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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 

соответствующим требованиям федерального государственного стандарта по 

направлению 19.03.02 Технология хлеба, хлебобулочных и кондитерских 

изделий. 
1.2 Основные задачи ГИА направлены на формирование и проверку 

освоения следующих компетенций: 

УК-1 Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез 

информации, применять системный подход для решения поставленных 

задач 

УК1-1.1. Осуществляет поиск, анализ информации для решения 

поставленной задачи; 

УК1-1.2. Осуществляет критический анализ и синтез информации для 

решения поставленной задачи; 

УК1-1.3. Применяет 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, имеющихся ресурсов и ограничений 

УК2-2.1. Формулирует в рамках поставленной цели проекта 

совокупность взаимосвязанных задач, обеспечивающих ее достижение. 

Определяет ожидаемые результаты решения выделенных задач; 

УК2-2.2. Способен выбирать действующие правовые нормы в рамках 

поставленных задач; 

УК2-2.3. Выбирает оптимальные способы решения задач, исходя из 

имеющихся ресурсов и ограничений; 

УК2–2.4. Способен разработать план мероприятий, направленных на 

достижение поставленной цели. 

УК–3. Способен осуществлять социальное взаимодействие и 

реализовывать свою роль в команде 

УК3–3.1. Понимает и определяет эффективность использования 

стратегии сотрудничества; 

УК3–3.2. Учитывает в совместной деятельности особенности поведения 

и общения разных людей; 

УК3–3.3. Сотрудничает с другими членами для достижения 

поставленной цели. 

УК–4. Способен осуществлять деловую коммуникацию в устной и 

письменной формах на государственном языке Российской Федерации и 

иностранном(ых) языке(ах) 

УК4–4.1. Выбирает на государственном и иностранном(ых) языке(ах) 

коммуникативно приемлемые стиль делового общения, вербальные и 

невербальные средства взаимодействия с партнёрами; 

УК4–4.2. Ведет деловую переписку, учитывая особенности стилистики 

официальных и неофициальных писем, социокультурные различия в формате 

корреспонденции на государственном и иностранном (ых) языке (ах); 



УК4–4.3. Демонстрирует владение основами речевого этикета и 

профессиональной коммуникации на государственном языке Российской 

Федерации и иностранном (ых) языке (ах). 

УК–5. Способен воспринимать межкультурное разнообразие 

общества в социально-историческом, этическом и философском 

контекстах 

УК5–5.1. Осведомлен о культурных традициях народов России и мира в 

историческом развитии и использует информацию о специфике разных 

культур для взаимодействия с их представителями в профессиональной и 

повседневной деятельности; 

УК5–5.2. Воспринимает в контексте философии необходимую для 

саморазвития и взаимодействия с другими информацию о культурных 

особенностях и традициях различных социальных групп. 

УК5–5.3. Демонстрирует толерантное восприятие социальных и 

культурных различий, уважительное и бережное отношению к 

историческому наследию и культурным традициям. 

УК5–5.4. Находит и использует необходимую для саморазвития и 

взаимодействия с другими людьми информацию о культурных особенностях 

и традициях различных социальных групп. 

УК5–5.5. Проявляет в своём поведении уважительное отношение к 

историческому наследию и социокультурным традициям различных 

социальных групп, опирающееся на знание этапов исторического развития 

России в контексте мировой истории и культурных традиций мира. 

УК5–5.6. Проявляет в своём поведении уважительное отношение к 

историческому наследию и социокультурным традициям различных 

социальных групп, опирающееся на знание этапов исторического развития 

России в контексте мировой истории и культурных традиций мира. 

УК–6. Способен управлять своим временем, выстраивать и 

реализовывать траекторию саморазвития на основе принципов 

образования в течение всей жизни 

УК6–6.1. Эффективно планирует собственное время; 

УК6–6.2. Определяет цели собственной деятельности, планирует 

карьеру с учетом собственных ресурсов, внешних условий и средств; 

УК-7. Способен поддерживать должный уровень физической 

подготовленности для обеспечения полноценной социальной и 

профессиональной деятельности 

УК7-7.1. Применяет теоретические знания и практические умения для 

поддержания должного уровня физической подготовленности в 

профессиональной деятельности; 

УК7-7.2. Использует разнообразные средства и методы физической 

культуры и спорта на основе выбора спортивных и здоровьесберегающих 

технологий для развития физических качеств, двигательных навыков в 

поддержания здорового образа жизни. 

УК–8. Способен создавать и поддерживать в повседневной жизни и 

в профессиональной деятельности безопасные условия 

жизнедеятельности для сохранения природной среды, обеспечения 

устойчивого развития общества, в том числе при угрозе и 

возникновении чрезвычайных ситуаций и военных конфликтов 



УК8-8.1. Выявляет вероятные риски, определяет и оценивает опасные и 

вредные факторы, влияющие на жизнедеятельность при возникновении 

чрезвычайных ситуаций природного, техногенного и социального 

происхождения; 

УК8-8.2. Понимает общие принципы обеспечения безопасной 

жизнедеятельности, в том числе при возникновении угрозы чрезвычайных 

ситуаций и военных конфликтов; 

УК8-8.3. Выявляет факторы вредного влияния производственных 

процессов и осуществляет действия по минимизации и предотвращению 

техногенного воздействия на природную среду с целью обеспечения 

устойчивого развития. 

УК-9. Способен использовать базовые дефектологические знания в 

социальной и профессиональной сферах 

УК9-9.1. Готов к конструктивному сотрудничеству с людьми с 

ограниченными возможностями в социальной и профессиональной сферах; 

УК9-9.2. Отбирает адекватные способы организации совместной 

профессиональной деятельности при участии в ней лиц с ограниченными 

возможностями здоровья; 

УК9-9.3. Демонстрирует толерантность и понимание при 

взаимодействии с людьми с ограниченными возможностями. 

УК-10. Способен принимать обоснованные экономические 

решения в различных областях жизнедеятельности 

УК10-10.1. Понимает базовые принципы функционирования экономики 

и экономического развития, цели и формы участия государства в экономике; 

УК10-10.2. Применяет методы личного экономического и финансового 

планирования для достижения текущих и долгосрочных финансовых целей; 

УК10-10.3. Использует финансовые инструменты для управления 

личными финансами, контролирует собственные экономические и 

финансовые риски. 

УК-11. Способен формировать нетерпимое отношение к 

проявлениям экстремизма, терроризма, коррупционному поведению и 

противодействовать им в профессиональной деятельности 

УК11-11.1. Понимает негативные последствия экстремизма и терроризма, 

демонстрирует нетерпимое отношение к экстремизму и терроризму, способен 

противодействовать им в профессиональной деятельности; 

УК11-11.2. Понимает негативные последствия коррупции, демонстрирует 

нетерпимое отношение к коррупции, способен противодействовать ей в 

профессиональной деятельности. 

ОПК-1. Способен понимать принципы работы современных 

информационных технологий и использовать их для решения задач 

профессиональной деятельности 

ОПК1-1.1. Применяет требования информационной безопасности при 

осуществлении документооборота предприятия по переработке 

растительного сырья; 

ОПК1-1.2. Применяет современные информационные технологии при 

взаимодействии с субъектами рынка пищевой индустрии, в том числе в 

области электронной торговли; 



ОПК1-1.3. Применяет современные информационные технологии 

учитывая особенности взаимодействия с лицами с ограниченными 

возможностями здоровья; 

ОПК1-1.4. Осуществляет эффективный поиск информации, 

необходимой для решения задач профессиональной деятельности. 

ОПК-2. Способен применять основные законы и методы 

исследований естественных наук для решения задач профессиональной 

деятельности 

ОПК2-2.1. Применяет математические методы и осуществляет 

математическую обработку данных, полученных в ходе разработки хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий, а также экспертизы качества сырья 

и готовой продукции; 

ОПК2-2.2. Применяет основные физико-химические и химические 

методы анализа для разработки, а также экспертизы качества сырья и готовой 

продукции; 

ОПК2-2.3. Выполняет трудовые действия с учетом их влияния на 

окружающую среду, не допуская возникновения экологической опасности. 

ОПК-3. Способен использовать знания инженерных процессов при 

решении профессиональных задач и эксплуатации современного 

технологического оборудования и приборов 

ОПК3-3.1. Применяет знания инженерных наук в области эксплуатации 

современного технологического оборудования, приборов и механизмов, 

используемых в предприятиях пищевой индустрии; 

ОПК3-3.2. Использует знания инженерных наук при проектировании 

предприятий пищевой индустрии. 

ОПК-4. Способен применять принципы организации производства 

в условиях обеспечения технологического контроля качества готовой 

продукции 

ОПК4-4.1. Знает и имеет практические навыки технологии и 

организации производства хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий; 

ОПК4-4.2. Владеет методиками контроля и управления качеством 

готовой продукции; 

ОПК4-4.3. Составляет программы контроля за соблюдением 

технических и санитарных условий работы структурных подразделений, 

выполнением сотрудниками стандартов предприятия, обеспечением 

безопасности и качества готовой продукции; 

ОПК4-4.4. Разрабатывает технологические регламенты и стандарты 

предприятия. 

ОПК-5. Способен к оценке эффективности результатов 

профессиональной деятельности в конкурентных условиях современной 

экономики. 

ОПК5-5.1. Владеет методиками расчета эффективности работы 

технологического оборудования; 

ОПК5-5.2. Способен рассчитать экономическую эффективность от 

внедрения новых технологических решений. 

ПК-1. Способен осуществлять технологическое проектирование 

и организацию рабочих мест в рамках принятой в организации 

технологии производства продуктов питания из растительного сырья. 



ПК1-1.1. Разрабатывает план размещения оборудования, технического 

оснащения и организацию рабочих мест в рамках принятой в организации 

технологии производства хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий; 

ПК1-1.2. Производит расчет производственных мощностей и загрузки 

оборудования в рамках принятой в организации технологии производства 

хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий. 

ПК-2. Способен к разработке и ведению технологической 

документации технологического процесса для реализации принятой в 

организации технологии производства продуктов питания из 

растительного сырья 

ПК2-2.1. Разрабатывает технологическую и эксплуатационную 

документацию по ведению технологического процесса и техническому 

обслуживанию оборудования для реализации принятой в организации 

технологии производства хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий; 

ПК2-2.2. Оформляет изменения в техническую и технологическую 

документацию при корректировке технологических процессов и режимов 

производства хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий. 

ПК-3. Способен к оптимизации и контролю технологического 

процесса производства продуктов питания из растительного сырья 

ПК3-3.1. Разрабатывает технически обоснованные нормы времени 

(выработки), линейных и сетевых графиков производства хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий в целях оптимизации 

технологического процесса производства; 

ПК3-3.2. Контролирует соблюдение технологической дисциплины в 

цехах и правильной эксплуатации технологического оборудования по 

производству хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий. 

ПК-4. Способен к организации рационального ведения 

технологического процесса и разработке мероприятий по повышению 

эффективности производства продуктов питания из растительного 

сырья 

ПК4-4.1. Осуществляет входной и технологический контроль качества 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции для организации рационального 

ведения технологического процесса производства в целях разработки 

мероприятий по повышению эффективности производства хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий; 

ПК4-4.2. Осуществляет учет сырья и готовой продукции на базе 

стандартных и сертификационных испытаний производства хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий в целях обеспечения соответствия 

нормативам выхода готовой продукции в соответствии с технологическими 

инструкциями. 

ПК-5. Способен к организации и осуществлению 

производственного контроля в предприятиях по производству 

продуктов из растительного сырья 

ПК5-5.1. Контролирует технологические параметры и режимы 

производства хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий на соответствие 

требованиям технологической и эксплуатационной документации; 

ПК5-5.2. Разрабатывает мероприятия по предупреждению и 



устранению причин брака продукции на основе данных технологического 

контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий; 

ПК5-5.3. Использует методы технического контроля и испытания 

готовой продукции в процессе производства хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий. 

ПК-6. Способен к разработке и внедрению систем управления 

качеством, безопасностью производства хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий 

ПК6-6.1. Разрабатывает и внедряет систему управления качеством 

производства хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий; 

ПК6-6.2. Разрабатывает и внедряет системы управления безопасностью 

и прослеживаемостью производства хлеба, хлебобулочных и кондитерских 

изделий в целях обеспечения соблюдения требований технических 

регламентов к видам пищевой продукции. 

ОУК-1. Способен использовать в различных сферах жизни и 

профессиональной деятельности критерии оценки соблюдения принципов 

ESG; действовать в направлении коллективного благополучия, 

преодоления системных кризисов и глобальных вызовов. 

ОУК1-1.1. Понимает необходимость внедрения инновационных решений, 

способствующих переходу к низкоуглеродной экономике и борьбе с 

климатическими изменениями; 

ОУК1-1.2. Использует в различных сферах жизни профессиональной 

деятельности критерии, позволяющие оценить соблюдение принципов ESG; 

ОУК1-1.3. Применяет в профессиональной деятельности знания для 

конструктивных действий в направлении коллективного благополучия, 

преодоления системных кризисов и глобальных вызовов. 

 

1.3 Формы ГИА: 
– государственного экзамена; 

– защиты выпускной квалификационной работы. 

1.4 Объем государственной итоговой аттестации: 

9 з.е., из них:  

государственный экзамен 3 з.е.; 

подготовка к защите и защита выпускной квалификационной работы 6 

з.е. 

2 Структура и содержание государственной итоговой аттестации 

 

2.1 Государственный экзамен 
2.1.1 Государственный экзамен проводится в смешенной форме 

(подготовка к ответу и устный ответ), с применением ЭО и ДОТ. 



2.1.2 Содержание государственного экзамена: 
Дисциплины Перечень вопросов Перечень компетенций 

проверяемых заданиями 

по дисциплине 

Технология хлеба и 

хлебобулочных 

изделий 

 

 

Технология мучных 

кондитерских изделий 

 

Современное хлебопекарное производство. Роль хлеба в питании человека. 

Пищевая ценность хлеба. Пути улучшения белковой, витаминной и минеральной 

ценности хлебобулочных изделий. 

Сырьё, применяемое при производстве хлеба. Требования, предъявляемые к сырью 

хлебопекарного производства. 

Показатели качества хлебобулочных изделий из пшеничной муки. Показатели качества 

хлебобулочных изделий из ржаной муки. 

Хлебопекарные свойства пшеничной муки. Определение качества муки пшеничной 

хлебопекарной методом пробной лабораторной выпечки. 

Применение хлебопекарных улучшителей для регулирования качества хлеба. Их 

классификация, назначение, функциональные свойства, используемые количества при 

выработке хлебобулочных изделий. 

Понятие «сила» муки, факторы её обусловливающие, методы определения и 

технологическое значение. Пути регулирования данного показателя. 

Структура современного ассортимента хлебобулочных изделий, приоритетные 

направления его развития. 

Хлебопекарные свойства ржаной муки. Углеводно-амилазный и белково-протеиназный 

комплекс ржаной муки. Автолитическая активность ржаной муки, её роль в 

формировании качества хлеба, методы её определения. 

Дефекты хлеба, обусловленные качеством используемой муки и другим сырьём 

хлебопекарного производства. 

Дефекты хлеба, вызванные неправильным ведением технологического процесса. 

Виды дрожжей, применяемых при производстве хлебобулочных изделий. Современные 

способы оценки хлебопекарных дрожжей. 

Вкус и аромат хлеба. 

Плесневение хлеба и способы его предотвращения. 

Теплофизические процессы, происходящие при выпечке хлеба. 

ОПК4-4.1 

ОПК4-4.3 

ПК2-2.1 

ПК2-2.2 

ПК4-4.1 

ПК5-5.1 

ПК5-5.2 



 

 Замес теста. Процессы, происходящие при замесе. Оптимизация процесса замеса. 

Технологические схемы процесса  приготовления теста. Отличия в технологических 

процессах приготовления ржаного и пшеничного хлеба, причины их обусловливающие. 

Способы приготовления хлеба из пшеничной муки. Параметры технологических 

процессов при разных способах тестоприготовления. 

Способы приготовления ржаного теста и параметры отдельных стадий 

технологического процесса. 

Болезни хлеба и пути их предотвращения. 

Виды заквасок. Контролируемые показатели их качества. 

Хранение хлеба. Остывание и усыхание хлеба. Упёк и усушка хлебобулочных изделий. 

Черствение хлеба и процессы, происходящие при черствении. 

Технология приготовления опарного дрожжевого теста. Роль отдельных компонентов в 

формировании структуры при замесе, брожении теста. Ассортимент изделий из 

дрожжевого теста. Влияние температуры выпечки на качество готовых изделий. 

Технология приготовления песочного полуфабриката. Роль отдельных компонентов в 

формировании рассыпчатой структуры. Температура и условия выпечки. Показатели 

качества готовых полуфабрикатов. 

Дать характеристику таким определениям, как упек, припек, масса полуфабриката, 

выход готового изделия. Как рассчитать количество воды для замеса теста? 

Технология приготовления дрожжевого слоеного теста. Процесс образования слоев, 

особенности технологии на каждом этапе. Показатели качества готовых изделий. 

Технология приготовления бисквитного теста, особенности технологии отдельных 

видов теста. Выпечка бисквитных полуфабрикатов, возможные пороки бисквита, 

причины их вызывающие. 

Технология приготовления вафельного теста. Требования к качеству сырья, 

технологическому процессу, качеству готовых изделий. Вафельное тесто плохо 

отделяется от формы. Укажите причину и способ устранения данного дефекта. 

Особенности приготовления пряничного теста. Сырцовый и заварной способ их 

изготовления. Температурные режимы выпечки. Показатели качества готовых изделий. 

Пряники получились расплывчатые, имеют плохой подъем. Укажите причину? 

Сдобное пресное тесто. Технология приготовления, ассортимент изделий, показатели 

качества теста и готовых изделий. Сдобное пресное тесто плохо раскатывается, 

крошится. Назовите причину данного дефекта. 

 



 

 

 

 

 

 

 

 
Технология сахаристых 

кондитерских изделий и 

шоколада 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Технология 

национального хлеба, 

хлебобулочных и 

кондитерских изделий 

Технология приготовления дрожжевого безопарного теста. Условия и сроки брожения, 

процессы, протекающие при этом. Разделка и расстойка полуфабрикатов. 

Технология приготовления воздушного теста и изделий из него. Факторы, влияющие на 

получение качественной пенной массы и изделий из нее. Температурные режимы 

выпечки, показатели качества готовых изделий. Масса при отсадке воздушного теста 

получилась расплывчатой. Укажите причину. 

Технология приготовления глазури. Ассортимент глазури, требования к качеству, 

способы оформления кондитерских изделий. 

Помада. Технология приготовления, физико-химические процессы, 

происходящие при приготовлении помады. Требования к качеству. 

Укажите назначение, классификацию, ассортимент отделочных полуфабрикатов. Дайте 

им краткую характеристику. 

Суфле. Ассортимент. Технология приготовления. Физико-химические процессы, 

происходящие при производстве суфле. 

Кремы. Виды и ассортимент. Назначение. 

Перечислите и опишите все известные вам способы разрыхления теста. 

Технология приготовления заварного полуфабриката. Роль отдельных компонентов и 

процессов в формировании полости. Температура и условия выпечки. Показатели 

качества готовых полуфабрикатов. 

Классификация национального хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий. Роль 

национального хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий в питании. 

Характеристика основного и дополнительного сырья для производства национального 

хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий. 

Национальный хлеб, хлебобулочные и кондитерские изделия России: ассортимент, 

характеристика, особенности технологии производства. 

Национальный хлеб, хлебобулочные и кондитерские изделия Белоруссии, Молдовы и 

Казахстана: ассортимент, характеристика, особенности технологии производства. 

Национальный хлеб,   хлебобулочные   и   кондитерские   изделия   Средней   Азии   и 

 

 Закавказья: ассортимент, характеристика, особенности технологии производства. 

Организация 
производства на 
хлебопекарных и 
кондитерских 
предприятиях 

Сущность организации производства. ОПК4-4.1 
ОПК4-4.3 

ПК1-1.1 
Предприятие как организационная система. 

Концептуальная модель организации производства на предприятии. 

Основные принципы и задачи формирования складской сети предприятия. 



 

 Управление запасами. ПК3-3.1 
ПК3-3.2 Организационная структура управления складским хозяйством. 

Эффективное функционирование склада. 

Организация производства зерномучных продуктов.  

Организация производства кондитерских изделий.  

Организация производства растительных масел.  

Организация производства хлеба и хлебобулочных изделий.  

Организация производства переработки плодов и овощей.  

Организация производства продуктов питания из растительного сырья для детей  

школьного возраста.  

Организация производства продуктов питания из растительного сырья для беременных  

и кормящих женщин.  

Современные поточно-механизированные и автоматизированные линии производства  

кондитерских изделий.  

Современные поточно-механизированные и автоматизированные линии производства  

хлебобулочных изделий.  

Планирование и оперативное управление подготовкой производства.  

Понятие о производственном процессе.  

Формирование плана производства и реализации продукции.  

Организация ремонтного хозяйства.  

Технологическое 
оборудование 
хлебопекарного и 
кондитерского 
производства 

Основные виды, характеристики хлебопекарных печей. 
Основное оборудования для производства шоколада. 
Оборудования для приготовления и деления теста. 
Основные виды упаковочного оборудования для хлебных и кондитерских изделий. 
Мультифункциональные шкафы полибокс, назначение, преимущество. 
Вакуумные технологии в индустрии пищевых производств. 
Аппараты для реализации тепловых процессов с изменением давления. 
Многофункциональное технологическое оборудование, виды, преимущества. 

ПК1-1.1 
ПК1-1.2 
ПК2-2.1 
ПК2-2.2 
ПК3-3.2 
ПК5-5.1 



 

Тепло- и хладотехника Назначение холодильных камер шоковой заморзки. 

Виды холодильных витрин. 

Холодильные и морозильные боннеты - назначение, преимущества. 

ОПК3-3.1 

ОПК3-3.2 

Технологическое 

проектирование 

хлебопекарных 

предприятий 
 

Инженерная и 

компьютерная графика 

Классификация хлебопекарных предприятий. 

Основные этапы технологического проектирования хлебопекарных предприятий. 

Проектирование отделений хлебопекарного предприятия. 

Основные принципы формирования и размещения предприятий хлебопекарной и 

кондитерской промышленности. 

Особенности составления производственной программы хлебопекарного и 

кондитерского предприятия. 

ПК1-1.1 

ПК1-1.2 

 

 

ОПК3-3.2 

Основы строительства и 
инженерного оснащения 
хлебопекарных и 
кондитерских 
предприятий 

Назначение и виды приточной вентиляции. 

Выбор системы отопления для предприятий пищевой промышленности. 

Системы водоснабжения и водоотведения на предприятиях пищевой промышленности. 

Правила безаварийной эксплуатации промышленных зданий. 

ПК1-1.1 

ПК2-2.1 

ПК2-2.2 

Производственный 

контроль на 

хлебопекарных и 

кондитерских 

предприятиях 

Производственный контроль качества основного сырья на хлебопекарных и 

кондитерских предприятиях. 

Производственный контроль качества дополнительного сырья на хлебопекарных и 

кондитерских предприятиях. 

Контроль качества полуфабрикатов и технологического процесса при производстве 

хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий. 

Контроль качества готовой продукции хлебопекарного и кондитерского производства. 

Планирование, обеспечение и управление качеством технологических процессов и 

готовой продукции как основа повышения эффективности производства хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий. 

ПК4-4.1  

ПК4-4.2 

ПК5-5.1 

ПК5-5.2 

ПК5-5.3 

ПК6-6.1 

Охрана труда 

хлебопекарных и 

кондитерских 

предприятий 

Виды инструктажей по охране труда на хлебопекарных и кондитерских предприятий 

Опасные и вредные производственные факторы на хлебопекарных и кондитерских 

предприятий. 

Требования безопасности при эксплуатации механического оборудования 

хлебопекарных и кондитерских предприятий. 

УК8-8.3 

ПК2-2.1  

ПК2-2.2 

ПК3-3.2 



 Требования безопасности при эксплуатации теплового оборудования хлебопекарных и 

кондитерских предприятий. 
Пожарная безопасность на хлебопекарных и кондитерских предприятий. 

 

Пищевые добавки для 

хлебопекарного и 

кондитерского 

производств 

Улучшители. Классификация, безопасность, нормативные документы, 

регламентирующие применения улучшителей в производстве хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий. 

Методы контроля качества хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий с 

применением улучшителей. 

Методы управления качеством хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий с 

применением улучшителей. 

Пищевые добавки. Классификация, безопасность, нормативные документы, 

регламентирующие применение пищевых добавок в производстве хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий. 

Биологически активные добавки. Классификация, безопасность, нормативные 

документы, регламентирующие применение биологически активных добавок в 

производстве хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий. 

Методы контроля качества хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий с 

применением пищевых и биологически активных добавок. 

Методы управления качеством хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий с 

применением пищевых и биологически активных добавок. 

ПК4-4.1 
ПК4-4.2 

Биологические 

активные добавки для 

хлебопекарного и 

кондитерского 

производств 

 

 

 

Система управления 

безопасностью 

пищевого 

производства на 

основе принципов 

ХАССП 

 

ПК6-6.2 

 

 

Информационно-
коммуникационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности 

Современное состояние и тенденции развития информационных технологий в России и ОПК1-1.1 

в мире. ОПК1-1.2 

Основы информационной и компьютерной безопасности. Антивирусные средства ОПК1-1.3 

защиты информации. 
Компьютерные программы позволяющие разрабатывать проекты автоматизации 

ОПК1-1.4 

Автоматизация 
технологических 
процессов и 
информационные 
технологии в 
хлебопекарных и 
кондитерских 
производствах 

Технологических процессов различной сложности при производстве хлеба, ПК1-1.1 

ПК1-1.2 

ПК2-2.1 

ПК2-2.2 

ПК2-2.3 

хлебобулочных и кондитерских изделий. 

Основные этапы   автоматизации   технологических   процессов   производства   хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий. 
 

 



Математика 

 

Общая и 

аналитическая химия 

 

Физика 

 

Органическая химия и 

основы биохимии 
 

Физическая и 

коллоидная химия 

 

Применение теоретических и практических основ химии в оценке качества пищевого 

сырья и готовых продуктов. 

Применение методов химического анализа в пищевой индустрии. 

Применение физико-химических методов анализа в пищевой индустрии. 

Определение качества сырья и готовых продуктов физико - химическими методами. 

Физико-химические характеристики биоорганических соединений: липиды, углеводы, 

белковые вещества. Методы идентификации в продуктах питания из растительного 

сырья. 

Применение химических методов для качественного (идентификационного) и 

количественного анализа при экспертизе качества пищевого сырья (злаковые и 

зерновые культуры), и готовой хлебной, хлебобулочной и кондитерской продукции. 

Определение основных параметров физико-химических процессов 

(электролитических/электрохимических, изменения агрегатного и дисперсного 

состояния веществ, выделения/поглощения теплоты, адсорбции, 

коагуляции/коалесценции, пептизации, студнеобразования), происходящих на 

различных стадиях производства продуктов питания с целью реализации контроля 

качества производства и стандартизации продукции. 

Физико-химические методы определения и коррекции термодинамических параметров 

пищевого производства с целью с целью реализации контроля качества производства 

хлеба, хлебобулочной и кондитерской продукции питания. 

Использование ферментов при производстве продуктов питания из сырья растительного 

происхождения. 

ОПК2-2.1 

ОПК2-2.2 

Процессы и аппараты 

пищевых производств 

Основные типы теплообменных аппаратов используемых в пищевой промышленности. 

Виды сушки используемые в пищевых производствах. Основные типы сушилок. 

Какие типы ректификационных аппаратов используют в пищевой промышленности. 

ОПК3-3.1 
ОПК3-3.2 
ОПК5-5.1 



Безопасность 

продовольственного 

сырья и продуктов 

питания 

 

 
Микробиология 

пищевых продуктов 

 

 
Техническое 

регулирование и 

метрология в пищевой 

индустрии 

Методы проведения стандартных испытаний по определению гигиенических 

показателей безопасности хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий. 

Методы проведения стандартных испытаний по определению показателей 

микробиологической безопасности хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий. 

Способы снижения вредного воздействия веществ химического, биологического 

происхождения при производстве хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий. 

Требования к микробиологическим показателям сырья используемого для производства 

и выпуска хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделия. 

Требования к микробиологическим показателям полуфабрикатов используемых для 

производства и выпуска хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделия. 

Требования к микробиологическим показателям готовой продукции. 

Организация производственного контроля при производстве хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий. 

Метрология. Роль измерений и значение метрологии. Классификация методов 

измерений. 

Понятие технического регулирования, его цели и задачи. Законодательная база 

технического регулирования в РФ и ЕАЭС. 

ОПК2-2.2  

ОПК4-4.2 

 ОПК4-4.3 

ОПК4-4.4 

 

 

 
 

Экономика 

предприятий 

пищевых 

производств 

Оборотные средства предприятий пищевой индустрии, их сущность и состав, 

показатели эффективности использования. Значение и пути ускорения оборачиваемости 

оборотных средств. 

Запасы сырья и товаров в предприятиях пищевой индустрии: назначение, виды, порядок 

нормирования. 

ОПК5-5.2 



 

 
 

 Основные фонды предприятий пищевой индустрии, их сущность состав, особенности 

функционирования. Показатели оценки эффективности использования основных 

фондов и пути ее повышения. 

Характеристика кадрового состава предприятий пищевой индустрии. Эффективность 

использования трудовых ресурсов в предприятии пищевой индустрии: показатели 

оценки, факторы, определяющие еѐ величину, задачи и пути повышения. 

Оплата труда работников предприятий пищевой индустрии, ее сущность, функции, 

организация. Критерии эффективности оплаты труда. Новые системы мотивации и 

оплаты труда в предприятиях пищевой индустрии 

Понятие и состав расходов предприятия пищевой индустрии. Издержки и 

себестоимость продукции в предприятиях отрасли: особенности формирования 

показателей, их состав и факторы, определяющие их величину. Основные направления 

оптимизации расходов предприятия. 

Понятие издержек и себестоимости продукции в предприятиях пищевой индустрии. 

Особенности формирования показателей, классификация, состав. 

Ценообразование в пищевой индустрии. Ценовая политика и методы формирования 

продажных цен в предприятиях отрасли. 

Доходы предприятия пищевой индустрии: понятие, виды, источники формирования и 

направления использования. Пути повышения доходности пищевой индустрии. 

Прибыль и рентабельность предприятия: сущность, значение и показатели прибыли и 

рентабельности. Виды прибыли и порядок их формирования. Значение и пути 

повышения прибыли и рентабельности предприятий. 

 



 

 
 

История России 

 

 

 

Философия 

 
 

Технологии 

личностного роста и 

социальных 

взаимодействий 

Особенности становления государственности в России, Европе и на Востоке. 

Предпосылки и основные этапы становления древнерусской государственности. 

Формирование многополярного миропорядка в начале XXI в. Складывание новых 

центров силы. Усиление роли АТР в мировой экономике и политике. Место России в 

истории мировой цивилизации. 

Социальное взаимодействие в системе философских понятий. 

Позитивный потенциал разных религий и мировоззрений в предотвращении социальных 

и этнонациональных конфликтов. 

Вербальная коммуникация в деловом общении: документационное обеспечение 

деловых коммуникаций. Нормы отношений в коллективах работников предприятий 

пищевой индустрии. 

Социально-психологические закономерности профессионального взаимодействия. 

Универсальные этические принципы и особенности их проявления в практике общения. 

УК5-5.1  

УК1-1.1  

УК1-1.2 

УК1-1.3 

УК5-5.2 

УК3-3.1 

УК3-3.2 

УК3-3.3 

УК6-6.1 

УК6-6.2 

УК9-9.1 

УК9-9.2 

УК9-9.3 

Иностранный язык 

 

Деловая коммуникация 

на русском языке 

Translate the passage from English to Russian. What professional magazines do you read? 

Деловые коммуникации в устной и письменной формах на государственном языке 

Российской Федерации для решения задач профессиональной деятельности 

Этические, коммуникативные и языковые нормы речевого поведения как основа 

эффективного профессионального речевого поведения. 

Речь в межличностных, общественных и деловых отношениях в профессиональной 

деятельности. 

УК4-4.1 

УК4-4.2 

УК4-4.3 

Экология и безотходные 
технологии в 
хлебопекарном и 
кондитерском 
производствах 

Характеристика экологических факторов, оказывающих неблагоприятное воздействие 

на здоровье сотрудников предприятий пищевой индустрии. 

Факторы, формирующие здоровьесберегающее поведение работников. Основные 

направления здоровьесберегающей деятельности на предприятиях пищевой индустрии. 

УК6-6.1 

ОПК2-2.3 

Физическая культура и 

спорт 

Научно-биологические и практические основы физической культуры и здорового образа 

жизни. 
Влияние физических упражнений на профессионально-значимые качества. 

УК7-7.1 

УК7-7.2 

Безопасность 

жизнедеятельности 

Общая характеристика чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера, 

источники их возникновения. Классификация чрезвычайных ситуаций по масштабам их 

распространения и тяжести последствий. 

Системы и методы защиты человека и окружающей среды от основных видов опасного 

и вредного воздействия природного, антропогенного и техногенного происхождения. 

УК8-8.1 

УК8-8.2 

УК8-8.3 



 

Экономическая 

культура и финансовая 

грамотность 

Рынок благ: спрос, предложение, рыночное равновесие. 

Источники доходов, расходы и основные риски на разных этапах жизненного цикла 

индивида. 
Личное финансовое планирование. 

УК10-10.1 

УК10-10.2 

УК10-10.3 

Основы российской 

государственности 

Толерантное восприятие социальных и культурных различий, уважительное и бережное 

отношению к историческому наследию и культурным традициям России в контексте 

мировой истории и культурных традиций мира.  

УК5–5.3 

УК5–5.4 

УК5–5.5 

УК5–5.6 



2.1 Критерии оценивания 

 

Результаты государственного экзамена определяются оценками «отлично», 

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

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

прохождение государственного аттестационного испытания. 
 

Оценка 
Критерии 

оценивания 

отлично выставляется студенту, если он исчерпывающе, последовательно, 

четко и логически стройно излагает материал, свободно владеет 

профессиональными терминами, умеет выделять существенные 

моменты материала, увязывать теорию с практикой, свободно 

справляется с вопросами, причем не затрудняется с ответом при их 

видоизменении, использует в ответе материал разнообразных 

литературных источников. На вопросы членов комиссии студентом 

даются четкие, конкретные ответы. 

хорошо выставляется студенту, если им на поставленные вопросы даны 

полные, развернутые ответы, показано умение выделять 

существенные моменты материала; ответ выстроен в логической 

последовательности, изложен грамотным языком, однако при ответе, 

в том числе на вопросы комиссии, были допущены незначительные 

ошибки или неточности. 

удовлетворительно выставляется студенту, если он имеет знания только основного 

материала, но не усвоил его деталей; если даны неполные ответы на 

поставленные вопросы; последовательность изложения и логика 

имеют несущественные нарушения; допущены ошибки в ответе; не 

присутствуют доказательные выводы, имеет место неграмотная речь. 

неудовлетворительно выставляется студенту, если он допускает   значительные ошибки в 

знании основного материала, непоследовательно и нелогично 

излагает свои мысли, не может сформулировать доказательные 

выводы, с большими затруднениями отвечает на поставленные 

вопросы. 



2.1.4 Рекомендации для подготовки к государственному экзамену: 

 2.1.4.1 Рекомендуемая литература 

 

Основная 

1. Борисова, С. В. Проектирование хлебопекарных предприятий : учебное 

пособие / С. В. Борисова. – Казань : КНИТУ, 2013. – 148 с. – ISBN 978-5- 

7882-1463-4. – Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. – URL: https://e.lanbook.com/book/73385 

2. Гаврилова, Н. Б. Технология продуктов из растительного сырья для 

специализированного питания : учебное пособие / Гаврилова Н. Б., 

Коновалов С. А. – Омск : Омский ГАУ, 2018. – 194 с. – ISBN 978-5-89764- 

728-6 : Б. ц. – Текст : непосредственный – URL: https://libproxy.bik.sfu- 

kras.ru:3710/book/111403#1 

3. Грицай, Д. И. Устройство, эксплуатация и обслуживание холодильного 

оборудования : учебно-наглядное пособие / Д. И. Грицай, И. В. Капустин, В. 

И. Марченко, Е. В. Кулаев. – Ставрополь : СтГАУ, 2019. – 52 с. – . Книга из 

коллекции СтГАУ – Технологии пищевых производств –URL: https://bik.sfu- 

kras.ru/elib/databases/lan 

4. Гришина, Е. С. Технология хлебопекарного производства : учебное пособие / 

Гришина Е. С. – Омск : Омский ГАУ, 2020. – 175 с. – ISBN 978-5-89764-865-8 

: Б. ц. – Текст : непосредственный. – URL: https://libproxy.bik.sfu- 

kras.ru:3710/book/153560#5 

5. Жевора, Ю. И. Оптимизация инновационной производственной 

инфраструктуры технического сервиса машин : учебное пособие / Жевора Ю. 

И., Доронина Н. П. – Ставрополь : СтГАУ, 2015. – 216 с. - ISBN 978-5-9596- 

1116-3 : Б. ц. – Текст : непосредственный. – URL: https://bik.sfu- 

kras.ru/elib/databases/lan 

6. Инюкина, Т. А. Охрана труда на пищевых предприятиях : учебное пособие / 

Т. А. Инюкина. – Краснодар : КубГАУ, 2019. – 132 с. – ISBN 978-5-907247- 

94-9. – Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. – 

URL: https://e.lanbook.com/book/196493 

7. Куприянов, А.В. Управление безопасностью и качеством пищевой 

продукции : учебное пособие / А.В.Куприянов, В.А. Гарельский. – Оренбург : 

ОГУ, 2016. – 150 с. – URL : https://e.lanbook.com/book/98073 

8. Куткина, М. Н. Инновации в технологии продукции индустрии питания : 

учебное пособие / М. Н. Куткина, С. А. Елисеева. – Инновации в технологии 

продукции индустрии питания, 2021-03-01. – Электрон. дан. (1 файл) col. – 

Санкт-Петербург : Троицкий мост, 2016. – 168 с. – электронный. – ISBN 978- 

5-9908002-8-1 : Б. ц. – Текст : непосредственный. Книга не входит в 

премиум-версию ЭБС IPR BOOKS. Приложение: – URL: https://bik.sfu- 

kras.ru/elib/databases/ipr-books 
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9. Кухня народов мира : учебное пособие / составители В. В. Марченко, Н. В. 

Судакова. –   Ставрополь : СКФУ, 2016. – 149 с. – Текст : электронный. – 

URL: https://bik.sfu-kras.ru/elib/databases/lan 

10. Магомедов, Г. О. Проектирование предприятий по переработке 

растительного сырья (кондитерское производство) : учебное пособие / Г. О. 

Магомедов, А. Я. Олейникова, И. В. Плотникова ; науч. ред. Г. О. Магомедов 

; Воронежский государственный университет инженерных технологий. – 

Воронеж : Воронежский государственный университет инженерных 

технологий, 2017. – 181 с. : табл., ил., схем. – Режим доступа: по подписке. – 

URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=482073 

11. Макушин, А. Н. Технология хлеба, мучных кондитерских и макаронных 

изделий : методические указания / Макушин А. Н. - Самара : СамГАУ, 2018. - 

30 с. – Б. ц. – Текст : непосредственный. – URL: https://libproxy.bik.sfu- 

kras.ru:3710/book/123555#1 

12. Медведев, П. В. Проектирование тестоприготовительных отделений : 

учебное пособие / П. В. Медведев, Т. А. Бахитов, В. А. Федотов. – Оренбург : 

ОГУ, 2017. –100 с. – ISBN 978-5-7410-1673-2. – Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. – URL: https://e.lanbook.com/book/110664 

13. Медведев, П. В. Проектирование хлебопекарных предприятий : учебное 

пособие / П. В. Медведев, В. А. Федотов, Т. А. Бахитов. – Оренбург : ОГУ, 

2016. – 104 с. – ISBN 978-5-7410-1854-5. – Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. – URL: https://e.lanbook.com/book/110 

14. Неверов, Е. Н. Холодильные технологии пищевых продуктов : учебное 

пособие / Е. Н. Неверов, И. А. Короткий. – Кемерово : КемГУ, 2017. – 92 с. – 

ISBN 979-5-89289-131-7. – Текст : электронный // Лань : электронно- 

библиотечная система. – URL: https://e.lanbook.com/book/103934 

15. Никифорова, Т. А. Введение в технологии продуктов питания : учебное 

пособие для обучающихся по образовательной программе высшего 

образования по направлению подготовки 19.03.02 продукты питания из 

растительного сырья / Никифорова Т. А. – Оренбург : ОГУ, 2019. – 98 с. – 

ISBN 978-5-7410-2385-3 : Б. ц. – URL: https://libproxy.bik.sfu- 

kras.ru:3710/book/159996#1 

16. Никифорова, Т. А. Технологические добавки и улучшители для производства 

продуктов питания из растительного сырья : учебное пособие / Т. А. 

Никифорова. – Оренбург : ОГУ, 2019. – 98 с. – ISBN 978-5-7410-2254-2. – 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. – URL: 

https://e.lanbook.com/book/159967 

17. Ордина, Н.Б. Контроль технологических рисков при производстве продуктов 

питания : учебное пособие / Н.Б. Ордина.- Белгород : БелГАУ им. В.Я. 

Горина, 2018. – 52с. – URL: https://e.lanbook.com/book/123432 

18. Перфилова, О. В. Основы технологии производства продуктов здорового 

питания из растительного сырья : учебное пособие / Перфилова О. В., 

Винницкая В. Ф., Бабушкин В. А., Данилин С. И. - Воронеж : Мичуринский 

ГАУ, 2017. – 117 с. – ISBN 978-5-94664-346-7 : Б. ц. – Текст : 

непосредственный. – URL: https://libproxy.bik.sfu-kras.ru:3710/book/157789#1 

https://bik.sfu-kras.ru/elib/databases/lan
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=482073
https://e.lanbook.com/book/110664
https://e.lanbook.com/book/110
https://e.lanbook.com/book/103934
https://e.lanbook.com/book/159967
https://e.lanbook.com/book/123432


19. Позняковский, В. М. Пищевые ингредиенты и биологически активные 

добавки : учебник / В. М. Позняковский, О. В. Чугунова, М. Ю. Тамова ; под 

общ. ред. В. М. Позняковского. – Москва : ИНФРА-М, 2020. –143 с. + Доп. 

материалы [Электронный ресурс]. – (Высшее образование: Бакалавриат). – 

ISBN 978-5-16-011968-7. – Текст : электронный. – URL: 

https://znanium.com/catalog/product 

20. Рензяева, Т. В. Экспертиза мучных кондитерских изделий. Качество и 

безопасность : учебник / Т.В. Рензяева ; Кемеровский государственный 

университет, ф- л Кемеровский технологический институт пищевой 

промышленности. - 1. - Москва : ООО "Научно-издательский центр ИНФРА- 

М", 2020. - 274 с. - ISBN 978-5-16-012134-5. - ISBN 978-5-16-104927-3 : Б. ц. - 

Текст : непосредственный. – URL: https://libproxy.bik.sfu- 

kras.ru:2083/read?id=355555 

21. Технологическое оборудование хлебопекарного, кондитерского, макаронного 

и зерноперерабатывающего производств. Лабор. практикум : учебное 

пособие / Г. О. Магомедов, А. А. Журавлев, М. Г. Магомедов, Ю. Н. 

Труфанова. – 2-е изд. – Воронеж : ВГУИТ, 2017. – 183 с. – ISBN 978-5-00032- 

234-5. – Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. – 

URL: https://e.lanbook.com/book/106790 

22. Туровец, Оскар Григорьевич. Организация производства и управление 

предприятием : учебник / О.Г. Туровец ; Воронежский государственный 

технический университет. – 3. – Москва : ООО "Научно-издательский центр 

ИНФРА-М", 2021. – 506 с. – ISBN 978-5-16-015612-5. – ISBN 978-5-16- 

109054-1. – URL: https://libproxy.bik.sfu-kras.ru:2083/read?id=363057 

23. Учебное пособие по дисциплине «Технология национальных мучных 

изделий» для студентов направления подготовки 19.03.02 «Продукты 

питания из растительного сырья» всех форм обучения : учебное пособие / 

составитель Ф. А. Бисчокова. – Нальчик : Кабардино-Балкарский ГАУ, 2019. 
– 163 с. – URL: https://bik.sfu-kras.ru/elib/view?id=LANY--981795106 

24. Фролова, Н. А. Развитие теоретических основ и разработка технологии 

сахаристых кондитерских изделий повышенной биологической ценности : 

учебное пособие / Фролова Н. А. – Благовещенск : АмГУ, 2018. – 100 с. – 

ISBN 978-5-93493-293-1 : Б. ц. – Текст : непосредственный – URL: 

https://libproxy.bik.sfu-kras.ru:3710/book/156555#1 

25. Чернопольская, Н. Л. Технология производства муки хлебопекарной и 

дрожжей прессованных : учебное пособие / Чернопольская Н. Л., Гришина Е. 

С. – Омск : Омский ГАУ, 2020. – 86 с. – ISBN 978-5-89764-867-2 : Б. ц. – 

Текст : непосредственный. – URL: https://libproxy.bik.sfu- 

kras.ru:3710/book/153572#1 

26. Шапкарина, А. И. Технология приготовления сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий : учебное пособие / Шапкарина А. И., 

Минаева С. В., Янпольская Н. А. – Воронеж : ВГУИТ, 2016. – 183 с. – ISBN 

978-5-00032-232-1 : Б. ц. – Текст : непосредственный. – URL: https://bik.sfu- 

kras.ru/elib/view?id=LANY-664.6/%D0%A8%20234-907023949 

https://znanium.com/catalog/product
https://e.lanbook.com/book/106790
https://bik.sfu-kras.ru/elib/view?id=LANY--981795106


27. Широков, Ю. А. Производственная санитария и гигиена труда : учебник для 

вузов / Ю. А. Широков. – Санкт-Петербург : Лань, 2020. – 564 с. – ISBN 978-

5-8114-5172-2. – Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. – URL: https://e.lanbook.com/book/147315 

28. Яшонков, А. А. Инженерные сооружения и конструкции пищевых 

предприятий : учебное пособие / А. А. Яшонков. – Керчь : КГМТУ, 

2020. – 140 с. – Текст : электронный // Лань : электронно- 

библиотечная система. – URL: https://e.lanbook.com/book/174798 
 

Дополнительная 

 

1. Драгилев, А. И. Технологическое оборудование кондитерского производства 

: учебное пособие / А. И. Драгилев, Ф. М. Хамидулин. – Санкт-Петербург : 

Троицкий мост, 2014. – 360 c. – ISBN 978-5-904406-14-1. – Текст : 

электронный // Электронно-библиотечная система IPR BOOKS : [сайт]. – 
URL: https://libproxy.bik.sfu-kras.ru:3156/40950.html 

2. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : 

учебное пособие / В. Ф. Кащенко ; Саратовский государственный аграрный 

университет им. Н.И. Вавилова. - 2, перераб. и доп. - Москва : ООО "Научно- 

издательский центр ИНФРА-М", 2021. – 373 с. – ISBN 978-5-16-014118-3. – 

ISBN 978-5-16-106640-9 : Б. ц. - Текст : непосредственный. Есть аналог : – 
URL: https://bik.sfu-kras.ru/elib/databases/znanium 

3. Комарова, Н. А. Теория и методика расчета холодильных систем и установок 

: практикум / Комарова Н. А. - Кемерово : КемГУ, 2018. – 90 с. – ISBN 978-5- 

8353-2297-8 : Б. ц. – Текст : непосредственный. – URL: https://bik.sfu- 

kras.ru/elib/databases/lan 

4. Ксенз, М. В. Физико-химические основы технологии продуктов 

общественного питания : учебное пособие / М.В. Ксенз. - 1. - Москва : 

Издательство "Магистр", 2019. - 232 с. - ISBN 978-5-9776-0513-7. - ISBN 978- 

5-16-108375-8. - ISBN 978-5-16-016000-9 : Б. ц. - Текст : непосредственный. – 
URL: https://bik.sfu-kras.ru/elib/databases/znanium 

5. Магомедов, Г.О. Химико-технологический контроль на предприятиях 

хлебопекарной, макаронной и кондитерской отрасли (теория и практика) : 

учебное пособие / Г.О.Магомедов, Л.А. Лобосова, А.Я. Олейникова.- 

Воронеж: ВГУИТ, 2014. – 76с. – URL : https://e.lanbook.com/book/71659 

6. Магомедов, Г. О. Технологии продуктов питания из растительного сырья: 

мучные кондитерские изделия : лабораторный практикум / Магомедов Г. О., 

Плотникова И. В., Шевякова Т. А. – Воронеж : ВГУИТ, 2018. - 147 с. - ISBN 

978-5-00032-346-5 : Б. ц. – Текст : непосредственный – URL: 

https://libproxy.bik.sfu-kras.ru:3710/book/117798#1 

7. Магомедов, Г. О. Технология отрасли: сахаристые кондитерские изделия. 

Лабораторный практикум : учебное пособие / Магомедов Г. О., Плотникова 

И. В., Шевякова Т. А. – Воронеж : ВГУИТ, 2019. - 135 с. - ISBN 978-5-00032- 

https://e.lanbook.com/book/147315
https://e.lanbook.com/book/174798
https://bik.sfu-kras.ru/elib/databases/znanium
https://bik.sfu-kras.ru/elib/databases/lan
https://bik.sfu-kras.ru/elib/databases/lan
https://bik.sfu-kras.ru/elib/databases/znanium
https://e.lanbook.com/book/71659


410-3 : Б. ц. - Текст : непосредственный. – URL: https://bik.sfu- 

kras.ru/elib/databases/lan 

8. Омаров, Р.С. Пищевые и биологически активные добавки в производстве 

продуктов питания : учебное пособие / Р.С. Омаров, С.Н. Шлыков. - 

Ставрополь : СтГАУ, 2018. - 64 с. - URL: https://e.lanbook.com/book/141623 

9. Позняковский, В.М. Безопасность продовольственных товаров (с основами 

нутрициологии) : учебник / В.М. Позняковский ; Кузбасская государственная 

сельскохозяйственная академия. - Москва : ИНФРА-М, 2020. - 269 с. 

https://znanium.com/catalog/document?pid=1073638&id=352078 
10. Рензяева, Т. В. Технология отрасли: кондитерские изделия : учебное пособие 

/ Рензяева Т. В., Назимова Г. И., Марков А. С. - Кемерово : КемГУ, 2016. - 

157 с. - ISBN 978-5-89289-969-7 : Б. ц. - Текст : непосредственный. – URL: 

https://bik.sfu-kras.ru/elib/databases/lan 

11. Чепелев, Н. И. Организация работы службы охраны труда на предприятии : 

учебное пособие / Чепелев Н. И. - Красноярск : КрасГАУ, 2018. - 318 с. – 
URL: https://bik.sfu-kras.ru/elib/databases/lan 

 

2.1.4.2 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет» 
 

1.  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/; 

2.  Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU » [Электронный ресурс]: 

база данных содержит сведения о научных публикациях на русском 

языке.– Москва, [2000]. – Режим доступа: http://elibrary.ru/; 

3.  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, [2011]. – Режим 

доступа: http://e.lanbook.com/; 

4.  Электронно-библиотечная система издательства «ИНФРА-М» 

[Электронный ресурс]: база данных содержит электронные версии 

учебной, научной, справочной литературы. – Москва, [2012]. – Режим 

доступа: http://znanium.com/; 
5. Электронно-библиотечная система   «Национальный   цифровой   ресурс 

«РУКОНТ» [Электронный ресурс]: база данных содержит электронные 

версии учебной, научной, справочной литературы. – Москва, [2011]. – 

Режим доступа: http://rucont.ru; 

https://bik.sfu-kras.ru/elib/databases/lan
https://bik.sfu-kras.ru/elib/databases/lan
https://e.lanbook.com/book/141623
https://znanium.com/catalog/document?pid=1073638&id=352078
https://bik.sfu-kras.ru/elib/databases/lan
https://bik.sfu-kras.ru/elib/databases/lan
http://bik.sfu-kras.ru/
http://elibrary.ru/
http://e.lanbook.com/%3B
http://znanium.com/


2.1.4.3 Дополнительные рекомендации  

 

Перечень программного обеспечения 

 

- Microsoft® Windows® Vista Business Russian Upgrade Academic OPEN 

No Level Лиц сертификат 45676576, от 02.07.2009, бессрочный; 
- Microsoft® Office Professional Plus 2007 Russian Academic OPEN No Level 

- Лицсертификат сертификат 4316214, от 06.12.2007, бессрочный; 

- ESET NOD32 Antivirus Business Edition for 2750 users - 

Лицсертификат EAV-0189835462, от 10.04.2017; 

- Kaspersky Endpoint Security – Лицсертификат 

2462170522081649547546от 22.05.2017 

 
2.2 Выпускная квалификационная работа (BKP) 

 

BKP представляет собой выполненную обучающимся (несколькими 

обучающимися совместно) работу, демонстрирующую уровень 

подготовленности выпускника к самостоятельной профессиональной 

деятельности. BKP может быть выполнена на иностранном языке. 
2.2.1 BKP выполняется в виде бакалаврской работы. 
2.2.2 Примерный перечень тем BKP 

1. Технология производства овсяного печенья 

2. Технология производства сдобного печенья 

3. Технология производства заварных пряников 

4. Технология производства батона нарезного молочного 

5. Технология производства вафель в условиях минипроизводства 

6. Технология производства галет «Поход» 

7. Технология производства формового мармелада 

8. Технология производства желейных кондитерских изделий в  условиях 

кондитерской фабрики «  » 

9. Технология производства помадных конфет 

10. Технология производства формового мармелада 

11. Технология производства получения фруктово-ягодной начинки 

12. Технология производства карамели 

13. Технология производства литого ириса 

14. Технология производства халвы 

15. Технология производства леденцовой карамели 

 

2.2.3 Порядок выполнения BKP 

Выпускная квалификационная работа призвана выявить способность 

студента самостоятельно решать конкретные практические задачи на основе 

полученных знаний. 

ВКР представляет собой выполненную обучающимся работу, 

демонстрирующую уровень подготовленности выпускника к самостоятельной 

профессиональной деятельности. 

Тема ВКР должна соответствовать направленности (профилю) 

образовательной программы. 
Основными целями подготовки ВКР являются: 



1. Систематизация, закрепление и расширение теоретических и 

практических знаний обучающихся по избранному направлению подготовки (с 

учетом направленности (профиля). 

2. Развитие навыков ведения самостоятельной работы и овладения 

методикой исследования при решении определенных проблем и вопросов в 

выпускной квалификационной работе. 

3. Определение уровня теоретических и практических знаний 

обучающихся, а также умения применять их для решения конкретных 

практических управленческих задач. 

В соответствии с поставленными целями студент в процессе выполнения 

выпускной квалификационной работы должен решить следующие задачи: 

1.Обосновать актуальность выбранной темы, увязав это с результатами 

прохождения преддипломной практики. 

2.Изучить теоретические положения, нормативную документацию, 

статистические материалы, справочную и научную литературу по избранной 

теме. 

3.Собрать необходимый статистический материал для проведения 

конкретного исследования. 

4.Изложить свою точку зрения по дискуссионным вопросам, относящимся 

к теме. 

5.Провести анализ собранных данных, используя соответствующие 

методы обработки и анализа информации. 

6.Сделать выводы и разработать рекомендации на основе проведенного 

анализа. 

7.Оформить выпускную квалификационную работу в соответствии с 

предъявляемыми требованиями. 

8.Обосновать эффективность (экономическую, социальную, 

организационную) предполагаемых решений. 

9.Выполнить все процедуры предзащитных мероприятий, успешно 

защитить выпускную квалификационную работу. 

 

В выпускной квалификационной работе выпускник должен показать:   
− достаточную теоретическую подготовку по направлению и способность 

проблемного изложения теоретического материала; 

− умение изучать и обобщать нормативные правовые акты, литературные 

источники; 

− способность решать практические задачи; 

− навыки комплексного анализа ситуаций, расчетов, владения современной 

компьютерной техникой; 

− умение применять методы оценки экономической, организационной и 

социальной эффективности предлагаемых решений; 

− умение логически выстраивать текст, формулировать выводы и 

предложения. 

ВКР выполняется на тему, которая соответствует области, объектам и 

видам профессиональной деятельности по направлению подготовки. 

Обучающийся может самостоятельно выбрать тему ВКР. Объект, предмет и 

содержание ВКР должны соответствовать направлению подготовки 



направленности (профилю) образовательной программы, квалификации, 

получаемой выпускником. Для подготовки выпускной квалификационной 

работы обучающемуся назначается руководитель и, при необходимости, 

консультанты. 

Независимо от избранной темы рекомендуется придерживаться 

приведенной ниже структуры ВКР бакалавра. 
 

Структура бакалаврской работы 
 

ВКР состоит из двух частей: пояснительной записки и графической части, 

которые выполняются в соответствии с требованиями ЕСКД. К графической 

частиотносятся следующие чертежи: план линии производства продукции (РП); 

разрезы линии производства продукции (РО); технологическая схема 

производства продукции в контурах оборудования (Т6); общий вид основного 

оборудования (ВО), плакаты, схемы – 3 листа. Чертежи выполняются в 

соответствии со стандартом РД 15-140-90 (Требования к выполнению чертежей 

на сетные орудия лова) на формате А1. 

Пояснительная записка должна иметь следующие разделы: 

−титульный лист; 

−задание на выполнение бакалаврской работы; 

−резюме; 

−оглавление;  

−введение; 

−характеристика сырья;  

−технологическая часть; 

−требования к качеству готовой продукции и материалов;  

−материальные расчеты; 

−подбор и расчет оборудования; 

−экологическая экспертиза технологического процесса;  

−заключение; 

−список использованных источников; спецификации к графическому 

материалу; ведомость дипломной работы. 

 

Введение. Обосновывают актуальность темы бакалаврской работы, цель и 

содержание поставленных задач. 

Излагая актуальность разработки, кратко оценивают современное 

состояние отрасли промышленности, перспективы производства тех видов 

продукции, которые планируют к выпуску на проектируемой линии. Отмечают 

значения этих видов продукции, особенности способа производства, специфику 

использованногосырья. 

В соответствии с актуальностью формулируют цель и основные задачи, 

которые предстоит решить в процессе разработки темы. 

Раздел 1. «Характеристика сырья». Видовой состав сырья обычно 

определен темой ВКР либо исходными данными задания на бакалаврскую 

работу. 

По каждому виду сырья дают исчерпывающую характеристику его 

технологических свойств в приведенной ниже последовательности. 



1.1. Биологическая характеристика сырья 

Приводят наименование вида (русское и латинское курсивом) сырьевого 

объекта, характеризуют район и сезон сбора урожая, особенности произрастания, 

биологические особенности (достижение промышленной зрелости, размножение, 

созревание). 
1.2. Технологическая характеристика сырья 

Характеризуют физические свойства сырья (размерно-массовый состав, 

насыпную массу, углы скольжения по поверхностям из разных материалов, угол 

естественного откоса, теплофизические свойства и пр.). Приводят химический 

состав сырья в целом (состав белков, азотистых экстрактивных веществ, 

липидов, минеральных веществ, витаминов и ферментов). 

Делают заключение о технологической ценности сырья и его пригодности 

для производства проектируемого ассортимента продукции. Особое внимание 

уделяется описанию требований, предъявляемых нормативной документацией к 

сырью. 
Раздел 2.«Технологическая часть» 

Раздел состоит из трех подразделов – «Обоснование технологической 

схемы», «Технологическая схема производства продукции» и «Описание 

технологической схемы». 

В подразделе «2.1 Обоснование технологической схемы» характеризуют 

критерии выбора технологической схемы производства продукции, так как она 

определяет весь ход дальнейшего проектирования. 
Исходными данными для разработки технологической схемы являются: 

− технологические инструкции, дополнения и изменения к ним; 

− научно-техническая информация по совершенствованию 

технологических процессов; 

− опыт работы передовых предприятий. 

Анализ материалов и нормативных документов позволяет выбрать 

оптимальную технологическую схему. 

В подразделе «2.2 Технологическая схема производства продукции» 

приводят в векторном виде технологическую схему. 

Технологическая схема производства продукции – это последовательное 

сочетание отдельных технологических операций. Технологическая схема 

разрабатывается на основе утвержденных технологических инструкций. 

Технологические операции регламентируются режимами производства, 

рецептурами, требованиями к качеству сырья, вспомогательных материалов и 

тары. Технологическую схему составляют путем пересечения последовательно 

осуществляемых основных и вспомогательных операций, обеспечивающих 

превращение сырья в готовую продукцию. 

Разработанные технологические схемы используют для материальных 

расчетов, при подборе и расчете оборудования и других расчетах. 

В подразделе «2.3 Описание технологической схемы» приводят описание 

выполнения каждой технологической операции. При этом указывают цель 

операции, технологические параметры и режимы ее выполнения, ссылаясь на 

соответствующий нормативный документ, порядок выполнения операции. 

Кратко приводят способ передачи полуфабриката на следующую 

технологическую операцию. 

Раздел 3. «Требования к качеству готовой продукции и материалов» 



Раздел состоит из трех подразделов – «Характеристика качества готовой 

продукции», «Методы оценки качества готовой продукции» и 
«Характеристика основных и вспомогательных материалов». 

В подразделе «3.1 Характеристика качества готовой продукции» приводят 

требования к качеству готовой продукции в соответствии с нормативным 

документом, описывают возможные дефекты. Характеристика должна 

включать органолептические свойства продукта, его физические свойства и 

химический состав, а также микробиологические показатели. 

Форму таблиц выбирают в соответствии с нормативным документом, 

регламентирующим качество продукции. 

Подраздел «3.2 Методы оценки качества готовой продукции» включает два 

пункта: «Технохимический контроль производства продукции» и 

«Подтверждение соответствия продукции». 

В пункте 3.2.1 «Технохимический контроль производства продукции» 

описывают контроль производства продукции на всех стадиях технологического 

процесса. Хорошо организованный производственный контроль и соблюдение 

технологической дисциплины обеспечивают выпуск продукции высокого 

качества, безопасной для потребителя. 

Разрабатывают схему технохимического контроля производства 

продукции. В подразделе 3.3 «Характеристика основных и вспомогательных 

материалов» 

приводят требования к качеству основных и вспомогательных материалов 

в соответствии с нормативными документами. 

Форму таблиц выбирают в соответствии с нормативным документом, 

регламентирующим качество материалов. 
Раздел 4. «Материальные расчеты» 

Исходными данными для материального расчета пищевых производств 

являются следующие: 
– вид сырья, его характеристика; 

– вид готовой продукции; 

– производственная мощность проектируемой линии; 

– нормы расхода сырья, вспомогательных материалов, тары; 

– нормы отходов, потерь и выхода полуфабриката по 

технологическим операциям. 

Выполняя материальные расчеты, определяют расход сырья, рассчитывают 

движение сырья и полуфабрикатов по этапам технологического процесса, 

составляют карту технологического баланса, рассчитывают потребность 

вспомогательных, упаковочных материалов и тары. 
Раздел 5. «Подбор и расчет оборудования» 

Расчет и подбор серийного оборудования заключается в выборе типа, 

марки, наименования, определении целесообразного с технической и 

экономической точки зрения количества единиц оборудования. 

Расчет несерийного оборудования (бункеры, транспортеры и т.п.) 

заключается в расчете основных конструктивных параметров (размеров, 

потребляемой мощности, производительности) и в определении необходимого 

количества оборудования. 

Производительность оборудования выражается в весовых, объемных, 

количественных единицах сырья, перерабатываемого за единицу времени 



(секунду, минуту, час и т.д.), или продукции (полуфабриката), вырабатываемой 

за единицу времени. 

Раздел 6. «Экологическая экспертиза технологического процесса» 

В разделе описывается необходимость охраны окружающей среды, дается 

характеристика возможным производственным загрязнениям, которые могут 

нанести вред окружающей среде, вносятся предложения для проведения 

природоохранных мероприятий. 

Рекомендуется привести схему установки для очистки сточных вод и, при 

необходимости, установки для очистки газообразных выбросов или очистки 

воздуха от неприятно пахнущих веществ. 

В Заключении приводятся основные выводы и положения по 

целесообразности разработки темы ВКР. Заключение также включает сведения о 

практической ценности разработки. 

В разделе Список литературы приводится список всех литературных 

источников, использованных в процессе подготовки выпускной 

квалификационной работы, на которые в ней имеются ссылки. Источники 

располагают в алфавитном порядке и последовательно нумеруют. 
Приложения содержат иллюстрации, таблицы, графики. 

Вся работа по организации выбора тем проводится на выпускающей 

кафедре. Студенту предоставляется право предложения 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. 

Закрепление тем производится на основании личных заявлений студентов. 

Заявления студентов рассматриваются на заседании кафедры. Решение кафедры 

оформляется протоколом с фиксацией следующих позиций: утверждение темы 

согласно заявлению или ее корректировка; закрепление руководителя и, при 

необходимости, консультанта. Тема ВКР, руководитель и при необходимости, 

консультант утверждаются приказом ректора. 

ВКР должна быть сдана выпускником научному руководителю, как 

правило, не позднее, чем за 10 календарных дней до начала защиты для 

получения отзыва. На подготовку отзыва отводится пять календарных дней. 

Нарушение сроков представления обучающимся ВКР научному 

руководителю может служить основанием для отрицательного отзыва научного 

руководителя по формальному признаку. 

Обучающиеся, имеющие отрицательный отзыв научного руководителя, 

допускаются до защиты ВКР в соответствии с установленном в Положении о 

ГИА порядке или отчисляются из университета по личному заявлению. 

Выпускная квалификационная работа допускается к защите заведующим 

кафедрой. 

Обучающимся не позднее, чем за два календарных дня до защиты ВКР 

представляются секретарю ГЭК: 
− выпускная квалификационная работа; 



− отзыв научного руководителя. 

 

2.2.4 Защита ВКР проводится на открытом заседании ГЭК (за исключением 

работ по закрытой тематике) с участием не менее двух третей состава комиссии, 

при этом часть членов ГЭК может участвовать в защите дистанционно. В 

процессе защиты ВКР члены ГЭК должны быть ознакомлены с отзывом 

руководителя ВКР. В процессе публичной защиты выпускной 

квалификационной работы бакалавр делает доклад по теме своего исследования, 

резюмируя сделанные выводы и предложения, после чего отвечает на вопросы. 

Итоговая оценка заносится в протокол ГЭК по защите выпускной 

квалификационной работы и зачетную книжку обучающегося и сообщается 

выпускнику в день защиты ВКР. 

 

2.2.5 Критерии выставления оценок (соответствии уровня подготовки 

выпускника требованиям федерального государственного образовательного 

стандарта) на основе выполнения и защиты BKP. 

Результаты защиты BKP определяются оценками «отлично», 

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

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

защиту BKP. 

 
Оценка Критерии оценивания 

отлично Научный, теоретический уровень и 
актуальность тематики: тема актуальна, 
разработана в полном соответствии с 
полученным заданием. Содержание работы 
включает наиболее сложные вопросы, 
предусмотренные программой высшего 
образования и имеющие основополагающее 
значение и тесную связь со специальностью 
студента-выпускника. Принятые решения и 
полученные выводы глубоко продуманы, 
обоснованы и целесообразны. 

Личный вклад слушателя в разработку темы: 

Работа выполнена самостоятельно, с элементами 

творчества, продуманным использованием 

полученных теоретических знаний и 

практических навыков. Материал изложен 

грамотно, логически последовательно 

Полученные результаты в ходе работы 

завершаются обоснованными конкретными 

выводами, предложениями и рекомендациями. 

Качество оформления ВКР: объем работы 

соответствует установленным требованиям, 

текст работы и графический материал 

оформлены в соответствии с требованиями 

нормативных документов. 

Качество защиты   ВКР: Доклад 

содержательный, глубоко аргументированный с 

продуманным использованием иллюстраций. 

Материал излагается свободно, грамотно, 

уверенно, методически последовательно. 

Слушатель показал твердые знания, полученные 

в процессе учебы, и умение применять их для 

решения профессиональных задач, обосновывая 



при этом принятые решения; дал положительные 

ответы на все заданные вопросы. 

хорошо 

 

Научный, теоретический уровень и 
актуальность тематики: тема актуальна, 
разработана в полном соответствии с 
полученным заданием. Содержание работы 
включает наиболее сложные вопросы, 
предусмотренные программой высшего 
образования и имеющие основополагающее 
значение и тесную связь со специальностью 
студента-выпускника. Не все рассматриваемые в 
выпускной квалификационной работе вопросы 
исследованы достаточно глубоко. 

Личный вклад слушателя в разработку темы: 

Работа выполнена достаточно самостоятельно, с 

элементами творчества. Материал изложен 

грамотно, логически последовательно, однако не 

все выводы, глубоко обоснованы. Отдельные 

предложения и рекомендации не представляют 

практического интереса. 

Качество оформления ВКР: объем работы 

соответствует установленным требованиям. 

Текст работы и графический материал 

оформлены в соответствии с требованиями 

нормативных документов, однако имеются 

отдельные, несущественные нарушения по 

оформлению. 

Качество защиты   ВКР: доклад 

содержательный, глубоко аргументированный с 

продуманным использованием иллюстраций. 

Материал излагается свободно, грамотно, 

уверенно, методически последовательно. 

Слушатель показал твердые знания, полученные 

в процессе учебы, и умение применять их для 

решения профессиональных задач, обосновывая 

при этом принятые решения; за исключением 

того, что студент не на все вопросы дал четкие 

ответы. 

удовлетворительно Научный, теоретический уровень и актуальность 

тематики: тематика работы и содержание в 

целом отвечают требованиям программы высшего 

образования, однако рассматриваемые многие 

вопросы не проработаны. 

Личный вклад слушателя в разработку темы: 

Работа выполнена недостаточно самостоятельно. 

Материал изложен логически недостаточно 

последовательно. Тема раскрыта не полностью, 

выводы и предложения недостаточно 

обоснованы, неконкретны, носят общий 

характер и слабо подкреплены лично 

полученными результатами. 

Качество оформления ВКР: объем работы не в 

полной мере соответствует нормам. Текст 

работы и графический материал оформлены с 

нарушениями требований нормативных 

документов. 

Качество защиты ВКР: доклад в основном 

раскрывает содержание работы, однако 

недостаточно аргументирован. Во время доклада 

периодически используется заранее 

подготовленный текст. В целом слушатель 



показал, что материал усвоен, хотя не на все 

заданные вопросы были даны исчерпывающие 

ответы. 

неудовлетворительно Научный, теоретический уровень и актуальность 

тематики: тематика работы и содержание не 

соответствуют заданию на выпускную 

квалификационную работу и не отвечают 

требованиям программы высшего образования. 

Личный вклад слушателя в разработку 

темы: Работа выполнена не в полном 

соответствии с заданием, не носит 

самостоятельного характера. Материал 

изложен логически непоследовательно. 

Структура работы не выдержана. Выводы не 

отражают содержания материала, предложения 

по их реализации не конкретны. 

Качество оформления ВКР: объем работы не 

соответствует установленным нормам. Текст 

работы и графический материал оформлены 

некачественно, с нарушениями требований 

нормативных документов. 

Качество защиты ВКР: доклад делается в 

основном с использованием подготовленного 

заранее текста и слабо раскрывает содержание 

работы. Иллюстративный материал используется 

непродуманно, аргументация недостаточная. На 

большинство вопросов членов ГАК правильных 

ответов не дано. Слушатель слабо ориентируется 

в ранее пройденном материале. 

 

3 Описание материально-технической базы 

 

Кафедра располагает материально-технической базой, обеспечивающей 

проведение всех видов государственной итоговой аттестации, предусмотренных 

учебным планом подготовки и соответствующей действующим санитарным и 

противопожарным правилам и нормам. Освоение дисциплины инвалидами и 

лицами с ограниченными возможностями здоровья осуществляется с 

использованием средств обучения общего назначения. 

 

Перечень учебных аудиторий 
 

№ п/п Наименование 

специализированных 

аудиторий, кабинетов, 

лабораторий 

Наименование основного учебно-лабораторного 

оборудования ТСО 

1 Учебная аудитория для 

проведения занятий 

лекционного типа, 

№ 2-20 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель, доска учебная, доска 

Magnetoplan CC 180*120см, трибуна ТР-1, экран 

настенно-потолочный ScreenMedia 274*366, 

потолочное крепление для проектора L=3000, 

проектор BenQ SР 870, проектор Epson EB-450 Wi, 
ноутбук Samsung R528-DA04. 



2 Учебная аудитория для 

проведения занятий 

лекционного типа, занятий 

семинарского типа, 

курсового проектирования, 

групповых и 

индивидуальных 

консультаций, текущего 

контроля и промежуточной 

аттестации: 

№ 2-02 кабинет физиологии 

питания 
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 R528-DA04 

3 Учебная аудитория для 

самостоятельной работы: 

№ 6-21 кабинет 

информатики 
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 

4 Зал нормативной 

литературы и специальных 

наук отдела обслуживания 

по торгово-экономическим 

наукам научной библиотеки 

библиотечно- 

издательского комплекса 

Сибирского федерального 

университета для 

самостоятельной работы:  

№ 3-02 

ул. Лиды Прушинской, зд.2 

Специализированная мебель; МФУ Kyocera 

TASKalfa 180 (цифр.копир+принтер); Переплётная 

машина «Термобиндер»; Персональный компьютер 

Foxconn TLA 397 в сборе; Рабочие  место 

(Intel)Системный блок Intel Celeron  D-326J 

2.5Монитор19Samsung9430N-3шт.; 

КомпьютерKraftwayCredoKC35; 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. 
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