального и сбалансированного 
питания, ] / Т.Н Сафронова. - Красноярск : СФУ, 2017. Режим доступа: https://e.sfu-kras.ru/course/view.php?id=10122  
5. Информационные технологии по контролю качества пищевого сырья и готовой продукции [Электронный ресурс] : 
учебно-методическое пособие / Сиб. федер. ун-т, Торг.-эконом. ин-т ; сост.: Т. Н. Сафронова, В. В. Казина. - Красноярск : 
СФУ, 2018. - 124 с. - Изд. № 2018-5574. Режим доступа: http://catalog.sfu-kras.ru/cgi-bin/irbis64r_14/cgiirbis_64.exe#page-title 
6. Позняковский, В. М. Управление качеством на предприятиях пищевой, перерабатывающей промышленности, торговли и 

общественного питания [Текст] : учебник : соответствует Федеральному государственному образовательному стандарту 3-

го поколения / И. В. Сурков [и др.] ; под общ. ред. В. М. Позняковский.- Москва : ИНФРА-М, 2014. - 336 с. Режим доступа: 

http://znanium.com/bookread2.php?book=367398.  
 

Дополнительная литература 

7. Советов, В. М. Основы функционирования систем сервиса [Текст] : Учебное пособие / В. М. Советов, В. М. Артюшенко.- 

Москва : Альфа-М : ИНФРА-М, 2014. - 624 с. Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=427170.  

8. Вдовенко, Л. А. Информационная система предприятия [Текст] : Учебное пособие / Л. А. Вдовенко.- Москва : Вузовский 

учебник : ИНФРА-М, 2014. - 304 с.  Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=501089.   

9. Гуриков, С.Р. Интернет-технологии [Текст] : Учебное пособие / С. Р. Гуриков.- Москва : Форум : НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 

184 с.  Режим доступа: http://www.znanium.com/bookread.php?book=488074.   

10. Душин, В. К. Теоретические основы информационных процессов и систем [Текст] : учебник / В. К. Душин.- Москва : 

Дашков и К, 2014. - 348 с.  Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=450784.   

11. Заботина, Н. Н. Проектирование информационных систем [Электронный ресурс] : учебное пособие для студентов вузов / 

Н. Н. Заботина.- Москва : НИЦ ИНФРА-М, 2014. - 330 с.  Режим доступа: 

http://www.znanium.com/bookread.php?book=454282.  

12. Затонский, А. В. Информационные технологии: разработка информационных моделей и систем [Текст] : Учебное 

пособие / А. В. Затонский.- Москва : РИОР : ИНФРА-М, 2014. - 344 с. Режим доступа: 

http://znanium.com/bookread2.php?book=400563.   

13. Исаев, Г. Н. Управление качеством информационных систем [Текст] : монография / Г. Н. Исаев.- Москва : ИНФРА-М, 

2015. - 200 с.  Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=521644.   

14. Капулин, Д. В. Информационная структура предприятия [Текст] : учебное пособие для студентов вузов, обучающихся по 

направлению "Управление в технических системах" / Д. В. Капулин, А. С. Кузнецов, Е. Е. Носкова ; Сиб. федер. ун-т, Ин-т 

космич. и информ. технологий.- Красноярск : СФУ, 2014. - 185 с.  Режим доступа: http://lib3.sfu-kras.ru/ft/lib2/elib/u68/i-

501356171.pdf.   
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15. Родионова, И. Н. Информационное обеспечение товароведения и экспертизы товаров [Текст] : учебное пособие для 

студентов вузов, обучающихся по направлению подготовки "Товароведение" / И. Н. Родионова, А. Е. Ковалева, Е. А. 

Сергеева.- Старый Оскол : ТНТ, 2014. - 239 с. (Введено оглавление)/ 
16. ГОСТ 18242-72. Статистический приемочный контроль по альтернативному признаку. Планы контроля. 
17. ГОСТ 20736-75. Статистический приемочный контроль по количественному признаку. Планы контроля. 
18. ГОСТ Р 50779.70-99 Статистические методы. Процедуры выборочного контроля по альтернативному признаку. 
19. ГОСТ Р 50779.30-95 Статистические методы. Приемочный контроль качества. Общие требования. 
20. ГОСТ Р 50779.42-99 (ИСО 8258-91) Статистические методы. Контрольные карты Шухарта. 
21. ГОСТ Р 50779.71-99 (ИСО 2859.1-89) Процедуры выборочного контроля по альтернативному признаку. Часть 1. 
Планы выборочного контроля последовательных партий на основе приемлемого уровня качества AQL. 
22. ГОСТ Р 50779.72-99 (ИСО 2859.2-85) Процедуры выборочного контроля по альтернативному признаку. Часть 2. 
Планы выборочного контроля отдельных партий на основе предельного качества LQ. 
23. ГОСТ Р 50779.73-99 (ИСО 2859.3-91) Процедуры выборочного контроля по альтернативному признаку. Часть 3. 
Процедуры выборочного контроля с пропуском партий. 
24. ГОСТ Р 50779.75-99 (ИСО 8422-91) Планы последовательного выборочного контроля по альтернативному признаку. 
25. ГОСТ Р 50779.52-95 Статистические методы. Приемочный контроль качества по альтернативному признаку. 
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1. Жукова, Т.Н. http://catalog.sfu-kras.ru/cgi-

bin/irbis64r_14/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=LANY&P21DBN=LANY&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=fullwebr

&C21COM=S&S21CNR=&S21P01=0&S21P02=0&S21P03=M=&S21STR= Управление и организация маркетинговой 

деятельности [Текст] : Учебное пособие / Т. Н. Жукова. - Москва : ООО "Научно-издательский центр ИНФРА-М", 2014. - 

197 с.  

2. Управление маркетингом [Текст] : учебник / Т. Г. Бутова, А. А. Казаков, А. Н. Жираткова. - Москва : Проспект, 2016. - 

270 с.  

3. Управление и организация маркетинговой деятельности [Текст] : Учебное пособие / Т. Н. Жукова. - Москва : ООО 

"Научно-издательский центр ИНФРА-М", 2014. - 197 с. 

 

Дополнительная литература 

4. Евтушенко, Е. В.  Интеграция методов оценки качества обслуживания в сфере общественного питания [Текст] / Е. В. 

Евтушенко, Г. М. Бых // Маркетинг в России и за рубежом. - 2016. - № 3. - С. 55-62 

5. Скворцова, Н.А. Маркетинговая деятельность предприятия, как современная сфера бизнеса [Электронный ресурс] : 

учебное пособие / Н. А. Скворцова. - Электрон. текстовые дан. (2,82 Мб). - Москва ; Берлин : Директ-Медиа, 2015. - 325 с.  

6. Туватова, В. Е. Методы инновационного маркетинга в ресторанном бизнесе [Текст] / В. Е. Туватова // Маркетинг в России 

и за рубежом. - 2014. - № 3. - С. 55-58.  

http://catalog.sfu-kras.ru/cgi-bin/irbis64r_14/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=LANY&P21DBN=LANY&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=&S21P01=0&S21P02=0&S21P03=M=&S21STR=
http://catalog.sfu-kras.ru/cgi-bin/irbis64r_14/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=LANY&P21DBN=LANY&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=&S21P01=0&S21P02=0&S21P03=M=&S21STR=
http://catalog.sfu-kras.ru/cgi-bin/irbis64r_14/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=LANY&P21DBN=LANY&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=&S21P01=0&S21P02=0&S21P03=M=&S21STR=
http://catalog.sfu-kras.ru/cgi-bin/irbis64r_14/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=PRSV&P21DBN=PRSV&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&S21STR=%D0%95%D0%B2%D1%82%D1%83%D1%88%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE%20%D0%95.%20%D0%92.


7. Хмырова, С. В. Ресторанный маркетинг [Текст] : учеб. пособие для вузов / С. В. Хмырова. - М. : ЮНИТИ-ДАНА, 2010. - 

255 с  

Высокотехнол

огичные 

производства 

продуктов 

питания 

Основная литература 

1. Анализ и диагностика финансово-хозяйственной деятельности предприятия [Текст]: учебник : [для вузов по 

направлениям подготовки 38.03.01 "Экономика", 38.03.02 "Менеджмент" (квалификация (степень) "бакалавр") и 38.04.01 

"Экономика", 38.04.02 "Менеджмент" (квалификация (степень) "магистр") ] / А. Д. Шеремет. - 2-е изд., доп. - Москва : 

ИНФРА-М, 2017. - 374 с. Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=558699 

2. Высокотехнологичные производства продуктов питания [текст] : учебное пособие для магистров по направлениям 

подготовки : 260800.68 "Технология продукции и организации общественного питания", 260100.68 "Продукты питания из 

растительного сырья", 100800.68 "Товароведение" / [Т. В. Пилипенко [и др.]. - Санкт-Петербург : Интермедия, 2015. - 111 с. 

3. Позняковский, В.М. Безопасность продовольственных товаров (с основами нутрициологии) [текст] : рекомендовано УМО 

по образованию в области товароведения и экспертизы товаров в качестве учебника для подготовки бакалавров и магистров 

по направлению 100800 "Товароведение" / В. М. Позняковский.- Москва : Инфра-м, 2015. - 271 с. 

4. Куткина, М.Н.  Инновации в технологии продукции индустрии питания [текст] : учебное пособие по направлению 

подготовки 19.04.04 "Технология продукции и организация общественного питания" / М. Н. Куткина, С. А. Елисеева. - 

Санкт-петербург : Троицкий мост, 2016. 

 

Дополнительная литература 

5. Васюкова, А.Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания [Электронный 

ресурс] : учебник для студентов, обучающихся по направлению подготовки бакалавров «Технология продукции и 

организация общественного питания» / А. Т. Васюкова, Т. Р. Любецкая ; ред. А. Т. Васюкова. - Москва : Дашков и К°, 2015. 

- 416 с. 

6. Васюкова, А.Т. Технология продукции общественного питания [Текст] : учебник : [для студентов, обучающихся по 

направлению подготовки  "Технология продукции и организация общественного питания"] / А. Т. Васюкова, А. А. 

Славянский , Д. А. Куликов ; ред. А. Т. Васюкова. - Москва : Дашков и К°, 2015. - 496 с. 

7. Высокотехнологичные производства продуктов питания [Электронный ресурс] : лаб. практикум [для студентов напр. 

260800.68 «Технология продукции и организация общественного питания»] / Сиб. федерал. ун-т ; сост.: Т. Л. Камоза, Т. Н. 

Сафронова.- Красноярск : СФУ, 2013 

8. Технология продукции общественного питания [Текст] : лабораторный практикум: учебное пособие для студентов 

высших учебных заведений, обучающихся по направлению 19.03.04 "Технология продукции и организация общественного 

питания" / Н. А. Акимова [и др.] ; ред. Л. П. Липатова.- Москва : Форум, 2016. - 376 с. 

9. ГОСТ 31986-2012 «Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного 

питания». – Введ. 01.01.2015. – М.: Стандартинформ, 2012. 

http://catalog.sfu-kras.ru/cgi-bin/irbis64r_14/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=TEI&P21DBN=TEI&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&S21STR=%D0%A5%D0%BC%D1%8B%D1%80%D0%BE%D0%B2%D0%B0%20%D0%A1.%20%D0%92.
http://znanium.com/bookread2.php?book=558699


10. ГОСТ 31987-2012 «Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного 

питания». – Введ. 01.01.2015. – М.: Стандартинформ, 2012. 

11. ГОСТ 31988-2012 «Услуги общественного питания. Метод расчета отходов  и потерь сырья и пищевых продуктов при 

производстве продукции общественного питания». – Введ. 01.01.2015. – М.: Стандартинформ, 2012. 

12. ГОСТ 30390-2013. «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. 

Общие технические условия».  – Введ. 01.01.2016. – М.: Стандартинформ, 2015. – 10 с.  

13. ГОСТ Р 52349-2005. Продукты пищевые функциональные. Термины и определения 

14. ГОСТ Р 54609-2011. «Услуги общественного питания. Номенклатура показателей качества продукции общественного 

питания». – Введ. 01.01.2013. – М.: Стандартинформ, 2013 

15. Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» (утверждён 

решением комиссии Таможенного союза от 9 декабря 2011 года N 880). Москва, - 2011. 
Инновационн

ый 

менеджмент 

предприятия 

индустрии 

питания 

Основная литература 

1. Ильенкова, С. Д. Инновационный менеджмент [Электронный ресурс]: учебник для студентов вузов, обучающихся по 

специальности «Менеджмент», специальностям экономики и управления (080100) / С. Д. Ильенкова; под ред. С. Д. 

Ильенковой. - 3-е изд., перераб. и доп. - М. : ЮНИТИ-ДАНА, 2012. - 335 с. –Режим доступа:  

http://znanium.com/bookread2.php?book=391217  

 2. Инновационный менеджмент [Электронный ресурс] : учеб. пос. / под ред. А. В. Барышевой. - 3-е изд. - М.: Дашков и К, 

2012. - 384 с. – Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=415304  

  3. Кузнецов, Б. Т. Инновационный менеджмент [Электронный ресурс] : учеб. пособие для студентов вузов, обучающихся 

по экономическим специальностям / Б. Т. Кузнецов, А. Б. Кузнецов. - М. : ЮНИТИ-ДАНА, 2012. - 367 с.  Режим доступа: 

http://znanium.com/bookread2.php?book=391219 

4. Фатхутдинов, Р.А. Инновационный менеджмент [Текст] : учебник для    студентов вузов по экономическим и 

техническим специальностям / Р. А. Фатхутдинов.- Москва : Питер, 2014. - 442 с.  

Дополнительная литература 

5. Инновационный менеджмент [Электронный ресурс] : учеб.-метод. пособие для практич. занятий [для студентов 

программы подг. 080200.68.08 «Инновационный менеджмент»] / Сиб. федерал. ун-т ; сост.: З. А. Васильева, Д. В. 

Живетьева. - Электрон. текстовые дан. (PDF, 500 Кб). - Красноярск : СФУ, 2013. - 58 с. - (Магистратура). Режим доступа: 

http://lib3.sfu-kras.ru/ft/lib2/elib/b65/i-584243.pdf 

6. Кожухар, В. М. Инновационный менеджмент [Текст] : практикум / В. М. Кожухар. - М. : Дашков и К, 2012. - 200 с. 

7. Управление малым бизнесом [Текст] : учебное пособие для студентов высших учебных заведений, обучающихся по 

направлению 080200 "Менеджмент" и специальности 080507 "Менеджмент организации" / ред. В. Д. Свирчевский. - Москва 

: ИНФРА-М, 2014. - 256 с. Режим доступа: 

http://www.znanium.com/bookread.php?book=427320  

http://znanium.com/bookread2.php?book=391219
http://lib3.sfu-kras.ru/ft/lib2/elib/b65/i-584243.pdf
http://www.znanium.com/bookread.php?book=427320


 

2.1.4.2 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной 

сети «Интернет» 

 

 Электронно-библиотечная система «СФУ» [Электронный ресурс]: база 

данных содержит сведения о всех видах лит., поступающей в фонд СФУ и 

библиотек-партнеров. – Красноярск, [2006]. – Режим доступа http://bik.sfu-

kras.ru/; 

 Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU» [Электронный 

ресурс]: база данных содержит сведения о научных публикациях на русском 

языке.– Москва, [1999]. – Режим доступа: http://elibrary.ru/; 

 Электронно-библиотечная система издательства «Лань» [Электронный 

ресурс]: база данных содержит электронные версии книг издательства 

«Лань» и других ведущих издательств учебной литературы, так и 

электронные версии периодических изданий по естественным, техническим и 

гуманитарным наукам. – Санкт-Петербург, [2003]. – Режим доступа: 

http://e.lanbook.com/; 

 Электронно-библиотечная система издательства «ИНФРА-М» 

[Электронный ресурс]: база данных содержит электронные версии учебной, 

научной, справочной литературы. – Москва, [2012]. – Режим доступа: 

http://znanium.com/; 

 Электронно-библиотечная система «ibooks.ru» [Электронный ресурс]: 

база данных содержит учебную и научную литературу.  – Санкт-Петербург, 

[2010]. –  Режим доступа:  http://ibooks.ru; 

 Электронно-библиотечная система «Национальный цифровой ресурс 

«Руконт» [Электронный ресурс]: база данных содержит учебные и научные 

издания. – Москва, [2011].  – Режим доступа: http://rucont.ru; 

 Справочная правовая система КонсультантПлюс [Электронный 

ресурс]: база данных содержит правовую информацию. – Москва, [1992]. – 

Режим доступа: http://www.consultant.ru/online; 

 База данных «Normacs» [Электронный ресурс]: база данных содержит 

нормативы и стандарты, регламентирующие деятельность предприятий 

различных отраслей промышленности.  – Москва, [2016]. – Режим доступа: 

http://normacs-ural.com/; 

 Электронная библиотека диссертаций РГБ: база данных предоставляет 

доступ к библиотеке диссертаций. – Москва, [2003]. – Режим доступа: 

http://dvs.rsl.ru. 

 Интернет-сайт Федерального государственного бюджетного 

учреждения «Федеральный институт промышленной собственности» 

(ФИПС): база данных предоставляет доступ к Всероссийской патентно-

технической библиотеке. – Москва, [2009]. – Режим доступа: 

http://new.fips.ru; 

 Политематическая база данных зарубежных научных журналов 

издательства Elsevier [Электронный ресурс]: база данных содержит сведения 

http://bik.sfu-kras.ru/
http://bik.sfu-kras.ru/
http://elibrary.ru/
http://znanium.com/
http://ibooks.ru/
http://rucont.ru/
http://www.consultant.ru/online
http://normacs-ural.com/
http://dvs.rsl.ru/
http://new.fips.ru/


о научных публикациях издательства Elsevier и библиографической и 

реферативной базы данных Scopus, [2018]. – Режим доступа:  

http://www.scopus.com; 

 Электронная научная реферативная база данных Web of Science 

компании Thomson Reuters [Электронный ресурс]: база данных содержит 

сведения о научных публикациях и патентах. – Бостон, [2018]. – 

http://isiknowledge.com. 

 

 

2.2 Выпускная квалификационная работа 

ВКР представляет собой выполненную обучающимся (несколькими 

обучающимися совместно) работу, демонстрирующую уровень 

подготовленности выпускника к самостоятельной профессиональной 

деятельности.  

 

2.2.1 Выпускная квалификационная работа выполняется в виде 

магистерской диссертации 

2.2.2 Перечень тем 

1. Разработка новых видов рыбных рубленых изделий с добавлением 

местного дикорастущего сырья 

2. Разработка новых видов мясных изделий с добавлением местного 

дикорастущего сырья 

3. Разработка новых видов мучных кондитерских изделий с добавлением 

местного дикорастущего сырья 

4. Разработка новых видов сахаристых кондитерских изделий с 

добавлением местного дикорастущего сырья 

5. Использование вторичных сырьевых ресурсов в производстве новых 

видов пищевых продуктов для рационального и сбалансированного 

питания. 

6. Использование бобовых культур в производстве новых видов пищевых 

продуктов для рационального и сбалансированного питания 

7. Использование злаковых культур в производстве новых видов 

пищевых продуктов для рационального и сбалансированного питания 

8. Использование плодоовощной продукции в производстве новых видов 

пищевых продуктов для рационального и сбалансированного питания 

9. Использование крупяных продуктов в производстве новых видов 

пищевых продуктов для рационального и сбалансированного питания  

10. Разработка новых видов продуктов питания для детей и подростков 

11. Разработка новых видов продуктов питания для геронтологического 

питания 

12. Разработка новых видов продуктов питания для питания лиц 

умственного труда 

13. Разработка рецептур и технологии кулинарной продукции повышенной 

пищевой ценности для питания детей школьного возраста 

http://www.scopus.com/
http://isiknowledge.com/


14. Разработка технологии и ассортимента хлебобулочных 

комбинированных изделий профилактической направленности 

15. Разработка технологии хлеба с повышенным содержанием пищевых 

волокон 

16. Разработка технологии получения мучных кондитерских изделий 

повышенной пищевой ценности с использованием вторичных 

сырьевых ресурсов растительного происхождения 

17. Разработка технологии новых видов мясорастительных рубленых 

изделий с использованием местного дикорастущего сырья 

18. Разработка новых рецептур и технологии сахаристых кондитерских 

изделий с использованием новых ингредиентов растительного 

происхождения 

19. Разработка рецептур, технологий мучных кондитерских изделий с 

использованием дикорастущих растений сырья  

 

2.2.3 Порядок выполнения выпускной квалификационной работы.  

Основные этапы выполнения магистерской диссертации: 

1. Выбор и утверждение темы магистерской диссертации. Перечень тем 

ВКР по программам магистратуры, утвержденный директором 

института/филиала по представлению руководителей магистерских 

программ, доводится до сведения обучающихся не позднее 1 октября первого 

года обучения. Обучающимся по их письменному заявлению на имя 

директора института/филиала предоставляется право выбора темы ВКР, в 

том числе предложение своей тематики с необходимым обоснованием 

целесообразности её разработки для практического применения в 

соответствующей области профессиональной деятельности или на 

конкретном объекте профессиональной деятельности. В этом случае 

заявление обучающимся (несколькими обучающимися, выполняющими ВКР 

совместно) подается не позднее чем за пять с половиной месяцев до начала 

ГИА. Решение об утверждении (отказе в утверждении) предложенной 

обучающимся/несколькими обучающимися темы доводится до их сведения 

не позднее чем через одну неделю после подачи заявления. Для подготовки 

ВКР каждому обучающемуся приказом ректора назначается тема ВКР, 

руководитель и при необходимости, консультант. Руководитель ВКР 

назначается из числа работников университета с соблюдением 

квалификационных характеристик, согласно единому квалификационному 

справочнику должностей руководителей, специалистов и служащих. 

2. Составление и утверждение индивидуального плана работы 

студента над магистерской диссертацией. Индивидуальный план работы над 

выпускной квалификационной работой разрабатывается студентом при 

участии научного руководителя. Первоначальный вариант плана должен 

отражать основную идею работы. При составлении первоначального 

варианта плана выпускной квалификационной работы следует определить 

содержание отдельных глав и дать им соответствующее название; продумать 

содержание каждой главы и наметить в виде параграфов последовательность 



вопросов, которые будут в них рассмотрены. Первоначальный вариант плана 

магистерской работы должен быть составлен не позднее, чем через три 

месяца после утверждения темы, т.е. к окончанию первого семестра и 

представлен на научно-исследовательском семинаре кафедры. Такая мера 

позволяет магистранту получить ряд рекомендаций по совершенствованию 

плана работы уже на начальном этапе. Рабочий план выпускной 

квалификационной работы должен быть гибким. Изменения в плане работы 

могут быть связаны с некоторой корректировкой направления работы, 

необходимость в котором может возникнуть после детального ознакомления 

с изучаемой проблемой, или с тем обстоятельством, что по ряду вопросов, 

выделенных в самостоятельные разделы, может не оказаться достаточного 

количества материала или, наоборот, могут появиться новые данные, 

представляющие теоретический и практический интерес. Все изменения в 

плане работы должны быть согласованы с научным руководителем. 

Окончательный вариант плана магистерской диссертации утверждается 

научным руководителем и, по существу, должен представлять собой 

оглавление работы. При подготовке выпускной квалификационной работы в 

форме магистерской диссертации план должен иметь динамичный, 

подвижный характер, не связывать развитие идеи и замысла исследователя 

при сохранении чёткого и определённого научного направления в работе.  

3. Сбор материала по теме диссертации, анализ и обоснование 

степени изученности выбранной темы магистерской диссертации. Подбор 

литературы следует начинать сразу же после выбора темы выпускной 

квалификационной работы. При подборе литературы следует обращаться к 

предметно-тематическим каталогам и библиографическим справочникам как 

библиотеки как СФУ, так и ТЭИ, а также Государственной универсальной 

научной библиотеке Красноярского края. Целесообразно также использовать 

систему интернет. Изучение литературы по выбранной теме нужно начинать 

с общих работ, чтобы получить представление об основных вопросах, к 

которым примыкает избранная тема, а затем уже вести поиск нового 

материала. При изучении литературы желательно соблюдать следующие 

рекомендации:  

 начинать следует с литературы, раскрывающей теоретические 

аспекты изучаемого вопроса - монографий и журнальных статей, после этого 

использовать инструктивные материалы (инструктивные материалы 

используются только последних изданий);  

 детальное изучение студентом литературных источников 

заключается в их конспектировании и систематизации, характер конспектов 

определяется возможностью использования данного материала в работе - 

выписки, цитаты, краткое изложение содержания литературного источника 

или характеристика фактического материала; систематизацию получаемой 

информации следует проводить по основным разделам выпускной 

квалификационной работы, предусмотренным планом;  

 при изучении литературы не следует стремиться освоить всю 

информацию, в ней заключённую, а надо отбирать только ту, которая имеет 



непосредственное отношение к теме работы; критерием оценки 

прочитанного является возможность его практического использования в 

выпускной квалификационной работе;  

 необходимо ориентироваться на последние данные, по 

соответствующей проблеме, опираться на самые авторитетные источники, 

точно указывать, откуда взяты материалы; при отборе фактов из 

литературных источников нужно подходить к ним критически.  

Особой формой фактического материала являются цитаты, которые 

используются для того, чтобы без искажений передать мысль автора 

первоисточника, для идентификации взглядов при сопоставлении различных 

точек зрения и т. д; отталкиваясь от их содержания, можно создать систему 

убедительных доказательств, необходимых для объективной характеристики 

изучаемого вопроса; цитаты могут использоваться и для подтверждения 

отдельных положений работы; во всех случаях число используемых цитат 

должно быть оптимальным, т.е. определяться потребностями разработки 

темы, цитатами не следует злоупотреблять, их обилие может восприниматься 

как выражение слабости собственной позиции автора.  

4. Определение цели и постановка задач магистерской диссертации. 

Выбор объектов и методов исследования. На всех этапах выполнения 

магистерской диссертации студент самостоятельно контролирует степень 

достижения целей и выполнения поставленных задач. 

5. Проведение научно-исследовательских и производственных 

исследований в соответствии с поставленными целью и задачами 

магистерской диссертации. Используя полученные в процессе обучения 

глубоко специализированные профессиональные теоретические и 

практические знания для проведения исследований, магистрант свободно 

пользуется современными методами интерпретации данных 

экспериментальных исследований для решения поставленных научных и 

практических задач. В своей научно-исследовательской деятельности 

магистрант использует знания новейших достижений техники и технологии. 

Студент владеет всеми необходимыми фундаментальными разделами 

техники и технологии продукции питания, необходимыми для решения 

научно-исследовательских и научно-производственных задач в области 

производства продуктов питания. Магистрант, использует полученные в 

процессе обучения практические навыки в организации и управлении 

научно-исследовательскими и научно-производственными работами, в том 

числе при проведении экспериментов, испытаний, анализе их результатов. 

Студент самостоятельно выполняет лабораторные и производственные 

исследования для решения научно-исследовательских и производственных 

задач с использованием современной отечественной и зарубежной 

аппаратуры и приборов, а также методов исследования свойств сырья и 

продуктов питания. Разрабатывает методики проведения исследования 

свойств сырья, полуфабрикатов и готовой продукции питания, позволяющих 

создавать информационно-измерительные комплексы для проведения 

экспресс-контроля. Разрабатывает новый ассортимент продукции питания 



различного назначения, организовывает ее выработку в производственных 

условиях. Создает модели, позволяющие исследовать и оптимизировать 

параметры производства продуктов питания, улучшать качество 

разработанной продукции и услуг. Проводит анализ результатов научных 

исследований.  

Полученные результаты научных и производственных исследований 

студент публикует в виде статей (или тезисов) и апробирует на научных 

конференциях различного уровня, научно-исследовательских семинарах.  

6. Обоснование научной новизны и практической значимости 

полученных результатов научных исследований. Внедрение результатов 

исследований и разработок на практике, составление и оформление научно-

технический документации (ТТК, ТУ, ТИ) на новые виды продукции.  
7. Написание и оформление магистерской диссертации в 

соответствии с требованиями СТО 4.2-07-2014 «Общие требования к 

построению, изложению и оформлению документов учебной деятельности». 

Определяется структура и содержание диссертации, обеспечивающие 

логическую последовательность изложения. В соответствии с содержанием 

(оглавлением) оформляется предварительный вариант текста, включая 

иллюстрации и таблицы. Изложение материала в выпускной 

квалификационной работе должно быть последовательным и логичным. Все 

разделы должны быть связаны между собой. Особое внимание следует 

обращать на логические переходы от одной главы к другой, от параграфа к 

параграфу, а внутри параграфа - от вопроса к вопросу. Написание текста 

выпускной квалификационной работы следует начинать с введения и первой 

главы, последовательно прорабатывая все разделы, включенные в план. 

Изложение материала в выпускной квалификационной работе должно быть 

конкретным и опираться на результаты практики, при этом важно не просто 

описание, а критический разбор и анализ полученных данных.  

Аннотация (1 стр.) – должна содержать актуальность, объекты 

исследования, методы исследования, цель работы, основные задачи, 

полученные результаты их новизну и практическую значимость. Аннотация 

должна завершаться ключевыми словами работы. 

Введение (1-2 стр.) является важной частью выпускной 

квалификационной работы. Введение содержит четкое и краткое 

обоснование выбора темы и выдвигаемой гипотезы, определение ее 

актуальности, предмета и объекта исследования, формулировку ее целей и 

задач, описание используемых при выполнении работы методов 

эмпирического исследования и обработки данных.  

Литературный обзор (20-30 стр.) - должен показать знакомство 

студента со специальной литературой, его умение систематизировать 

источники, критически их рассматривать, выделять существенное, оценивать 

ранее сделанное другими исследователями, определять главное в 

современном состоянии изученности темы.  



Магистрант анализирует специализированные профессиональные 

теоретическую и практическую информацию для дальнейшего проведения 

исследований.  

В данной главе должны быть отражены и проанализированы 

следующие вопросы: 

- проблемы по теме диссертационного исследования; 

- приоритетные направления в области разработки продуктов для 

рационального и сбалансированного питания; 

- существующий ассортимент реализуемой продукции на предприятии 

общественного питания в соответствии с темой диссертационного 

исследования и новейшими достижениями техники и технологии. 

На основании полученной информации магистрант: 

- обосновывает актуальность темы исследования; 

- определяет цель и задачи исследования; 

- определяет научную новизну и практическую значимость диссертационного 

исследования. 

В разделе «Объекты и методы исследования» магистрант обосновывает 

современные методы исследования для последующей интерпретации 

экспериментальных исследований в рамках диссертационной работы для 

реализации цели и поставленных задач. 

Материалы такого обзора следует систематизировать в определенной 

логической последовательности.  

В экспериментальном разделе выпускной квалификационной работы 

подробно рассматриваются и обобщаются результаты исследования. 

Содержание глав основной части должно точно соответствовать теме работы 

и полностью её раскрывать. Эти главы должны показать умение автора 

сжато, логично и аргументировано излагать материал.  

Магистрант проводит исследование объектов и определяет 

приоритетные направления их использования для создания продуктов для 

рационального и сбалансированного питания. 

Приоритетными задачами работы магистранта на данном этапе работы 

являются: 

- разработка рецептур и проведение контрольных проработок с целью 

определения оптимальных концентраций компонентов, входящих в состав 

разработанных новых пищевых продуктов с заданным составом и 

показателями качества; 

- разработка нового ассортимента продукции общественного питания в 

соответствии с имиджем предприятия; 

- оптимизация параметров производства нового продукта питания с целью 

улучшения качества готовой продукции и апробация его в производственных 

условиях; 

- определение показателей качества и безопасности для разработанного 

ассортимента продуктов питания; 

- разработка технологической и технической документации на новые виды 

продукции для рационального и сбалансированного питания (ТУ, ТИ); 



- обоснование экономического эффекта от реализации на предприятии 

общественного питания разработанного нового вида продукта 

общественного питания; 

- оценка эффективности затрат на реализацию производственного процесса 

по установленным критериям, определение приоритетов в области 

разработки и внедрения системы качества и безопасности продукции 

производства, анализ и оценка информации, процессов и деятельности 

предприятия. 

Отдельные положения выпускной квалификационной работы должны 

быть иллюстрированы цифровыми данными из справочников, монографий и 

других литературных источников, при необходимости оформленными в 

справочные или аналитические таблицы. При составлении аналитических 

таблиц используемые исходные данные выносятся в приложение к 

выпускной квалификационной работе, а в тексте приводятся расчёты 

отдельных показателей. Таблица должна занимать не более одной страницы. 

Если аналитическая таблица по размеру превышает одну страницу, её 

следует включать в приложение. В отдельных случаях можно заимствовать 

некоторые таблицы из литературных источников. Ссылаться на таблицу 

нужно в том месте текста, где формулируется положение, подтверждаемое 

или иллюстрируемое ею. В тексте, анализирующем или комментирующем 

таблицу, не следует пересказывать её содержание, а уместно формулировать 

основной вывод, к которому подводят табличные данные, или вводить 

дополнительные показатели, более отчётливо характеризующие то или иное 

явление или его отдельные стороны. Все материалы, не являющиеся 

необходимыми для решения поставленной в работе задачи, также выносятся 

в приложение. Объем основных глав не должен превышать 30-35 стр.  

Заключение (1-2 стр.) – последовательное логически стройное 

изложение итогов и их соотношение с общей целью и конкретными 

задачами, поставленными и сформулированными во введении. Заключение 

может включать в себя и практические предложения, что повышает ценность 

теоретического материала. Проверенные главы дорабатываются в 

соответствии с полученными от научного руководителя замечаниями, после 

чего студент приступает к оформлению работы.  

Список использованных источников. Каждый включенный в список 

использованной литературы источник должен иметь отражение в тексте 

диссертации.  

Приложения. Каждое приложение должно начинаться с нового листа с 

указанием вверху листа по центру слова «Приложение» и иметь 

тематический заголовок.  

Научная работа оформляется, производится дополнительная проверка 

(вычитка) и научное редактирование текста, просмотр таблиц и 

иллюстраций, окончательное оформление результатов исследований в виде 

завершенной диссертации, которая может быть представлена к защите. 

Оригинальность текста выпускной квалификационной работы проверяется на 

плагиат с используем программ для проверки текста на уникальность. 



Оригинальность текста должна быть не менее 70%. На данном этапе 

выпускник создает и оформляет презентацию, раздаточный материал для 

представления результатов работы на защите выпускной квалификационной 

работы. 

8. Подготовка к защите магистерской диссертации. Выпускная 

квалификационная работа должна быть сданы выпускником научному 

руководителю для получения отзыва, как правило, не позднее чем за 17 

календарных дней до начала защиты. В отзыве научный руководитель 

всесторонне характеризует качество работы, отмечает положительные 

стороны, особое внимание обращает на отмеченные ранее недостатки, не 

устраненные студентом, а также отмечает ритмичность выполнения работы в 

соответствии с графиком, добросовестность, определяет степень 

самостоятельности, активности и творческого подхода, проявленные 

студентом в период написания выпускной квалификационной работы, 

степень соответствия требованиям, предъявляемым к выпускным 

квалификационным работам соответствующего уровня, и рекомендует 

оценку. Руководитель магистерской диссертации допускает студента к 

предварительной защите магистерской диссертации на кафедре.  

9. Предварительная защита магистерской диссертации на кафедре. 

Допуск к защите магистерской диссертации. После завершения подготовки 

обучающимся выпускной квалификационной работы руководитель 

выпускной квалификационной работы представляет (не позднее чем через 10 

календарных дней после представления работы обучающимся) заведующему 

выпускающей кафедрой письменный отзыв о работе обучающегося в период 

подготовки выпускной квалификационной работы. В случае выполнения 

выпускной квалификационной работы несколькими, обучающимися 

руководитель выпускной квалификационной работы представляет отзыв об 

их совместной работе в период подготовки выпускной квалификационной 

работы. Решение о допуске к защите магистерской диссертации принимается 

на заседании кафедры. Студент представляет магистерскую диссертацию на 

кафедру и проходит предзащиту магистерской диссертации. Переплетённая 

работа вместе с аннотацией, письменным отзывом научного руководителя, а 

также выпиской о допуске к защите передаётся заведующему кафедрой на 

рассмотрение. Заведующий кафедрой принимает решение о допуске работы к 

защите, о чём ставит соответствующую резолюцию на титульном листе 

работы.  

10. Внешнее рецензирование магистерской диссертации. Полностью 

оформленная выпускная квалификационная работа, направляется на 

рецензию. Рецензенты утверждаются приказом ректора/директора филиала 

из числа лиц, являющихся специалистами по теме выпускной 

квалификационной работы и не являющихся работниками кафедры, либо 

института, либо университета, в котором выполнена выпускная 

квалификационная работа, не позднее, чем за месяц до даты ее защиты. Если 

выпускная квалификационная работа имеет междисциплинарный характер, 

назначается несколько рецензентов. Рецензент(ты) проводит(ят) анализ 



выпускной квалификационной работы и представляет(ют) заведующему 

выпускающей кафедрой письменную рецензию(ии) на выпускную 

квалификационную работу не позднее чем через пять календарных дней 

после представления работы обучающимся. Заведующий кафедрой 

обеспечивает ознакомление обучающегося с отзывом и рецензией(ями) не 

позднее, чем за пять календарных дней до защиты выпускной 

квалификационной работы. В случае выполнения ВКР несколькими 

обучающимися, представляется(ются) общая(ие) рецензия(ии) на всю работу. 

Выпускная квалификационная работа должны быть сданы рецензенту(там) 

для получения рецензии(ий), как правило, не позднее, чем за 12 календарных 

дней до начала защиты. На подготовку отзыва и рецензии(ий) отводится пять 

календарных дней. По согласованию с руководителем и рецензентом(ами), 

но с учетом, что заведующий кафедрой обеспечит ознакомление 

обучающегося с отзывом и рецензией(ями) не позднее, чем за пять 

календарных дней до защиты выпускной квалификационной работы сроки 

представления им выпускной квалификационной работы могут быть 

изменены. В рецензии должен быть дан квалифицированный анализ 

существа и основных положений рецензируемой работы, оценка 

актуальности избранной темы, самостоятельности подхода к её раскрытию, 

наличия собственной точки зрения автора, умения пользоваться методами 

сбора и обработки информации, степени обоснованности выводов и 

рекомендаций, достоверности полученных результатов, их новизну и 

практическую значимость. Наряду с положительными сторонами работы 

отмечаются недостатки, в частности, указываются отступления от 

логичности и грамотности изложения материала, выявляются фактические 

ошибки. Объём рецензии должен составлять от одной до трех страниц 

машинописного текста. Нарушение сроков представления обучающимся 

выпускной квалификационной работы научному руководителю и (или) 

рецензенту(там) может служить основанием для отрицательного отзыва 

научного руководителя и(или) рецензии(ий) по формальному признаку. 

Помимо отзыва рецензента можно представлять на защиту дополнительные 

отзывы от специалистов данного профиля или смежных специальностей. Все 

отзывы должны быть написаны и заверены печатью соответствующей 

организации. При отсутствии письменных отзывов научного руководителя и 

рецензента соискатель не допускается к защите диссертации.  

11. Защита магистерской диссертации осуществляется на заседании 

Государственной экзаменационной комиссии (ГЭК). Обучающимся не 

позднее, чем за два календарных дня до защиты выпускной 

квалификационной работы секретарю ГЭК представляются: выпускная 

квалификационная работа; отзыв научного руководителя; рецензия(ии) на 

выпускную квалификационную работу; справка подтверждающая 

оригинальность текста выпускной квалификационной работы (не менее 70 

%). Председательствующий объявляет о защите диссертации, указывая ее 

название, фамилию и отчество ее автора, докладывает о наличии 

необходимых документов, характеризует «учебную» биографию 



магистранта. Защита начинается с доклада студента по теме выпускной 

квалификационной работы. На доклад для представления выпускной 

квалификационной работе магистру отводится до 15 минут. Доклад следует 

начинать с обоснования актуальности избранной темы, описания научной 

проблемы и формулировки цели работы, а затем в последовательности, 

установленной логикой проведенного исследования, по главам раскрывать 

основное содержание работы, обращая особое внимание на наиболее важные 

разделы и интересные результаты, критические сопоставления и оценки. 

Заключительная часть доклада строится по тексту заключения выпускной 

квалификационной работы, перечисляются общие выводы из её текста без 

повторения частных обобщений, сделанных при характеристике глав 

основной части, собираются воедино основные рекомендации. Студент 

должен излагать основное содержание своей выпускной квалификационной 

работы свободно, не читая письменного текста. Рекомендуется в процессе 

доклада использовать заранее подготовленную презентацию и раздаточный 

материал. Все материалы, выносимые на наглядную графику, должны быть 

оформлены так, чтобы студент мог демонстрировать их без особых 

затруднений, и они были видны всем присутствующим в аудитории. После 

завершения доклада члены ГЭК задают студенту вопросы, как 

непосредственно связанные с темой дипломной работы, так и близко к ней 

относящиеся. При ответах на вопросы студент имеет право пользоваться 

своей работой. После ознакомления с отзывами научного руководителя и 

рецензента начинается обсуждение работы или дискуссия. В дискуссии 

могут принять участие как члены ГЭК, так и присутствующие 

заинтересованные лица. После окончания дискуссии студенту 

предоставляется заключительное слово. В своём заключительном слове 

студент должен ответить на замечания рецензента, соглашаясь с ними или 

давая обоснованные возражения. 

Решение ГЭК об итоговой оценке основывается на:  

 оценке научного руководителя за работу, включая текущую работу в 

семестре;  

 оценке рецензента на дипломную работу в целом;  

 оценке членов ГЭК за содержание работы, её защиту, включая доклад, 

ответы на вопросы и замечания рецензента.  

 

 

 

 

 



2.2.4 Критерии выставления оценок (соответствия уровня подготовки выпускника требованиям стандарта) на основе 

выполнения и защиты ВКР.  
Оцениваемый 

параметр 

Сформированные 

компетенции 

Критерии оценки 

отлично хорошо удовлетворительно неудовлетворительно 

Актуальность, 

научная новизна 

выпускной 

квалификационной 

работы 

УК-4, УК-5, 

ОПК-2, ОПК-3, 

ОПК-5, ПК-1 

Магистерская диссертация 

выполнена на актуальную тему и 

имеет научную новизну; 

содержит положения, выводы и 

рекомендации, которые 

отличаются высокой степенью 

обоснованности и достоверности. 

Оригинальность работы не менее 

70 %. 

Магистерская 

диссертация 

выполнена на 

актуальную тему 

и имеет научную 

новизну; 

содержит 

положения, 

выводы и 

рекомендации, 

которые 

отличаются 

достаточной 

обоснованностью 

и 

достоверностью. 

В работе 

присутствуют 

незначительные 

неточности. 

Оригинальность 

работы не менее 

70 %. 

Магистерская 

диссертация 

содержит грамотно 

изложенные 

теоретические 

положения, 

базируется на 

практическом 

материале, но 

отличается 

поверхностным 

анализом 

практического 

опыта по 

исследуемой 

проблеме. 

Оригинальность 

работы не менее 70 

%. 

Магистерская 

диссертация не 

имеет научных 

исследований, 

характеризуется 

непоследовательным 

изложением 

материала, не имеет 

выводов. 

Оригинальность 

работы менее 70 %. 

Личный вклад 

слушателя в 

разработку темы 

УК-5, ОПК-2, 

ОПК-3, ОПК-4, 

ПК-2, ПК-3, ПК-

4, ПК-5 

Работа выполнена 

самостоятельно, в соответствии с 

индивидуальным планом 

магистра с использованием 

полученных теоретических 

знаний и практических навыков, 

Работа 

выполнена 

самостоятельно, в 

соответствии с 

индивидуальным 

планом магистра, 

Работа выполнена 

самостоятельно. 

Научные 

исследования 

проведены 

поверхностно, тема 

Работа выполнена не 

в полном 

соответствии с 

индивидуальным 

планом магистра, не 

носит 



рекомендованных литературных 

источников. Полученные 

результаты в ходе исследования 

завершаются обоснованными 

конкретными выводами, 

предложениями и 

рекомендациями. 

с использованием 

полученных 

теоретических 

знаний и 

практических 

навыков, 

рекомендованных 

литературных 

источников. В 

работе 

присутствуют 

незначительные 

неточности. 

Полученные 

результаты в ходе 

исследования 

обосновываются 

выводами, 

предложениями и 

рекомендациями. 

раскрыта не 

полностью, выводы 

и предложения 

недостаточно 

обоснованы, 

неконкретны, носят 

общий характер и 

слабо подкреплены 

научно-

исследовательскими 

результатами. 

самостоятельного 

характера, а 

представляет собой 

компиляцию 

литературных 

источников. Выводы 

не отражают 

содержания 

поставленных задач, 

предложения по их 

реализации не 

конкретны.  

Качество 

оформления ВКР 

ПК-1 Объем работы соответствует 

установленным требованиям. 

Материал изложен грамотно, 

логически последовательно, текст 

работы и иллюстративный 

материал оформлены в 

соответствии с требованиями 

нормативных документов. 

Объем работы 

соответствует 

установленным 

требованиям. 

Материал 

изложен 

грамотно, 

логически 

последовательно, 

текст работы и 

иллюстративный 

материал 

оформлены в 

Объем работы не в 

полной мере 

соответствует 

нормам. Материал 

изложен логически 

недостаточно 

последовательно. 

Текст работы и 

иллюстративный 

материал 

оформлены с 

нарушениями 

требований 

Объем работы не 

соответствует 

установленным 

нормам. Материал 

изложен логически 

непоследовательно. 

Структура работы не 

выдержана. Текст 

работы и 

иллюстративный 

материал оформлены 

некачественно, с 

нарушениями 



соответствии с 

требованиями 

нормативных 

документов,  

за исключением 

того, что 

имеются 

отдельные, 

несущественные 

нарушения 

требований 

нормативных 

документов по 

оформлению. 

нормативных 

документов. 

требований 

нормативных 

документов. 

Качество защиты 

ВКР 

 

УК-4, ОПК-2, 

ОПК-3, ОПК-4, 

ПК-2, ПК-3, ПК-

3, ПК-4, ПК-5 

При защите магистерской 

диссертации обучающийся 

показывает глубокое знание 

вопросов темы, свободно 

оперирует данными 

исследования, во время доклада 

использует иллюстративный 

(таблицы, схемы, графики и т.п.) 

и раздаточный материал, легко 

отвечает на поставленные 

вопросы. 

При защите 

диссертации 

обучающийся 

показывает 

знание вопросов 

темы, оперирует 

данными 

исследования, без 

особых 

затруднений 

отвечает на 

поставленные 
вопросы. 

При защите 

диссертации 

обучающийся 

проявляет 

неуверенность, 

показывает слабое 

знание вопросов 

темы, не дает 

полного, 

аргументированного 

ответа на заданные 

вопросы. 

При защите 

диссертации 

обучающийся 

затрудняется 

отвечать на 

поставленные 

вопросы по теме, не 

знает теории 

рассмотренных в 

диссертации 

вопросов, при ответе 

допускает 

существенные 

ошибки. 

 

 



3 Описание материально-технической базы 

Для выполнения и проведения ГИА необходимо следующее материально-

технического обеспечение:  

Наименование оборудованных 

учебных кабинетов, лабораторий 

Перечень оборудования и технических средств 

обучения 

Учебная аудитория для проведения 

занятий лекционного типа, занятий 

семинарского типа, курсового 

проектирования, групповых и 

индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной 

аттестации: 

№ 2-05  

660075, Красноярский край, 

г.Красноярск, ул. Лиды Прушинской, 

зд.2 

Специализированная мебель, доска учебная, 

экран настенно-потолочный ScreenMedia, 

потолочное крепление для проектора Wize 

WPA-S, проектор Optoma DS211, ноутбук 

Samsung NP - R528 

Учебная аудитория для организации 

самостоятельной и научно-

исследовательской работы студентов 

магистратуры направления подготовки 

19.04.04 Технология продукции и 

организация общественного питания: 

№ 2-16 

660075, Красноярский край, 

г.Красноярск, ул. Лиды Прушинской, 

зд.2 

Специализированная мебель,  

Компьютер в сборе + монитор, компьютер 

Celeron 2400MHz/DIMM 256 

Учебная аудитория для проведения 

занятий семинарского типа: 

№ 2-11 Лаборатория физико-

химических методов исследования 

пищевых продуктов и контроля 

качества производства кулинарной 

продукции 

№ 2-17 Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

660075, Красноярский край, 

г.Красноярск, ул. Лиды Прушинской, 

зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, ноутбук Toshiba Satellite L40-17T 

15, рефрактометр ИРФ, центрифуга, шкаф 

стеллаж ТАНГО Ш53 – 2 шт, баня лабораторная 

водная, штатив для пробирок 18 гнезд, аппарат 

для встряхивания пробирок, весы ВК-300, 

рефрактометр ИРФ-464, рефрактометр ИРФ-

454-Б2м, центрифуга ЦЛМ-1-12, блендер 

KenWoodSB-308, шкаф сушильный ЩС-80-01 

СПУ, электроплита LUXELLLX-3551, 

электроплита бытовая настольная. 

Учебная аудитория для проведения 

занятий семинарского типа: 

№ 2-15 Лаборатория методов 

исследования свойств сырья и 

продуктов питания 

№2-17 Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

660075, Красноярский край, 

г.Красноярск, ул. Лиды Прушинской, 

зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, тепловентилятор, термометр 

спиртовой ТЛ-4 №4+10 – 2шт, холодильник 

«Бирюса», шкаф малый Т-84, штатиф ПЭ 2910 

для пипеток – 2шт, электрический чайник 

«Siemens» 2201, аквадистилятор ДЭ-4-2, весы 

ВК-300 – 2шт, лаборатория ИПП-1, микроскоп 

Биомед-1 – 2шт, перемешивающее устройство 

ПЭ-6, прибор для определения влажности -3 шт, 

прибор для определения пористости – 2шт, 

принтер BrotherHL-2040R, рабочее место 

Celeron, блендер KenWoodSB-308, холодильник 



«Бирюса 14», шкаф сушильный ЩС-80-01 СПУ, 

электроплита LUXELLLX-3551, электроплита 

бытовая настольная. 

Учебная аудитория для проведения 

занятий семинарского типа: 

№ 6-05 Лаборатория органической 

химии и экологии, 

№6-08 Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

660075, Красноярский край, 

г.Красноярск, ул. Лиды Прушинской, 

зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, экран настенно-потолочный 

Lume, стол островной – 4шт, стол-мойка ЛАБ-

1200 МО, шкаф вытяжной SPVLAB ШВ-985, 

шкаф для хранения реактивов 120 – 2 шт. 

Учебная аудитория для проведения  

занятий семинарского типа: 

№ 2-04 Лаборатория производства 

кулинарной продукции, 

№2-04а Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

660075, Красноярский край, 

г.Красноярск, ул. Лиды Прушинской, 

зд.2 

 

Проектор мультимедийный, чайник 

электрический БРАУН, блендер Star,  ванна 

моечная, весы SW 5 – 2 шт, кухонный процессор 

(куттер-овощерезка), мясорубка МЕМ 12 Е – 2 

шт., овоскоп ОП-10-111, пароконвектомат 

Bourgeois 0612, печь конвекционная XF 035 – 

TGAriana, растоячный шкаф XL 041 Lievox, 

структурометр СТ-1М, телевизор Samsung, 

шкаф холодильный S711, бак для мусора, гриль 

PANINI, гриль  PSE-600 – 2 шт, миксер 55КРМ 

50WH/EWH (5л) – 2шт, плита кухонная 

электрическая ЭП-4жш – 4 шт, подставка под 

пароконвектомат, полка настенная ПК-500 – 2 

шт, полка настенная ПК-600 – 2шт, полка 

настенная закрытая ПК 703 – 2 шт.,  стеллаж для 

кухни СК 203 – 2 шт, стол обеденный бук, стол 

производственный СРПЦ-102Ц – 2 шт, стол 

производственный СРПЦ-304А – 8 шт, стол 

разделочный производственный – 8 шт, стол 

этюд бук, фритюрница RF3S 3л – 2 шт. 

Учебная аудитория для проведения 

занятий семинарского типа: 

№ 6-14 Лаборатория физической и 

коллоидной химии, 

№ 6-13 Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

660075, Красноярский край, 

г.Красноярск, ул. Лиды Прушинской, 

зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, экран настенно-потолочный 

Lumen LMP 100109, проектор Optoma DS211, 

стол островной химический ЛАБ-1500 ОКМ 

1500*1400*900 – 3шт, стол-мойка ЛАБ-1200 МО 

– 2 шт, стол пристенный физический АК ЛАБ-

1500 – 2шт, шкаф ЛАБ-РRO-ШМР -2 шт, стол 

лабораторный рабочий – 2 шт, шкаф вытяжной 

ЛАБ ШВ-Н, стол с мойкой SPVLAB CM – 1200, 

аквадистилятор АЭ-10 МО,   

телевизор SONY-25 М1К. 

Учебная аудитория для проведения 

занятий семинарского типа: 

Лаборатория А 

Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования №  

660075, Красноярский край, 

г.Красноярск, ул. Лиды Прушинской, 

Специализированная мебель,  

компьютер в сборе + монитор – 4 шт., 

анализатор жидкости Эксперт-001, анализатор 

влажности «ЭЛВИЗ-2С», электронные весы GF-

1000, гигрометр Rotronik модификации 

HygroPalm HP23, вакуумная камера Audionvac 

Digital VMS 43, экспресс-анализатор 

консистенции ЭАК-1М 



зд.2 

Учебная аудитория для проведения 

занятий семинарского типа: 

Лаборатория В, С  

Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования № 

660075, Красноярский край, 

г.Красноярск, ул. Лиды Прушинской, 

зд.2 

 

Конвектомат с тумбой ЕС07/F5, аппарат для 

отваривания гарнира, ванная моечная L881 LH – 

2шт, ванна моечная L884RH, гриль GS6TK, 

духовка V6|FD, мармит сухого подогрева BS6A, 

мармит ФРИСS4, мясорубка МУМ – 12Е, печь 

НТ – 6, плита кухонная электрическая ЭП – 

4жш, плита электрическая 4 конфорочная ЭПК 

48, фритюрница DF-66, фритюрница FR-4L, душ 

– ополаскиватель, кухонный комбайн 5к45SS – 

2шт, подставка под технологическое 

оборудование СС6 – 7шт, поверхность WT – 4/6 

– 3шт, стеллаж L1220 – 2шт, стол L6509 WB, - 

4шт, стол разделочный производственный 

1800*800*870 – 5шт, тележка CHF1003- 2шт, 

холодильник Бирюса – 2шт, блендер погружной 

– 4 шт., блендер Браун – 3шт, 

пароконвекционный аппарат Stlf Cooking Center 

61, Vario Cooking. 

Учебная аудитория для 

самостоятельной работы: 

№ 6-21  

660075, Красноярский край, г. 

Красноярск, ул. Лиды Прушинской, 

зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, экран настенно-потолочный 

Lumen 153*203, проектор Optoma DS211, 

персональный компьютер Intel Core 2 Duo 

E7300в сборе – 13 шт., концентратор Асorp 

 Зал нормативной литературы и 

специальных наук отдела об-

служивания по торгово-экономическим 

наукам научной библиотеки 

библиотечно-издательского комплекса 

Сибирского федерального 

университета для самостоятельной 

работы: 

№ 3-02  

660075, Красноярский край, 

г.Красноярск, ул. Лиды Прушинской, 

зд.2 

Специализированная мебель; МФУ Kyocera 

TASKalfa 180 (цифр.копир+принтер); Пере-

плётная машина «Термобиндер»; Персональный 

компьютер Foxconn TLA 397 в сборе;  Рабочие 

место (Intel)Системный блок Intel Celeron D-

326J 2.5Монитор 19Samsung9430N-3шт.;  

КомпьютераKraftwayCredoKC35; Компьютер в 

сборе ROSCOM AMD2- 2 шт.;Принтер HP Laser 

Jet 1018; Коммутатор L2 48*10/100 ТХ;  Сканер 

контактный CIPHER для считывания 

штрихкодов - 2 шт. 

Государственный экзамен и защита 

магистерской диссертации. Учебная 

аудитория для проведения занятий 

лекционного типа, занятий 

семинарского типа, курсового 

проектирования, групповых и 

индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной 

аттестации: 

№ 2-02  

660075, Красноярский край, 

г.Красноярск, ул. Лиды Прушинской, 

Специализированная мебель,  

доска учебная, экран настенно-потолочный 

ScreenMedia, потолочное крепление для 

проектора Wize WPA-S, проектор Optoma 

DS211, ноутбук Samsung R528-DA04 



 

При выполнении выпускной квалификационной работы используется 

следующее программное обеспечение:  

 Операционная система: Microsoft® Windows® Vista Business Russian 

Upgrade Academic OPEN No Level (Microsoft® Windows® XP) Лиц 

сертификат 45676576; 

 Офисный пакет: Microsoft® Office Professional Plus 2007 Russian 

Academic OPEN No Level Лиц сертификат 43164214 от 06.12.2007, 

бессрочный; 

 Антивирус: ESET NOD32 Antivirus Business Edition for 2750 users  Лиц. 

сертификат EAV-0220436634 от 19.04.2018 по 26.04.2019; Kaspersky Endpoint 

Security Лиц. сертификат 13C81804260824190201508 от 26.04.2018 по 

31.05.2019. 

 

Перечень информационно-справочных систем и баз данных: 

 Электронно-библиотечная система «СФУ» [Электронный ресурс]: база 

данных содержит сведения о всех видах лит., поступающей в фонд СФУ и 

библиотек-партнеров. – Красноярск, [2006]. – Режим доступа http://bik.sfu-

kras.ru/; 

 Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU» [Электронный 

ресурс]: база данных содержит сведения о научных публикациях на русском 

языке.– Москва, [1999]. – Режим доступа: http://elibrary.ru/; 

 Электронно-библиотечная система издательства «Лань» [Электронный 

ресурс]: база данных содержит электронные версии книг издательства 

«Лань» и других ведущих издательств учебной литературы, так и 

электронные версии периодических изданий по естественным, техническим и 

гуманитарным наукам. – Санкт-Петербург, [2003]. – Режим доступа: 

http://e.lanbook.com/; 

 Электронно-библиотечная система издательства «ИНФРА-М» 

[Электронный ресурс]: база данных содержит электронные версии учебной, 

научной, справочной литературы. – Москва, [2012]. – Режим доступа: 

http://znanium.com/; 

 Электронно-библиотечная система «ibooks.ru» [Электронный ресурс]: 

база данных содержит учебную и научную литературу.  – Санкт-Петербург, 

[2010]. –  Режим доступа:  http://ibooks.ru; 

 Электронно-библиотечная система «Национальный цифровой ресурс 

«Руконт» [Электронный ресурс]: база данных содержит учебные и научные 

издания. – Москва, [2011].  – Режим доступа: http://rucont.ru; 

 Справочная правовая система КонсультантПлюс [Электронный 

ресурс]: база данных содержит правовую информацию. – Москва, [1992]. – 

Режим доступа: http://www.consultant.ru/online; 

 База данных «Normacs» [Электронный ресурс]: база данных содержит 

зд.2 

http://bik.sfu-kras.ru/
http://bik.sfu-kras.ru/
http://elibrary.ru/
http://znanium.com/
http://ibooks.ru/
http://rucont.ru/
http://www.consultant.ru/online


нормативы и стандарты, регламентирующие деятельность предприятий 

различных отраслей промышленности.  – Москва, [2016]. – Режим доступа: 

http://normacs-ural.com/; 

 Электронная библиотека диссертаций РГБ: база данных предоставляет 

доступ к библиотеке диссертаций. – Москва, [2003]. – Режим доступа: 

http://dvs.rsl.ru. 

 Интернет-сайт Федерального государственного бюджетного 

учреждения «Федеральный институт промышленной собственности» 

(ФИПС): база данных предоставляет доступ к Всероссийской патентно-

технической библиотеке. – Москва, [2009]. – Режим доступа: 

http://new.fips.ru; 

 Политематическая база данных зарубежных научных журналов 

издательства Elsevier [Электронный ресурс]: база данных содержит сведения 

о научных публикациях издательства Elsevier и библиографической и 

реферативной базы данных Scopus, [2018]. – Режим доступа:  

http://www.scopus.com; 

 Электронная научная реферативная база данных Web of Science 

компании Thomson Reuters [Электронный ресурс]: база данных содержит 

сведения о научных публикациях и патентах. – Бостон, [2018]. – 

http://isiknowledge.com. 
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