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1. ЦЕЛЬ ПРОВЕДЕНИЯ И ЗАДАЧИ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ 
АТТЕСТАЦИИ (ГИА)

     Целью проведения ГИА в рамках реализации ОП ВО «Международный ресторанный бизнес» 
является определение соответствия результатов освоения обучающимися ОП ВО соответствующим 
требованиям  ОС ВО РУДН. 
     Задачами государственной итоговой аттестации являются:
     - проверка качества обучения личности основным гуманитарным знаниям, естественнонаучным 
законам и явлениям, необходимым в профессиональной деятельности;
     - определение уровня теоретической и практической подготовленности выпускника к выполнению 
профессиональных задач в соответствии с получаемой квалификацией;
     - установление степени стремления личности к саморазвитию, повышению своей квалификации и 
мастерства;
     - проверка сформированности у выпускника устойчивой мотивации к профессиональной 
деятельности в соответствии с предусмотренными ОС ВО РУДН типами задач профессиональной 
деятельности;
     - оценка уровня способности выпускников находить организационно-управленческие решения в 
нестандартных ситуациях и готовности нести за них ответственность;
     - обеспечение интеграции образования и научно-технической деятельности, повышение 
эффективности использования научно-технических достижений, реформирование научной сферы и 
стимулирование инновационной деятельности;
     - обеспечение качества подготовки специалистов в соответствии с требованиями ОС ВО РУДН.

2. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОП ВО

     К ГИА допускается обучающийся, не имеющий академической задолженности и в полном объеме 
выполнивший учебный план или индивидуальный учебный план ОП ВО.
     По окончанию освоения ОП ВО выпускник должен обладать следующими компетенциями:
     - универсальными компетенциями (УК):

Шифр Наименование
УК-1 Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информации, применять 

системный подход для решения поставленных задач
УК-2 Способен определять круг задач в рамках поставленной цели и выбирать 

оптимальные способы их решения, исходя из действующих правовых норм, имеющих 
ресурсов и ограничений

УК-3 Способен осуществлять социальное взаимодействие и реализовывать свою роль в 
команде

УК-4 Способен к коммуникации в межличностном и межкультурном взаимодействии на 
русском как иностранном и иностранном(ых) языке(ах) на основе владения 
взаимосвязанными и взаимозависимыми видами репродуктивной и продуктивной 
иноязычной речевой деятельности, такими как аудирование, говорение, чтение, 
письмо и перевод в повседневно-бытовой, социокультурной, 
учебно-профессиональной, официально-деловой и научной сферах общения

УК-5 Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в 
социально-историческом, этическом и философском контекстах

УК-6 Способен управлять своим временем, выстраивать и реализовывать траекторию 
саморазвития на основе принципов образования в течение всей жизни

УК-7 Способен поддерживать должный уровень физической подготовленности для 
обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности

УК-8 Способен создавать и поддерживать в повседневной жизни и в профессиональной 
деятельности безопасные условия жизнедеятельности для сохранения природной 
среды, обеспечения устойчивого развития общества, в том числе при угрозе и 
возникновении чрезвычайных ситуаций и военных конфликтов

УК-9 Способен использовать базовые дефектологические знания в социальной и 
профессиональной сферах



Шифр Наименование
УК-10 Способен принимать обоснованные экономические решения в различных областях 

жизнедеятельности
УК-11 Способен формировать нетерпимое отношение к проявлениям экстремизма, 

терроризма, коррупционному поведению и противодействовать им в 
профессиональной деятельности

УК-12 Способен: искать нужные источники информации и данные, воспринимать, 
анализировать, запоминать и передавать информацию с использованием цифровых 
средств, а также с помощью алгоритмов при работе с полученными из различных 
источников данными с целью эффективного пользования полученной информации 
для решения задач; проводить оценку информации, ее достоверность, строить 
логические умозаключения на основании поступающих информации и данных

     - общепрофессиональными компетенциями (ОПК):
Шифр Наименование

ОПК-1 Способен применять технологические новации и современное программное 
обеспечение в сфере гостеприимства и общественного питания

ОПК-2 Способен обеспечивать выполнение основных функций управления подразделениями 
организаций сферы гостеприимства и общественного питания

ОПК-3 Способен обеспечивать требуемое качество процессов оказания услуг в избранной 
сфере профессиональной деятельности

ОПК-4 Способен осуществлять исследование рынка, организовывать продажи и 
продвижение услуг организаций сферы гостеприимства и общественного питания

ОПК-5 Способен принимать экономически обоснованные решения, обеспечивать 
экономическую эффективность организаций избранной сферы профессиональной 
деятельности

ОПК-6 Способен применять законодательство Российской Федерации, а также нормы 
международного права при осуществлении профессиональной деятельности

ОПК-7 Способен обеспечивать безопасность обслуживания потребителей и соблюдение 
требований заинтересованных сторон на основании выполнения норм и правил 
охраны труда и техники безопасности

ОПК-8 Способен понимать принципы работы современных информационных технологий и 
использовать их для решения задач профессиональной деятельности

     - профессиональными компетенциями (ПК):
Шифр Наименование

ПК-1 Способен осуществлять управление ресурсами и персоналом департаментов (служб, 
отделов) организации сферы гостеприимства и общественного питания

ПК-2 Способен обеспечивать контроль и оценку эффективности деятельности 
департаментов (служб, отделов) организации сферы гостеприимства и общественного 
питания

ПК-3 Способен применять технологии обслуживания с учетом технологических новаций в 
избранной профессиональной сфере

ПК-4 Способен проектировать объекты профессиональной деятельности
ПК-5 Способен обеспечить формирование и внедрение корпоративных стандартов и 

регламентов процессов обслуживания, соответствия отраслевым стандартам сервиса
ПК-6 Способен применять методы прикладных исследований в избранной сфере 

профессиональной деятельности
ПК-7 Способен рассчитывать и анализировать экономические результаты деятельности 

организаций сферы гостеприимства и общественного питания для принятия 
эффективных управленческих решений

ПК-8 Способен применять современные технологии ценовой и сбытовой политики 
организаций сферы гостеприимства и общественного питания

ПК-9 Способен к интернет-продвижению услуг организаций сферы гостеприимства и 
общественного питания

ПК-10 Способен применять международный опыт при управлении ресурсами и качеством



Шифр Наименование
услуг организаций сферы гостеприимства

ПК-11 Способен организовывать и проводить общепрофилактические, адресные, 
индивидуальные мероприятия по противодействию распространения идеологии 
терроризма и идей неонацизма

3. СОСТАВ ГИА

     ГИА может проводится как в очном формате (обучающиеся и государственная экзаменационная 
комиссия во время проведения ГИА находятся в РУДН), так и с использованием дистанционных 
образовательных технологий (ДОТ), доступных в Электронной информационно-образовательной 
среде РУДН (ЭИОС).
     Порядок проведения ГИА в очном формате или с использованием (ДОТ) регламентируется 
соответствующим локальным нормативным актом РУДН. 
     ГИА по ОП ВО «Международный ресторанный бизнес» включает в себя:
- защиту выпускной квалификационной работы (ВКР).

4. ПРОГРАММА ГЭ

     ГЭ не предусмотрен программой ГИА.

5. ТРЕБОВАНИЯ К ВКР И ПОРЯДОК ЕЁ ЗАЩИТЫ

     Объем ВКР по ОП ВО составляет 12 зачетных единиц.
     ВКР представляет собой выполненную обучающимся (несколькими обучающимися совместно) 
работу, демонстрирующую уровень подготовленности выпускника к самостоятельной 
профессиональной деятельности.
     Перечень тем выпускных квалификационных работ, предлагаемых обучающимся к выполнению, 
утверждается распоряжением руководителя ОУП, реализующего ОП ВО, и доводится руководителем 
программы до сведения обучающихся выпускного курса не позднее чем за 6 месяцев до даты начала 
ГИА.
     Допускается подготовка и защита ВКР по теме, предложенной обучающимся (обучающимися), в 
установленном порядке. 
     К защите допускается только полностью законченная ВКР, подписанная выпускником 
(выпускниками), её выполнившим, руководителем, консультантом (при наличии), руководителем 
выпускающего БУП и ОУП, прошедшая процедуру внешнего рецензирования (для магистратуры и 
специалитета обязательно) и проверку на объём заимствований (в системе «Антиплагиат»). К ВКР, 
допущенной до защиты, в обязательном порядке прикладывается отзыв руководителя о работе 
выпускника при подготовке ВКР.
     С целью выявления и своевременного устранения недостатков в структуре, содержании и 
оформлении ВКР, не позднее чем за 14 дней до даты её защиты, проводится репетиция защиты 
обучающимися своей работы (предзащита) в присутствии руководителя ВКР и других 
преподавателей выпускающего БУП.
     Защита ВКР проводится на открытом заседании государственной экзаменационной комиссии 
(ГЭК).
Аттестационное испытание проводится в виде устного доклада обучающихся с обязательной 
мультимедийной (графической) презентацией, отражающей основное содержание ВКР.
     По завершению доклада защищающиеся дают устные ответы на вопросы, возникшие у членов 
ГЭК по тематике, структуре, содержанию или оформлению ВКР и профилю ОП ВО. Доклад и/или 
ответы на вопросы членов ГЭК могут быть на иностранном языке.
     Этапы выполнения ВКР, требования к структуре, объему, содержанию и оформлению, а также 
перечень обязательных и рекомендуемых документов, представляемых к защите указаны в 
соответствующих методических указаниях.
     Оценивание результатов ВКР проводится в соответствии с методикой, изложенной в оценочных 
материалах к программе ГИА, разрабатываемых выпускающим БУП и размещаемых в ТУИС до



начала учебного года выпускного курса.

6. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОВЕДЕНИЯ ГИА

Защита ВКР проходит в структурных подразделениях образовательной организации, которые в 
полном объёме оснащены необходимым оборудованием, комплектом специализированной мебели; 
доской (экраном) и техническими средствами мультимедиа презентаций, а также соответствуют 
требованиям техники безопасности при проведении ГИА.

7. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ГИА

Основная литература:
    1. Авроров, В. А.  Оборудование предприятий общественного питания и средства его оснащения : 
учебник для вузов / В. А. Авроров. — Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 548 с. — (Высшее 
образование). — ISBN 978-5-534-15040-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа 
Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/589024
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образование). — ISBN 978-5-534-18828-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа 
Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/585961
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Москва: Издательство Юрайт, 2025. — 339 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-00581-3. 
— Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/560468
    4. Баранов, Б. А.  Этикет обслуживания на предприятиях общественного питания : учебник для 
вузов / Б. А. Баранов, И. А. Скоркина. — 2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 184 с. — 
(Высшее образование). — ISBN 978-5-534-10698-5. — Текст : электронный // Образовательная 
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/566365
    5. Батраева, Э. А.  Экономика предприятия общественного питания : учебник и практикум для 
вузов / Э. А. Батраева. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 421 с. — 
(Высшее образование). — ISBN 978-5-534-15411-5. — Текст : электронный // Образовательная 
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/584826
    6. Бизнес-статистика : учебник и практикум для вузов / под редакцией И. И. Елисеевой. — 2-е изд., 
перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 444 с. — (Высшее образование). — ISBN 
978-5-534-14822-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/583977
    7. Боголюбов В.С. Финансовый менеджмент в туризме и гостиничном хозяйстве: учебник для 
вузов / В. С. Боголюбов. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2025. — 293 с. — 
(Высшее образование). — ISBN 978-5-534-07413-0. — Текст : электронный // Образовательная 
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/562141
    8. Бугорский, В. П.  Правовое и нормативное регулирование в индустрии гостеприимства : учебник 
и практикум для вузов / В. П. Бугорский. — 2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 128 с. 
— (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-19933-8. — Текст : электронный // Образовательная 
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/584934
    9. Курочкина, А. Ю.  Управление качеством услуг : учебник и практикум для вузов / А. Ю. 
Курочкина. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 172 с. — (Высшее 
образование). — ISBN 978-5-534-07316-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа 
Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/584130
    10. Пасько, О. В.  Технология и управление качеством продукции общественного питания : 
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Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 220 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-17356-7. 
— Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/585108



    11. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания : учебник для среднего 
профессионального образования / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, О. В. Автюхова. — 2-е изд., 
перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 220 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-17180-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа 
Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/584861
    12. Пасько, О. В.  Проектирование предприятий общественного питания. Доготовочные цеха и 
торговые помещения : учебник для среднего профессионального образования / О. В. Пасько, О. В. 
Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 231 с. — 
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08333-0. — Текст : электронный // 
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/585113
    13. Сологубова, Г. С.  Организация обслуживания на предприятиях общественного питания : 
учебник для среднего профессионального образования / Г. С. Сологубова. — 4-е изд., испр. и доп. — 
Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 396 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 
978-5-534-15649-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/584635
    14. Чаблин Б.В. Оборудование предприятий общественного питания: учебник для вузов / Б. В. 
Чаблин, И. А. Евдокимов. — 2-е изд. — Москва: Издательство Юрайт, 2025. — 719 с. — (Высшее 
образование). — ISBN 978-5-534-12853-6. — Текст: электронный // Образовательная платформа 
Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/565938
Дополнительная литература:
    1. Ахмедов, М. Э.  Тепловое оборудование пищевых предприятий : учебник для вузов / М. Э. 
Ахмедов, А. Ф. Демирова, М. Н. Дадашев ; ответственный редактор М. Э. Ахмедов. — 2-е изд., 
перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 224 с. — (Высшее образование). — ISBN 
978-5-534-17382-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/589222
    2. Васильева, И. В.  Физиология питания : учебник и практикум для вузов / И. В. Васильева, Л. В. 
Беркетова. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 235 с. — (Высшее 
образование). — ISBN 978-5-534-16046-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа 
Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/583605
    3. Васюкова, А. Т.  Организация производства в ресторанах : учебник для вузов / А. Т. Васюкова, 
А. В. Мошкин ; под редакцией А. Т. Васюковой. — Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 92 с. — 
(Высшее образование). — ISBN 978-5-534-18115-9. — Текст : электронный // Образовательная 
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/590287
    4. Воробьева, С. А.  Английский язык для ресторанного бизнеса (B1). Business English for 
Restaurants and Catering : учебник для вузов / С. А. Воробьева, А. В. Киселева. — 2-е изд., испр. и доп. 
— Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 213 с. — (Высшее образование). — ISBN 
978-5-534-09436-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/585640
    5. Воробьева, С. А.  Деловой английский язык для гостиничного бизнеса (B1) : учебник для вузов / 
С. А. Воробьева, А. В. Киселева. — 5-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 
192 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-09259-2. — Текст : электронный // 
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/585639
    6. Глазков, В. Н.  Методы научных исследований в сфере туризма и гостиничного дела : учебник 
для вузов / В. Н. Глазков. — Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 177 с. — (Высшее образование). 
— ISBN 978-5-534-13427-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 
URL: https://urait.ru/bcode/588266
    7. Голубкова, Е. Н.  Интегрированные маркетинговые коммуникации: учебник и практикум для 
вузов / Е. Н. Голубкова. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2020. — 363 с. 
— (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-04357-0
    8. Громов, А. И.  Управление бизнес-процессами: современные методы: монография / А. И. 
Громов, А. Фляйшман, В. Шмидт; под редакцией А. И. Громова. — Москва: Издательство Юрайт, 
2020. — 367 с. — (Актуальные монографии). — ISBN 978-5-534-03094-5. — Текст: электронный // 
ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://www.biblio-online.ru/bcode/450272



    9. Голян, Т. Ю.  Английский язык для технологов общественного питания (B1-B2) : учебник для 
среднего профессионального образования / Т. Ю. Голян. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : 
Издательство Юрайт, 2026. — 177 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 
978-5-534-12248-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/587464
    10. Дехтярь, Г. М.  Стандартизация, сертификация, классификация в туристской индустрии : 
учебник для вузов / Г. М. Дехтярь. — 6-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2026. 
— 383 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-17047-4. — Текст : электронный // 
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/584923
    11. Донченко, Л. В.  Безопасность пищевой продукции : учебник для вузов / Л. В. Донченко, В. Д. 
Надыкта. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 452 с. — (Высшее 
образование). — ISBN 978-5-534-16705-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа 
Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/589289
    12. Донченко, Л. В.  Национальные кулинарные традиции: история продуктов питания : учебник 
для вузов / Л. В. Донченко, В. Д. Надыкта. — Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 349 с. — 
(Высшее образование). — ISBN 978-5-534-15335-4. — Текст : электронный // Образовательная 
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/584690
    13. Каменец, А. В.  Основы культурно-досуговой деятельности : учебник для вузов / А. В. Каменец, 
И. А. Урмина, Г. В. Заярская ; под научной редакцией А. В. Каменца. — 3-е изд., перераб. и доп. — 
Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 158 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-17851-7. 
— Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/585009
    14. Международные стандарты аудита: Учебник для бакалавриата, специалитета и магистратуры / 
Ж.А. Кеворкова; Под ред. Ж.А.Кеворковой. - 2-е изд., перераб. и доп. - М.: Юрайт, 2019. - 375 с. - 
(Бакалавр. Специалист. Магистр). - ISBN 978-5-534-10743-2: 889.00.
    15. Николенко, П. Г.  Бухгалтерский учет в организациях общественного питания : учебник и 
практикум для вузов / П. Г. Николенко, А. М. Терехов. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва : 
Издательство Юрайт, 2026. — 426 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-15737-6. — Текст : 
электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/587546
    16. Николенко, П. Г.  Техническое оснащение гостиничных и ресторанных комплексов : учебник 
для вузов / П. Г. Николенко, Е. А. Шамин, А. Е. Фролова. — Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 
751 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-14187-0. — Текст : электронный // 
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/588429
    17. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания за рубежом : учебник для вузов / 
О. В. Пасько, Н. В. Бураковская. — Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 179 с. — (Высшее 
образование). — ISBN 978-5-534-07286-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа 
Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/585061
    18. Пономарёва, Е. А.  Бренд-менеджмент: учебник и практикум для вузов / Е. А. Пономарёва. — 
Москва: Издательство Юрайт, 2023. — 341 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-9916-9046-1. 
— Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/511493
    19. Региональная экономика и пространственное развитие : учебник для вузов / под общей 
редакцией Л. Э. Лимонова ; под редакцией Б. С. Жихаревича, О. В. Русецкой. — 3-е изд., перераб. и 
доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 445 с. — (Высшее образование). — ISBN 
978-5-534-17626-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/583337
    20. Румянцева, Е. Е.  Финансовый менеджмент: учебник и практикум для вузов / Е. Е. Румянцева. 
— Москва: Издательство Юрайт, 2020. — 360 с. — (Высшее образование). — ISBN 
978-5-534-00237-9. - URL: https://biblio-online.ru/book/finansovyy-menedzhment-450730
    21. Щетинин, М. П.  Проектирование предприятий общественного питания. Руководство к 
выполнению учебных проектов : учебник для среднего профессионального образования / М. П. 
Щетинин, О. В. Пасько, Н. В. Бураковская. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 
2025. — 299 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-09474-9. — Текст : 
электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/562579
Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»:



    1. ЭБС РУДН и сторонние ЭБС, к которым студенты университета имеют доступ на основании 
заключенных договоров
        - ЭБС «Университетская библиотека онлайн» http://www.biblioclub.ru
        - ЭБС Юрайт http://www.biblio-online.ru
        - ЭБС «Консультант студента»  www.studentlibrary.ru
        - ЭБС «Лань» http://e.lanbook.com/
    2. Базы данных и поисковые системы
        - электронный фонд правовой и нормативно-технической документации http://docs.cntd.ru/
        - поисковая система Яндекс https://www.yandex.ru/
        - поисковая система Google https://www.google.ru/
        - реферативная база данных SCOPUS http://www.elsevierscience.ru/products/scopus/
Учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся при подготовке к 
сдаче ГЭ и/или выполнении ВКР и подготовке работы к защите *:
    1. Методические указания по выполнению и оформлению ВКР по ОП ВО «Международный 
ресторанный бизнес».
    2. Порядок проверки ВКР на объём заимствований в системе «Антиплагиат».
    3. Порядок проведения ГИА по ОП ВО «Международный ресторанный бизнес» с использованием 
ДОТ, в т.ч. процедура идентификации личности выпускника.

* - все учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся размещаются в 
соответствии с действующим порядком на странице ГИА в ТУИС!
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