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1 Общая характеристика государственной итоговой аттестации  

 

1.1 Целью проведения государственной итоговой аттестации (далее 

ГИА) является определение соответствия результатов освоения 

обучающимися основной образовательной программы высшего образования 

требованиям федерального государственного стандарта  

По направлению 19.04.02 Продукты питания из растительного сырья. 

 

1.2 Основные задачи ГИА направлены на формирование и проверку 

освоения следующих компетенций: 

УК-1. Способен осуществлять критический анализ проблемных 

ситуаций на основе системного подхода, вырабатывать стратегию действий 

УК-2. Способен управлять проектом на всех этапах его жизненного 

цикла 

УК-3. Способен организовывать и руководить работой команды, 

вырабатывая командную стратегию для достижения поставленной цели 

УК-4. Способен применять современные коммуникативные технологии, 

в том числе на иностранном(ых) языке(ах), для академического и 

профессионального взаимодействия 

УК-5. Способен анализировать и учитывать разнообразие культур в 

процессе межкультурного взаимодействия 

УК-6. Способен определять и реализовывать приоритеты собственной 

деятельности и способы ее совершенствования на основе самооценки 

ОПК-1. Способен разрабатывать эффективную стратегию, 

инновационную политику и конкурентоспособные концепции предприятия 

ОПК-2. Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов производства продукции различного назначения 

ОПК-3. Способен оценивать риски и управлять качеством путем 

использования современных методов и разработки новых технологических 

решений 

ОПК-4. Способен использовать методы моделирования продуктов 

питания из растительного сырья и проектирования технологических процессов 

производства продукции различного назначения 

ОПК-5. Способен проводить научно-исследовательские и научно-

производственные работы для комплексного решения приоритетных 

технологических задач 

ПК-1. Способен проводить научно-исследовательские работы, патентные 

и маркетинговые исследования с целью поиска и разработки новых 

эффективных прогрессивных технологий производства хлеба, хлебобулочных 

и кондитерских изделий 

ПК-2. Способен проводить исследования свойств сырья, полуфабрикатов 

и готовой продукции и проводить исследования свойств продовольственного 

сырья, пищевых макро- и микроингредиентов, технологических добавок и 

улучшителей, выполняющих технологические функции, для придания 

пищевым продуктам определенных свойств, сохранения их качества и 



выработки готовых изделий с заданным функциональным составом и 

свойствами с учетом норм физиологических потребностей населения в 

пищевых веществах и энергии 

ПК-3. Способен осуществлять проектирование и стратегическое 

планирование развития производства хлеба, хлебобулочных и кондитерских 

изделий в организации в соответствии с государственной политикой 

Российской Федерации в области здорового питания населения на основе 

проведенных научных исследований 

ПК-4. Способен к разработке новых технологических решений, 

технологий, новых видов хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий с 

использованием современных видов оборудования в целях обеспечения 

конкурентоспособности производства в соответствии со стратегическим 

планом развития производства хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий 

ПК-5. Способен разрабатывать комплекс мероприятий по управлению 

безопасностью, прослеживаемостью и качеством пищевой продукции на всех 

этапах ее производства и обращения на рынке 

ПК-6. Способен интегрировать систему менеджмента безопасности 

пищевой продукции, системы прослеживаемости и системы менеджмента 

качества пищевой продукции в единую интегрированную систему 

менеджмента безопасности, прослеживаемости и качества пищевой 

продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке 

 

1.3 Формы проведения ГИА: 

− государственного экзамена; 

− подготовка к защите и защита 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 устной форме (подготовка 

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

 

2.1.2 Содержание государственного экзамена:  
Дисциплина Перечень вопросов и заданий Перечень 

компетенций, 

проверяемые 

вопросом/заданием 

по модулю 

(дисциплине) 

Интегрированная 1. Алгоритм разработки и внедрения системы ОПК-3; ПК-5; ПК-6. 



система менеджмента 

безопасности, 

прослеживаемости и 

качества хлеба, 

хлебобулочных и 

кондитерских изделий 

менеджмента качества хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий  

2. Алгоритм разработки и внедрения системы 

прослеживаемости в целях обеспечения 

возможности документально установить 

изготовителя и последующих собственников 

находящейся в обращении пищевой продукции  

3. Алгоритм разработки и внедрения системы 

менеджмента безопасности хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий  

4. Контроль соблюдения требований по 

обеспечению безопасности, прослеживаемости 

и качества производственных процессов, 

готовой продукции на всех этапах ее 

производства и обращения на рынке 

5. Система управления безопасностью, 

прослеживаемостью и качеством хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий на всех 

этапах ее производства и обращения на рынке 

Системы 

менеджмента качества 

хлеба, хлебобулочных 

и кондитерских 

изделий 

1. Проблемы качества и безопасности в 

хлебопекарном и кондитерском производстве. 

2. Контроль как механизм управления качеством 

и безопасностью. 

3.Системы (программы) менеджмента качества 

и безопасности в хлебопекарном и 

кондитерском производстве. 

УК-1; УК-2; ОПК-3; 

ПК-5. 

Маркетинговые 

исследования хлеба, 

хлебобулочных и 

кондитерских изделий 

1. Маркетинговый план предприятия, его цели и 

задачи.  

2.  Роль маркетинга в стратегическом 

планировании. 

 3. Основные направления планирования работы 

по продвижению продукции. 

4. Разработка стратегий роста компании 

(матрица развития товара /рынка). 

5. Позиционирование товара, особенности 

применительно к рынку пищевых продуктов 

УК-1; УК-2; ОПК-1; 

ПК-1. 

Иностранный язык 

для 

профессионального 

общения 

1. Translate the passage from English to Russian. 

What professional magazines do you read? 

УК-4; УК-5. 

Моделирование и 

оптимизация 

технологических 

процессов в 

производстве хлеба, 

хлебобулочных и 

кондитерский изделий 

1. Параметрическая схема технологического 

процесса.  

2. Сущность метода экспертного оценивания.  

3. Применение математического моделирования 

и методов оптимизации для нахождения 

оптимальных компонентов 

ОПК-2; ОПК-4; ПК-

4. 

Современные 

технологии в 

производстве хлеба и 

хлебобулочных 

изделий 

1. Современное состояние и перспективы 

развития производства хлеба и хлебобулочных 

изделий на предприятиях пищевой 

промышленности и общественного питания. 

2. Роль хлеба и хлебобулочных изделий в 

питании, их пищевая ценность. 

3. Способы повышения пищевой ценности хлеба 

и хлебобулочных изделий. 

4. Современные технологии в производстве 

хлеба с использованием продуктов переработки 

ОПК-2; ОПК-5; ПК-

4. 



животного сырья. 

5. Современные технологии в производстве 

хлеба с использованием продуктов переработки 

растительного сырья. 

6. Современные технологии в производстве 

хлеба и хлебобулочных изделий для 

диетического питания. 

7. Современные технологии в производстве 

хлебобулочных изделий с использованием 

продуктов переработки животного сырья. 

8. Современные технологии в производстве 

хлебобулочных изделий с использованием 

продуктов переработки растительного сырья. 

9. Качественные показатели хлебобулочных 

изделий. 

10. Качественные показатели хлеба.  

11. Характеристика основного сырья для 

производства хлеба и хлебобулочных изделий. 

Информационные 

технологии в 

производстве хлеба, 

хлебобулочных и 

кондитерских изделий 

1.Информация, информационные технологии, 

информационные системы. Применение 

информационных технологий в производстве 

хлебобулочных и кондитерских изделий. 

2. Правовое обеспечение применения 

информационных технологий и защиты 

информации.  

3. Назначение и принципы использования 

системного и прикладного программного 

обеспечения.  

4. Технология обработки и преобразования 

информации.  

5. Технология передачи данных в 

компьютерных сетях. 

ОПК-4; ПК-1. 

Современные методы 

исследований свойств 

сырья, хлеба, 

хлебобулочных и 

кондитерских изделий 

Как отбирают пробы для определения качества 

хлебобулочных изделий на предприятиях?  

2. Что такое «средняя проба от готовых 

хлебобулочных изделий»?  

3. В чем заключается смысл 

рефрактометрического метода определения 

жира? 

4. Что такое органолептическая оценка качества 

хлебобулочных изделий на предприятиях?  

5. Как производится оценка органолептических 

показателей хлебобулочных изделий на 

предприятиях 

6. На чем основаны количественные методы 

определения жира? 

7.Какими методами определяют содержание 

редуцирующих веществ? 

ОПК-3; ПК-2. 

Современные 

технологии в 

производстве 

кондитерский изделий 

1. Понятие о современных технологиях, 

применяемых в приготовлении и декорировании 

кондитерских изделий. Новые стили 

декорирования кондитерских изделий. 

2. Теория муссовых тортов. Особенности 

приготовления, хранения и реализации 

3. Приготовление украшений из глазури, 

шоколада, карамели.  

4. Современные типы загустителей, 

ОПК-2; ОПК-5; ПК-

4. 



стабилизаторов и гелей в кондитерском 

производстве. 

5. Технология сахарных, марципановых 

отделочных полуфабрикатов. Приготовление 

украшений из мастики. 

6. Современные технологии приготовления 

отделочных полуфабрикатов, кремов. 

7. Современные технологии, используемые при 

хранении и реализации кондитерских изделий. 

8. Требования к инвентарю и оборудованию, 

используемым в помещении для отделки 

изделий. 

9. Принципы создания витринных десертов. 

10. Веганские изделия, безлактозные, 

безглютен. Особенности приготовления, 

основное сырье, сроки реализации. 

Инновационный 

менеджмент 

предприятия 

1. Теоретическая основа инновационного 

менеджмента: сущность, содержание, функции, 

классификация инноваций. 

2. Методы выбора инновационной политики на 

примере предприятия по производству хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий. 

3. Этапы и фазы разработки и реализации 

инноваций на стадиях развития нововведений на 

примере конкретного предприятия. 

4. Понятие риска в инновационном 

менеджменте. Виды риска на примере 

конкретного предприятия. 

5. Инновации в сфере индустрии питания как 

фактор стратегического управления.  

УК-3; ПК-3; УК -6; 

ОПК-1. 

Статистическая 

обработка результатов 

научных 

исследований 

1.Цели и задачи математической статистики. 

2.Основы теории вероятностей . 

3.Понятия генеральная совокупность и 

выборочная совокупность. 

4.Репрезентативность выборки и рандомизация. 

5.Виды изменчивости. 

6.Распределение частот и его графическое 

изображение. 

ОПК-4; ПК-1. 

Биоконверсия 

растительного сырья в 

производстве хлеба, 

хлебобулочных и 

мучных кондитерских 

изделий 

1.Классификация растительного сырья. 

2.Классификация биологических способов 

конверсии растительного сырья. 

3.Какие биохимические процессы происходят 

при брожении теста? 

4.Особенности ферментных препаратов, 

используемых в кондитерском производстве. 

5.Цель применения ферментных препаратов в 

кондитерской отрасли. 

6.Общая характеристика и классификация 

ферментов. 

7.Ферменты, трансформирующие органическое 

сырье. 

8.Гидролитические процессы ферментативной 

переработки растительного сырья. 

9.Ферментативный гидролиз 

целлюлозосодержащего и пентозансодержащего 

сырья. 

10.Оптимальные параметры ферментативного 

ОПК-3; ПК-4. 



гидролиза зерносырья. 

11.Ферментативный гидролиз зерносырья в 

промышленном производстве. 

12.Характеристика основных отечественных 

ферментных препаратов. 

13.Получение пектина с использованием 

методов ферментативной биоконверсии. 

14.Основные процессы микробной 

биоконверсии. 

15.Основные типы микробной биоконверсии 

растительного сырья. 

16.Принципиальная схема микробной 

биоконверсии растительного сырья. 

Пищевая 

биотехнология 

1.Биотехнологические аспекты производства 

хлебопекарных изделий. 

2. Технология хлебопечения и применение 

ферментных препаратов и гидролизатов в 

хлебопечении. 

3. Технологии получения ферментных 

препаратов из растений. 

4. Примеры обработки пищевого сырья и 

производства продуктов с применением 

ферментных препаратов. 

ПК-4. 

Научно-

исследовательский 

семинар 

1.Тактика и стратегия поиска научной 

информации. Тематическое поле исследования 

как основа определения информационной 

потребности. 

2.Речевые особенности изложения 

проблематики и содержательного 

аргументирования научных исследований. 

Риторические приемы.  

3.Диалог, дискуссия, полемика как формы 

научного общения. Монологическая речь. 

Пристрастность автора. 

4.Общие принципы и правила публичного 

выступления и презентации научных 

исследований.  

5.Современная проблематика исследований в 

хлебопечении и кондитерском производстве. 

Значение научно-исследовательской 

деятельности для реализации концепта 

«здоровое питание» и Стратегии повышения 

качества пищевой продукции в России. 

УК-1; УК-4; ПК-4. 

Технология 

производства 

замороженного хлеба 

и хлебобулочных 

изделий 

1.Изменения теплофизических характеристик  

теста в процессе замораживания.  

2. Криоскопические исследования теста с 

добавлением растительного сырья. 

3.Воздействие процесса замораживания на 

показатели качество хлеба. 

4.Шоковая заморозка булочных изделий с 

использованием растительного сырья.  

УК-1; ПК-4. 

Современные 

проблемы науки в 

разработке и 

производстве новых 

видов хлеба, 

хлебобулочных и 

1.Современные проблемы внедрения  

продуктовых инноваций в производство новых 

видов хлеба, хлебобулочных и кондитерских 

изделий.  

2.Современные проблемы внедрения  

процессных инноваций в производство новых 

УК-1; ПК-4. 

https://bik.sfu-kras.ru/elib/view?id=edsclk-edsclk.14469364&service=eds
https://bik.sfu-kras.ru/elib/view?id=edsclk-edsclk.14469364&service=eds
https://bik.sfu-kras.ru/elib/view?id=edsclk-edsclk.14469364&service=eds
https://bik.sfu-kras.ru/elib/view?id=edsclk-edsclk.14469364&service=eds
https://bik.sfu-kras.ru/elib/view?id=edselr-edselr.15117172&service=eds
https://bik.sfu-kras.ru/elib/view?id=edselr-edselr.15117172&service=eds
https://bik.sfu-kras.ru/elib/view?id=edselr-edselr.15117172&service=eds


кондитерских изделий видов хлеба, хлебобулочных и кондитерских 

изделий. 

3.Современные проблемы использования 

пищевых добавок в разработке и  производстве 

новых видов хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий. 

4.Современные проблемы использования 

биологически активных добавок в разработке и  

производстве новых видов хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий. 

5.Современные проблемы использования 

функциональных ингредиентов в разработке и  

производстве новых видов хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий. 

6. Современные проблемы рационального 

использования природных ресурсов при  

производстве новых видов хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий. 

 

2.1.3 Критерии оценивания 

Результаты государственного экзамена определяются оценками 

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

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

прохождение государственного аттестационного испытания.  

Оценка Критерии 

Отлично Студент глубоко и прочно усвоил программный материал, 

исчерпывающе, последовательно, четко и логически стройно его 

излагает, умеет тесно увязывать теорию с практикой, свободно 

справляется с вопросами, причем не затрудняется с ответом при их 

видоизменении, использует в ответе материал разнообразных 

литературных источников, изложение сопровождено адекватными 

примерами из практики 

Хорошо Студент твердо знает материал, грамотно и по существу излагает 

его, не допускает существенных неточностей в ответе на вопрос, 

использует в ответе материал разнообразных литературных 

источников 

Удовлетворительно Студент имеет знания только основного материала, но не усвоил 

его деталей, допускает неточности, недостаточно правильные 

формулировки, нарушения логической последовательности в 

изложении программного материал 

Неудовлетворительно Студент не знает значительной части программного материала, 

допускает существенные ошибки, неуверенно, с большими 

затруднениями отвечает на поставленные вопросы 

 

2.1.4 Рекомендации для подготовки к государственному экзамену:  

2.1.4.1 Рекомендуемая литература 

 

Основная литература 

1. Бухалков, М. И. Планирование на предприятии : учебник / М. 

И. Бухалков ; Самарский государственный технический университет. - 4, 



испр. и доп. - Москва : ООО "Научно-издательский центр ИНФРА-М", 2019. 

- 411 с. - ISBN 978-5-16-003931-2. - ISBN 978-5-16-101750-0 

https://www.bik.sfu-kras.ru/elib/view?id=LANY-989384 (дата обращения 

19.01.2022) 

2. Щепакин, М. Б. Прогнозирование и планирование деятельности 

на предприятии : учебник / М. Б. Щепакин. - Краснодар : КубГТУ, 2020. - 367 

с. URL:  https://www.bik.sfu-kras.ru/elib/view?id=LANY-RU-LAN-BOOK-

167041 (дата обращения 19.01.2022) 

3. Пермякова, Л. В. Системы менеджмента безопасности пищевой 

продукции : учебное пособие / Л. В. Пермякова. — Кемерово : КемГУ, 2018. 

— 121 с. — ISBN 979-5-89289-173-7. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/107700    

(дата обращения 18.01.2022) 

4. Данылив, М. М. Система менеджмента безопасности пищевой 

продукции и качества : учебное пособие / М. М. Данылив, Д. В. Ключникова. 

— Воронеж : ВГУИТ, 2018. — 54 с. — ISBN 978-5-00032-362-5. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/117807 (дата обращения 19.01.2022)Учебное 

пособие по дисциплине «Технология хлебопекарного производства» 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, 2018. — 162 с. — 

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

https://e.lanbook.com/book/137654 (дата обращения 19.01.2022) 

5. Шафрай, А. В. Математическое моделирование процессов и 

технологических систем : учебное пособие / Шафрай А. В., Бородулин Д. М., 

Бакин И. А., Комаров С. С. - Кемерово : КемГУ, 2020. - 119 с. - - издание 

имеется в электронном виде (https://bik.sfu-kras.ru/elib/view?id=LANY-

519.711.3%28075.8%29/%D0%A8%20306-209443280) (дата обращения 

19.01.2022) 

6. Нуралин, Б. Н. Методы математического моделирования и 

параметрической оптимизации технологических процессов в инженерных 

расчетах : учебное пособие / Нуралин Б. Н., Кухта В. С. - Уральск : ЗКАТУ 

им. Жангир хана, 2017. - 285 с. -- издание имеется в электронном виде URL:  

https://bik.sfu-kras.ru/elib/view?id=LANY-

519.711.3%3A519.233/%D0%9D%20900-932911089) (дата обращения 

19.01.2022) 

7. Ильичева, В. В. Моделирование систем и процессов : учебное 

пособие / Ильичева В. В. - Ростов-на-Дону : РГУПС, 2020. - 92 с. - - издание 

имеется в электронном виде URL: https://bik.sfu-kras.ru/elib/view?id=LANY-

004%2807%29%20%2B%2006/%D0%98%20468-531032265) (дата обращения 

19.01.2022) 

8. Информационные технологии : учебное пособие / Л. Г. Гагарина, 

Я. О. Теплова, Е. Л. Румянцева, А. М. Баин ; под ред. Л. Г. Гагариной. — 

Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2019. — 320 с. — (Профессиональное 

https://e.lanbook.com/book/107700
https://e.lanbook.com/book/117807
https://e.lanbook.com/book/137654


образование). - ISBN 978-5-8199-0608-8. - Текст : электронный. - URL: 

https://libproxy.bik.sfu-kras.ru:2083/catalog/product/1018534 (дата обращения 

19.01.2022) 

 

9. Цифровая нутрициология: применение информационных 

технологий при разработке и совершенствовании пищевых продуктов : 

монография / В. А. Тутельян, О. Н. Мусина, М. Г. Балыхин [и др.]. — Москва 

: МГУПП, 2020. — 378 с. — ISBN 978-5-93957-969-8. — Текст : электронный 

// Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/163723 (дата обращения 19.01.2022) 

10. Информационные технологии по контролю качества пищевого 

сырья и готовой продукции: учебно-методическое пособие / Сиб. федер. ун-т, 

Торг.-эконом. ин-т; сост.: Т. Н. Сафронова, В. В. Казина. - Электрон. 

текстовые дан. (pdf, 3,4 Мб). - Красноярск : СФУ, 2018. URL: https://bik.sfu-

kras.ru/ft/LIB2/ELIB/u664/i-161480987.pdf (дата обращения 19.01.2022) 

11. Медведев, П. В. Маркетинг в отраслях и сферах деятельности : 

учебное пособие / П. В. Медведев. — Оренбург : ОГУ, 2019. — 96 с. — ISBN 

978-5-7410-2263-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/159955 (дата обращения 

19.01.2022)  

12. Фридман, А. М. Основы экономики,менеджмента и маркетинга 

предприятия питания: Учебник / Фридман А.М. - М.:ИЦ РИОР, НИЦ 

ИНФРА-М, 2019. - 229 с. - ISBN 978-5-369-01516-2. - Текст : электронный. - 

URL: https://libproxy.bik.sfu-kras.ru:2083/catalog/product/1007530 (дата 

обращения 19.01.2022). 

13. Медведев, П. В. Технология мучных кондитерских изделий : 

учебное пособие для обучающихся по образовательной программе_x000d_ 

высшего образования по направлению подготовки 19.03.02 продукты 

питания из растительного сырья / Медведев П. В. - Оренбург : ОГУ, 2019. - 

96 с. - ISBN 978-5-7410-2262-7 : Б. ц. - Текст : непосредственный.  

Рекомендовано ученым советом федерального государственного бюджетного 

образовательного учреждения высшего образования «Оренбургский 

государственный университет» для обучающихся по образовательной 

программе высшего образования по направлению подготовки 19.03.02 

Продукты питания из растительного сырья URL:  URL:  

https://libproxy.bik.sfu-kras.ru:2085/book/159964 (дата обращения 19.01.2022) 

14. Магомедов, Г. О. Кондитерское производство (учебно-

исследовательская работа). Лабораторный практикум : учебное пособие / Г. 

О. Магомедов, И. В. Плотникова, А. А. Журавлев, Т. А. Шевякова. - Воронеж 

: ВГУИТ, 2020. - 159 с. - ISBN 978-5-00032-478-3.  Книга из коллекции 

ВГУИТ - Технологии пищевых производств URL:  https://libproxy.bik.sfu-

kras.ru:2085/book/171029 (дата обращения 19.01.2022) 

15. Гришина, Е. С. Технология кондитерских изделий: практикум : 

практикум / Е. С. Гришина, Н. Л. Чернопольская. - Омск : Омский ГАУ, 2020. 

- 71 с. - ISBN 978-5-89764-878-8.  Книга из коллекции Омский ГАУ - 

https://libproxy.bik.sfu-kras.ru:2083/catalog/product/1018534
https://e.lanbook.com/book/163723
https://bik.sfu-kras.ru/ft/LIB2/ELIB/u664/i-161480987.pdf
https://bik.sfu-kras.ru/ft/LIB2/ELIB/u664/i-161480987.pdf


Технологии пищевых производств  URL:  https://libproxy.bik.sfu-

kras.ru:2085/book/170273 (дата обращения 19.01.2022) 

16. 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 (дата обращения 14.01.2022) 

17. 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:2085/book/117798 

(дата обращения 19.01.2022) 

18. Овчаров, А. О. Методология научного исследования : учебник / 

А. О. Овчаров ; Национальный исследовательский Нижегородский 

государственный университет им. Н.И. Лобачевского. - 1. - Москва : ООО 

"Научно-издательский центр ИНФРА-М", 2020. - 304 с. - ISBN 978-5-16-

009204-1. - ISBN 978-5-16-100943-7 : Б. ц. - Текст : непосредственный. (дата 

обращения: 12.01.2022). URL:https://bik.sfu-kras.ru/elib/view?id=LANY-

1081139#details 

19. Алексеева, Н. И. Методология и методы научных исследований : 

учебник / Н. И. Алексеева. - Донецк :  ДонНУЭТ имени Туган-Барановского, 

2020. - 356 с. - .  Книга из коллекции  ДонНУЭТ имени Туган-Барановского - 

Социально-гуманитарные науки(дата обращения: 13.01.2022) URL: 

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

20. Методология научного исследования  : учебно-методическое 

пособие / Сиб. федер. ун-т, Ин-т филологии и яз. коммуникации ; сост.: О. В. 

Богуславская, К. А. Зорин, М. Л. Подлубная. - Электрон. текстовые дан. (pdf, 

1,6 Мб). - Красноярск : СФУ, 2018. - Загл. с титул. экрана. - Библиогр.: с. 95. - 

ISBN 978-5-7638-3690-5 : Б. ц. - Изд. № 2017-1677. - Текст : 

непосредственный. URL: 

https://bik.sfukras.ru/elib/link?service=elastic&id=BOOK1%D0%91%D0%91%D

0%9A87.2/%D0%91%20748-526498817&link=fulltext1(дата обращения 

18.01.2022) 

21. Лапыгин, Юрий Николаевич. Инновационный менеджмент / Ю. 

Н. Лапыгин. - 1. - Москва : ООО "Научно-издательский центр ИНФРА-М", 

2019. - 266 с. - Б. ц. - Текст : непосредственный. URL: https://bik.sfu-

kras.ru/elib/databases/znanium (дата обращения 14.01.2022) 

22. Медведев, П. В. Технология хлеба : учебное пособие для 

обучающихся по образовательной программе_x000d_ высшего образования 

по направлению подготовки 19.03.02 продукты питания из растительного 

сырья / Медведев П. В. - Оренбург : ОГУ, 2018. - 96 с. - ISBN 978-5-7410-

2265-8 : Б. ц. - Текст : непосредственный.  Рекомендовано ученым советом 

https://bik.sfu-kras.ru/elib/view?id=LANY-1081139#details
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федерального государственного бюджетного образовательного учреждения 

высшего образования «Оренбургский государственный университет» для 

обучающихся по образовательной программе высшего образования по 

направлению подготовки 19.03.02 Продукты питания из растительного 

сырья. URL: https://bik.sfu-kras.ru/elib/databases/lan (дата обращения 

19.01.2022) 

23. Технология хлебобулочных и мучных кондитерских изделий : 

учебное пособие / составители Н. И. Давыденко [и др.]. — Кемерово : 

КемГУ, 2018. — 108 с. — Текст : электронный. URL: https://libproxy.bik.sfu-

kras.ru:3710/book/121247#4 (дата обращения 15.01.2022) 

24. Зерно, мука и хлеб России. Производство — хранение — 

переработка — рынок: монография / М. Г. Балыхин, В. А. Бутковский, О. А. 

Ильина [и др.]. — Москва : МГУПП, 2020. — 564 с. — ISBN 978-5-98597-

452-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/163720 (дата обращения 19.01.2022) 

25. Основы технологии производства продуктов здорового питания 

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

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

ГАУ, 2017. — 117 с. — ISBN 978-5-94664-346-7. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL:  

https://e.lanbook.com/book/157789   (дата обращения 19.01.2022) 

26. Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного 

происхождения : учебник / А. Ю. Просеков, О. А. Неверова, Г. Б. Пищиков, 

В. М. Позняковский. — 2-е изд., перераб. и доп. — Кемерово : КемГУ, 2019. 

— 262 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL:  https://e.lanbook.com/book/135193 (дата обращения 19.01.2022) 

27. Рензяева, Т. В. Экспертиза мучных кондитерских изделий. 

Качество и безопасность : учебник / Т.В. Рензяева ; Кемеровский 

государственный университет,  ф- л Кемеровский технологический институт 

пищевой промышленности. - Москва : ООО "Научно-издательский центр 

ИНФРА-М", 2021. - 274 с. - ISBN 978-5-16-012134-5. - ISBN 978-5-16-104927-

3 : Б. ц. - Издание имеется в электронном виде URL: www.bik.sfu-

kras.ru/elib/view?id=LANY-1149631) (дата обращения 14.01.2022) 

28. Современные методы исследований : методические 

рекомендации / составитель Гусева. — пос. Караваево : КГСХА, 2020. — 70 

с. Книга из коллекции Лань. Издание имеется в электронном виде URL: 

https://libproxy.bik.sfu-kras.ru:2085/book/171605 (дата обращения 14.01.2022) 

29. Лебухов, В. И. Физико-химические методы исследования : 

учебник / В. И. Лебухов, А. И. Окара, Л. П. Павлюченкова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 480 с. — ISBN 978-5-8114-1320-1.Книга из 

коллекции Лань. Издание имеется в электронном виде URL: 

https://libproxy.bik.sfu-kras.ru:2085/book/168467?category=3866 (дата 

обращения 14.01.2022) 

30. Современные методы исследования свойств продовольственного 

сырья, пищевых макро- и микроингредиентов, технологических добавок и 

https://bik.sfu-kras.ru/elib/databases/lan
https://libproxy.bik.sfu-kras.ru:3710/book/121247#4
https://libproxy.bik.sfu-kras.ru:3710/book/121247#4
https://e.lanbook.com/book/163720
https://e.lanbook.com/book/157789
https://e.lanbook.com/book/135193


пищевой продукции : [учеб-метод. материалы к изучению дисциплины для 

...19.04.04.01 Новые пищевые продукты для рационального и 

сбалансированного питания] / Л.В Наймушина. - Красноярск : СФУ, 2021. 

Электронное издание: URL: https://www.bik.sfu-kras.ru/elib/view?id=UMKD-

UMO-170423-33327 (дата обращения 14.01.2022) 

 

Дополнительная литература 

 

1 Сергеев, Александр Михайлович. Планирование и 

стратегическое управление организацией / А. М. Сергеев, И. А. Иванова. - 

(Мир бизнеса: консультации и комментарии). - Текст : непосредственный // 

Маркетинг. - 2017. - № 2 (153). - С. 97-112 : табл., рис. - Библиогр.: с. 111-112 

(32 назв.). - ISSN 0869-3722. URL: https://bik.sfu-kras.ru/elib/view?id=PRSV-

mark/2017/2-763527142 (дата обращения 19.01.2022) 

2 Стратегическое планирование: [учеб-метод. материалы к 

изучению дисциплины для ...38.04.02.16 Стратегическое управление] / Т.А 

Вашко. - Красноярск : СФУ, 2018. - Б. ц. - Текст : электронный. URL: 

https://bik.sfu-kras.ru/elib/view?id=UMKD-UMO-65423 (дата обращения 

19.01.2022) 

3 Ермолаева, Е. О. Интегрированные системы менеджмента : 

учебное пособие для студентов вузов / Ермолаева Е. О., Сурков И. В., 

Устинова Ю. В. - Кемерово : КемГУ, 2017. - 150 с. - ISBN 979-5-89289-103-4 : 

Б. ц. - Текст : непосредственный. URL: https://bik.sfu-kras.ru/elib/databases/lan 

(дата обращения 20.01.2022) 

4 Моделирование и оптимизация технологических процессов : 

[учеб-метод. материалы к изучению дисциплины для ...09.04.03.04 

Прикладная информатика в металлургии] / Г.Б Даныкина. - Красноярск : 

СФУ, 2020. - Б. ц. - Текст : электронный.  С полным применением ЭО и ДОТ. 

URL: https://bik.sfu-kras.ru/elib/view?id=UMKD-UMO-121733-26474 (дата 

обращения 21.01.2022) 

5 Воробьев, Владимир Александрович. Монографии об 

автоматизации и компьютерном моделировании технологических процессов 

в строительном производстве / В. А. Воробьев. - (Научно-техническая 

информация). - Текст : непосредственный // Известия вузов. Строительство. - 

2018. - № 12. - С. 132-134 : ил. - ISSN 0536-1052. URL: https://bik.sfu-

kras.ru/elib/view?id=PRSV-/%D0%92%20751-712903 (дата обращения 

21.01.2022) 

6 Информационные технологии в  науке и производстве : учебное 

пособие. - пос. Караваево : КГСХА, 2020. - 149 с. - .  Книга из коллекции 

КГСХА - Информатика. Рекомендовано методической комиссией факультета 

ветеринарной медицины и зоотехнии в качестве учебного пособия для 

студентов 1 курса магистратуры, обучающихся по направлению подготовки 

36.04.02 Зоотехния профиль подготовки Технология производства продуктов 

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

21.01.2022) 



7 Ламонина, Л. В. Информационные технологии: практикум / 

Ламонина Л. В., Степанова Т. Ю. - Омск : Омский ГАУ, 2019. - 160 с. - ISBN 

978-5-89764-832-0 : Б. ц. - Текст : непосредственный. URL: https://bik.sfu-

kras.ru/elib/databases/lan (обращения 21.01.2022) 

8 Маркетинговые исследования потребительских  предпочтений 

детей школьного возраста при выборе сахаристых и мучных кондитерских 

изделий / Калманович С. А., Таранец О. В., Дубровская И. А. [и др.]. - Текст : 

непосредственный // Известия вузов. Пищевая технология. - 2020. - № 5/6. - 

С. 112-117. - ISSN 0579-3009 (дата обращения 21.01.2022) 

9 Способы повышения качества и пищевой ценности булочных 

изделий : монография / Т. Н. Сафронова [и др.]. ; Сиб. федер. ун-т, Торг.-

эконом. ин-т. - Красноярск : СФУ, 2016. - 171 с. (дата обращения 21.01.2022) 

10 Гришина, Е. С. Технология кондитерских изделий: практикум : 

практикум / Е. С. Гришина, Н. Л. Чернопольская. - Омск : Омский ГАУ, 2020. 

- 71 с. - ISBN 978-5-89764-878-8.  Книга из коллекции Омский ГАУ - 

Технологии пищевых производств. URL: https://bik.sfu-

kras.ru/elib/databases/lan (дата обращения 21.01.2022) 

11  Беликова, И. П. Инновационный менеджмент на предприятии : 

учебник для бакалавров / И. П. Беликова, Д. В. Запорожец, Н. Б. Чернобай, В. 

А. Ивашина. - Ставрополь : СтГАУ, 2020. - 248 с. - .  Книга из коллекции 

СтГАУ - Экономика и менеджмент. URL: https://bik.sfu-
kras.ru/elib/databases/lan (дата обращения 21.01.2022) 

12 Терминологический справочник инновационного  менеджмента 

научно-производственного предприятия / Акционерное общество "НПО ПМ - 

малое конструкторское бюро" ; [сост.: В. В. Белоусов, В. А. Городищев] . - 

Красноярск : Литера-принт, 2019. - 315 с. - Библиогр.: с. 315. - 150 экз. - (в 

пер.) : 200.00 р. - Текст : непосредственный. URL: https://bik.sfu-

kras.ru/elib/view?id=BOOK1%D0%91%D0%91%D0%9A%2065.29/%D0%A2%

20352-911642829 (дата обращения 21.01.2022) 

13 Барабанова, Е. Б. Методы планирования и контроля качества 

пищевой продукции : учебное пособие / Е. Б. Барабанова, Ю. А. Динер, Е. И. 

Петрова. — Омск : Омский ГАУ, 2020. — 131 с. — ISBN 978-5-89764-920-42. 

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

https://e.lanbook.com/book/159611 (дата обращения: 14.01.2022). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

14 Аристов, О. В. Управление качеством : учебник / О. В. Аристов. - 

2-е изд., перераб. и доп. - Москва : ИНФРА-М, 2020. - 224 с. - (Высшее 

образование: Бакалавриат). - ISBN 978-5-16-016093-1. - Текст : электронный. 

- URL: https://znanium.com/catalog/product/1081359 (дата обращения: 

14.01.2022). – Режим доступа: по подписке. 

15 Коноплев, С. П. Управление качеством : учебное пособие / С. П. 

Коноплев. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 252 с. — (Высшее образование: 

Бакалавриат). - ISBN 978-5-16-003562-8. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1043109 (дата обращения: 14.01.2022). – 

Режим доступа: по подписке. 

https://bik.sfu-kras.ru/elib/databases/lan
https://bik.sfu-kras.ru/elib/databases/lan
https://bik.sfu-kras.ru/elib/view?id=BOOK1%D0%91%D0%91%D0%9A%2065.29/%D0%A2%20352-911642829
https://bik.sfu-kras.ru/elib/view?id=BOOK1%D0%91%D0%91%D0%9A%2065.29/%D0%A2%20352-911642829
https://bik.sfu-kras.ru/elib/view?id=BOOK1%D0%91%D0%91%D0%9A%2065.29/%D0%A2%20352-911642829


16 Леонов, О. А. Управление качеством : учебник / О. А. Леонов, Г. 

Н. Темасова, Ю. Г. Вергазова. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-2921-9. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/130492 

(дата обращения: 14.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

17 Управление качеством на предприятиях пищевой, 

перерабатывающей промышленности, торговли и общественного питания : 

учебник / под общ. ред. проф. В.М. Позняковского. — 3-е изд., испр. и доп. 

— Москва : ИНФРА-М, 2018. — 336 с. + Доп. материалы [Электронный 

ресурс; Режим доступа: https://new.znanium.com]. — (Высшее образование: 

Бакалавриат). — www.dx.doi.org/10.12737/824. - ISBN 978-5-16-006184-9. - 

Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/925846 

(дата обращения: 14.01.2022). – Режим доступа: по подписке. 

18 Хомутова, Е. Г. Современные инструменты менеджмента 

качества : учебное пособие / Е. Г. Хомутова. — Москва : РТУ МИРЭА, 2020. 

— 181 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/167626 (дата обращения: 14.01.2022). 

19 Технология хлебобулочных и мучных кондитерских изделий: 

учебное пособие. - Кемерово : КемГУ, 2018. - 108 с. - ISBN 978-5-8353-2348-

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

kras.ru/elib/databases/lan (дата обращения 21.01.2022) 

20 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://bik.sfu-

kras.ru/elib/databases/lan (дата обращения 21.01.2022) 
 

2.1.4.2 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной 

сети «Интернет» 

 

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

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

бибиблиотек-партнеров.–Красноярск,[2006].–Режимдоступа:http://bik.sfu-

kras.ru/; 

  Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU» [Электронный 

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

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

 Электронно-библиотечная система издательства «Лань» [Электронный 

ресурс]:база данных содержит электронные версии книг издательства «Лань» 

и других ведущих издательств учебной литературы, таки электронные версии 

периодических изданий по естественным, техническим и гуманитарным 

наукам. – Санкт-Петербург, [2011]. – Режим доступа: http://e.lanbook.com/; 

 Электронно-библиотечная система издательства «ИНФРА-М» 

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

https://znanium.com/catalog/product/925846
https://e.lanbook.com/book/167626
https://bik.sfu-kras.ru/elib/databases/lan
https://bik.sfu-kras.ru/elib/databases/lan
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научной, справочной литературы. –Москва, [2012]. –режим доступа: 

http://znanium.com/; 

 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. 

2.1.4.3Дополнительные рекомендации 

Перечень программного обеспечения  

-     Microsoft®Windows®VistaBusinessRussianUpgradeAcademicOPENNoLevel 

Лиц сертификат 45676576,от02.07.2009,бессрочный; 

-         Microsoft®OfficeProfessionalPlus2007RussianAcademicOPENNoLevel; 

-         Лицсертификатсертификат4316214,от06.12.2007,бессрочный; 

-   ESET NOD32 Antivirus Business Edition for 2750 users – Лиц 

сертификатEAV-0189835462, от10.04.2017; 

- Kaspersky Endpoint Security – Лиц сертификат 

2462170522081649547546от22.05.2017 

 

 

2.2 Выпускная квалификационная работа (ВКР) 

 

ВКР представляет собой выполненную обучающимся (несколькими 

обучающимися совместно) работу, демонстрирующую уровень 

подготовленности выпускника к самостоятельной профессиональной 

деятельности.  

 

2.2.1 ВКР  выполняется в виде магистерской диссертации 

2.2.2 Примерный перечень тем ВКР 

 

1. Разработка производства новых видов хлеба с использованием 

растительного (местного растительного) сырья с элементами 

интегрированной системы безопасности  

2. Разработка  производства новых видов хлебобулочных изделий с 

использованием растительного (местного растительного) сырья с элементами 

интегрированной системы безопасности  

3. Разработка  производства новых видов мучных кондитерских 

изделий с использованием растительного (местного растительного) с 

элементами интегрированной системы безопасности  

4. Разработка  производства новых видов сахаристых кондитерских 

изделий с использованием растительного (местного растительного) сырья с 

элементами интегрированной системы безопасности  

5. Разработка производства новых видов хлеба с использованием 

вторичных сырьевых ресурсов или (вторичного растительного  сырья) с 

элементами интегрированной системы безопасности  

http://rucont.ru/


6. Разработка  производства новых видов хлебобулочных изделий с 

использованием вторичных сырьевых ресурсов или (вторичного 

растительного  сырья) с элементами интегрированной системы безопасности  

7. Разработка  производства новых видов мучных кондитерских 

изделий с использованием вторичных сырьевых ресурсов или (вторичного 

растительного  сырья) с элементами интегрированной системы безопасности  

8. Разработка  производства новых видов сахаристых кондитерских 

изделий с использованием вторичных сырьевых ресурсов или (вторичного 

растительного  сырья) с элементами интегрированной системы безопасности  

9. Разработка  производства новых видов хлеба, хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, сахаристых кондитерских изделий 

повышенной пищевой ценности с элементами интегрированной системы 

безопасности  

10. Разработка  производства обогащенных видов хлеба, 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, сахаристых кондитерских 

изделий с элементами интегрированной системы безопасности  

11. Разработка  производства функциональных видов хлеба, 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, сахаристых кондитерских 

изделий с элементами интегрированной системы безопасности  

12. Разработка  производства специализированных видов хлеба, 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, сахаристых кондитерских 

изделий с элементами интегрированной системы безопасности  

13. Разработка  производства новых видов хлеба, хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, сахаристых кондитерских изделий для 

детского  питания с элементами интегрированной системы безопасности  

 

2.2.3 Порядок выполнения ВКР.  

Основные этапы выполнения магистерской диссертации: 

1. Выбор и утверждение темы магистерской диссертации. Перечень тем 

ВКР по программам магистратуры, утвержденный директором 

института/филиала по представлению руководителей магистерских 

программ, доводится до сведения обучающихся не позднее 1 октября первого 

года обучения. Обучающимся по их письменному заявлению на имя 

директора института/филиала предоставляется право выбора темы ВКР, в 

том числе предложение своей тематики с необходимым обоснованием 

целесообразности еѐ разработки для практического применения в 

соответствующей области профессиональной деятельности или на 

конкретном объекте профессиональной деятельности. В этом случае 

заявление обучающимся (несколькими обучающимися, выполняющими ВКР 

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

ГИА. Решение об утверждении (отказе в утверждении) предложенной 

обучающимся/несколькими обучающимися темы доводится до их сведения 

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

ВКР каждому обучающемуся приказом ректора назначается тема ВКР, 

руководитель и при необходимости, консультант. Руководитель ВКР 



назначается из числа работников университета с соблюдением 

квалификационных характеристик, согласно единому квалификационному 

справочнику должностей руководителей, специалистов и служащих. 

2. Составление и утверждение индивидуального плана работы 

студента над магистерской диссертацией. Индивидуальный план работы над 

выпускной квалификационной работой разрабатывается студентом при 

участии научного руководителя. Первоначальный вариант плана должен 

отражать основную идею работы. При составлении первоначального 

варианта плана выпускной квалификационной работы следует определить 

содержание отдельных глав и дать им соответствующее название; продумать 

содержание каждой главы и наметить в виде параграфов последовательность 

вопросов, которые будут в них рассмотрены. Первоначальный вариант плана 

магистерской работы должен быть составлен не позднее, чем через три 

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

представлен на научно-исследовательском семинаре кафедры. Такая мера 

позволяет магистранту получить ряд рекомендаций по совершенствованию 

плана работы уже на начальном этапе. Рабочий план выпускной 

квалификационной работы должен быть гибким. Изменения в плане работы 

могут быть связаны с некоторой корректировкой направления работы, 

необходимость в котором может возникнуть после детального ознакомления 

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

выделенных в самостоятельные разделы, может не оказаться достаточного 

количества материала или, наоборот, могут появиться новые данные, 

представляющие теоретический и практический интерес. Все изменения в 

плане работы должны быть согласованы с научным руководителем. 

Окончательный вариант плана магистерской диссертации утверждается 

научным руководителем и, по существу, должен представлять собой 

оглавление работы. При подготовке выпускной квалификационной работы в 

форме магистерской диссертации план должен иметь динамичный, 

подвижный характер, не связывать развитие идеи и замысла исследователя 

при сохранении чѐткого и определѐнного научного направления в работе.  

3. Сбор материала по теме диссертации, анализ и обоснование 

степени изученности выбранной темы магистерской диссертации. Подбор 

литературы следует начинать сразу же после выбора темы выпускной 

квалификационной работы. При подборе литературы следует обращаться к 

предметно-тематическим каталогам и библиографическим справочникам как 

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

научной библиотеке Красноярского края. Целесообразно также использовать 

систему интернет. Изучение литературы по выбранной теме нужно начинать 

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

которым примыкает избранная тема, а затем уже вести поиск нового 

материала. При изучении литературы желательно соблюдать следующие 

рекомендации:  

- начинать следует с литературы, раскрывающей теоретические 

аспекты изучаемого вопроса - монографий и журнальных статей, после этого 



использовать инструктивные материалы (инструктивные материалы 

используются только последних изданий);  

- детальное изучение студентом литературных источников 

заключается в их конспектировании и систематизации, характер конспектов 

определяется возможностью использования данного материала в работе - 

выписки, цитаты, краткое изложение содержания литературного источника 

или характеристика фактического материала; систематизацию получаемой 

информации следует проводить по основным разделам выпускной 

квалификационной работы, предусмотренным планом;  

- при изучении литературы не следует стремиться освоить всю 

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

непосредственное отношение к теме работы; критерием оценки 

прочитанного является возможность его практического использования в 

выпускной квалификационной работе;  

- необходимо ориентироваться на последние данные, по 

соответствующей проблеме, опираться на самые авторитетные источники, 

точно указывать, откуда взяты материалы; при отборе фактов из 

литературных источников нужно подходить к ним критически.  

Особой формой фактического материала являются цитаты, которые 

используются для того, чтобы без искажений передать мысль автора 

первоисточника, для идентификации взглядов при сопоставлении различных 

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

убедительных доказательств, необходимых для объективной характеристики 

изучаемого вопроса; цитаты могут использоваться и для подтверждения 

отдельных положений работы; во всех случаях число используемых цитат 

должно быть оптимальным, т.е. определяться потребностями разработки 

темы, цитатами не следует злоупотреблять, их обилие может восприниматься 

как выражение слабости собственной позиции автора.  

4. Определение цели и постановка задач магистерской диссертации. 

Выбор объектов и методов исследования. На всех этапах выполнения 

магистерской диссертации студент самостоятельно контролирует степень 

достижения целей и выполнения поставленных задач. 

5. Проведение научно-исследовательских и производственных 

исследований в соответствии с поставленными целью и задачами 

магистерской диссертации. Используя полученные в процессе обучения 

глубоко специализированные профессиональные теоретические и 

практические знания для проведения исследований, магистрант свободно 

пользуется современными методами интерпретации данных 

экспериментальных исследований для решения поставленных научных и 

практических задач. В своей научно-исследовательской деятельности 

магистрант использует знания новейших достижений техники и технологии. 

Студент владеет всеми необходимыми фундаментальными разделами 

техники и технологии продукции питания из растительного сырья, 

необходимыми для решения научно-исследовательских и научно-

производственных задач в области производства продуктов питания из 



растительного сырья. Магистрант, использует полученные в процессе 

обучения практические навыки в организации и управлении научно-

исследовательскими и научно-производственными работами, в том числе при 

проведении экспериментов, испытаний, анализе их результатов. Студент 

самостоятельно выполняет лабораторные и производственные исследования 

для решения научно-исследовательских и производственных задач с 

использованием современной отечественной и зарубежной аппаратуры и 

приборов, а также методов исследования свойств сырья и продуктов питания 

из растительного сырья. Разрабатывает методики проведения исследования 

свойств сырья, полуфабрикатов и готовой продукции питания из 

растительного сырья, позволяющих создавать информационно-

измерительные комплексы для проведения экспресс-контроля. Разрабатывает 

новый ассортимент продукции питания из растительного сырья различного 

назначения, организовывает ее выработку в производственных условиях. 

Создает модели, позволяющие исследовать и оптимизировать параметры 

производства продуктов питания из растительного сырья, улучшать качество 

разработанной продукции и услуг. Проводит анализ результатов научных 

исследований.  

Полученные результаты научных и производственных исследований 

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

конференциях различного уровня, научно-исследовательских семинарах.  

6. Обоснование научной новизны и практической значимости 

полученных результатов научных исследований. Внедрение результатов 

исследований и разработок на практике, составление и оформление научно-

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

соответствии с требованиями СТУ 7.5-07-2021 «Общие требования к 

построению, изложению и оформлению документов учебной деятельности». 

Определяется структура и содержание диссертации, обеспечивающие 

логическую последовательность изложения. В соответствии с содержанием 

(оглавлением) оформляется предварительный вариант текста, включая 

иллюстрации и таблицы. Изложение материала в выпускной 

квалификационной работе должно быть последовательным и логичным. Все 

разделы должны быть связаны между собой. Особое внимание следует 

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

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

выпускной квалификационной работы следует начинать с введения и первой 

главы, последовательно прорабатывая все разделы, включенные в план. 

Изложение материала в выпускной квалификационной работе должно быть 

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

описание, а критический разбор и анализ полученных данных.  

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

исследования, методы исследования, цель работы, основные задачи, 

полученные результаты их новизну и практическую значимость. Аннотация 

должна завершаться ключевыми словами работы. 



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

квалификационной работы. Введение содержит четкое и краткое 

обоснование выбора темы и выдвигаемой гипотезы, определение ее 

актуальности, предмета и объекта исследования, формулировку ее целей и 

задач, описание используемых при выполнении работы методов 

эмпирического исследования и обработки данных.  

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

студента со специальной литературой, его умение систематизировать 

источники, критически их рассматривать, выделять существенное, оценивать 

ранее сделанное другими исследователями, определять главное в 

современном состоянии изученности темы.  

Магистрант анализирует специализированные профессиональные 

теоретическую и практическую информацию для дальнейшего проведения 

исследований.  

В данной главе должны быть отражены и проанализированы 

следующие вопросы: 

- проблемы по теме диссертационного исследования; 

- приоритетные направления в области разработки хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий в соответствии с темой диссертационного 

исследования; 

- существующий ассортимент реализуемой продукции на предприятиях по 

производству хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий в соответствии 

с темой диссертационного исследования и новейшими достижениями 

техники и технологии. 

На основании полученной информации магистрант: 

- обосновывает актуальность темы исследования; 

- определяет цель и задачи исследования; 

- определяет научную новизну и практическую значимость диссертационного 

исследования. 

В разделе «Объекты и методы исследования» магистрант обосновывает 

современные методы исследования для последующей интерпретации 

экспериментальных исследований в рамках диссертационной работы для 

реализации цели и поставленных задач. 

Материалы такого обзора следует систематизировать в определенной 

логической последовательности.  

В экспериментальном разделе выпускной квалификационной работы 

подробно рассматриваются и обобщаются результаты исследования. 

Содержание глав основной части должно точно соответствовать теме работы 

и полностью еѐ раскрывать. Эти главы должны показать умение автора 

сжато, логично и аргументировано излагать материал.  

Магистрант проводит исследование объектов и определяет 

приоритетные направления их использования для создания продуктов из 

растительного сырья для рационального питания. 

Приоритетными задачами работы магистранта на данном этапе работы 

являются: 



- разработка рецептур и проведение контрольных проработок с целью 

определения оптимальных концентраций компонентов, входящих в состав 

разработанных новых пищевых продуктов из растительного сырья с 

заданным составом и показателями качества; 

- разработка нового ассортимента хлеба, хлебобулочных и кондитерских 

изделий; 

- оптимизация параметров производства нового продукта питания из 

растительного сырья с целью улучшения качества готовой продукции и 

апробация его в производственных условиях; 

- определение показателей качества и безопасности для разработанного 

ассортимента продуктов питания из растительного сырья; 

- разработка технологической и технической документации на новые виды 

хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий (ТУ, ТИ); 

- обоснование экономического эффекта от реализации разработанного нового 

вида хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий; 

- оценка эффективности затрат на реализацию производственного процесса 

по установленным критериям, определение приоритетов в области 

разработки и внедрения системы качества и безопасности продукции 

производства, анализ и оценка информации, процессов и деятельности 

предприятия. 

Отдельные положения выпускной квалификационной работы должны 

быть иллюстрированы цифровыми данными из справочников, монографий и 

других литературных источников, при необходимости оформленными в 

справочные или аналитические таблицы. При составлении аналитических 

таблиц используемые исходные данные выносятся в приложение к 

выпускной квалификационной работе, а в тексте приводятся расчѐты 

отдельных показателей. Таблица должна занимать не более одной страницы. 

Если аналитическая таблица по размеру превышает одну страницу, еѐ 

следует включать в приложение. В отдельных случаях можно заимствовать 

некоторые таблицы из литературных источников. Ссылаться на таблицу 

нужно в том месте текста, где формулируется положение, подтверждаемое 

или иллюстрируемое ею. В тексте, анализирующем или комментирующем 

таблицу, не следует пересказывать еѐ содержание, а уместно формулировать 

основной вывод, к которому подводят табличные данные, или вводить 

дополнительные показатели, более отчѐтливо характеризующие то или иное 

явление или его отдельные стороны. Все материалы, не являющиеся 

необходимыми для решения поставленной в работе задачи, также выносятся 

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

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

изложение итогов и их соотношение с общей целью и конкретными 

задачами, поставленными и сформулированными во введении. Заключение 

может включать в себя и практические предложения, что повышает ценность 

теоретического материала. Проверенные главы дорабатываются в 

соответствии с полученными от научного руководителя замечаниями, после 

чего студент приступает к оформлению работы.  



Список использованных источников. Каждый включенный в список 

использованной литературы источник должен иметь отражение в тексте 

диссертации.  

Приложения. Каждое приложение должно начинаться с нового листа с 

указанием вверху листа по центру слова «Приложение» и иметь 

тематический заголовок.  

Научная работа оформляется, производится дополнительная проверка 

(вычитка) и научное редактирование текста, просмотр таблиц и 

иллюстраций, окончательное оформление результатов исследований в виде 

завершенной диссертации, которая может быть представлена к защите. 

Оригинальность текста выпускной квалификационной работы проверяется на 

плагиат с используем программ для проверки текста на уникальность. 

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

выпускник создает и оформляет презентацию, раздаточный материал для 

представления результатов работы на защите выпускной квалификационной 

работы. 

8. Подготовка к защите магистерской диссертации. Выпускная 

квалификационная работа должна быть сданы выпускником научному 

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

календарных дней до начала защиты. В отзыве научный руководитель 

всесторонне характеризует качество работы, отмечает положительные 

стороны, особое внимание обращает на отмеченные ранее недостатки, не 

устраненные студентом, а также отмечает ритмичность выполнения работы в 

соответствии с графиком, добросовестность, определяет степень 

самостоятельности, активности и творческого подхода, проявленные 

студентом в период написания выпускной квалификационной работы, 

степень соответствия требованиям, предъявляемым к выпускным 

квалификационным работам соответствующего уровня, и рекомендует 

оценку. Руководитель магистерской диссертации допускает студента к 

предварительной защите магистерской диссертации на кафедре.  

9. Предварительная защита магистерской диссертации на кафедре. 

Допуск к защите магистерской диссертации. После завершения подготовки 

обучающимся выпускной квалификационной работы руководитель 

выпускной квалификационной работы представляет (не позднее чем через 10 

календарных дней после представления работы обучающимся) заведующему 

выпускающей кафедрой письменный отзыв о работе обучающегося в период 

подготовки выпускной квалификационной работы. В случае выполнения 

выпускной квалификационной работы несколькими, обучающимися 

руководитель выпускной квалификационной работы представляет отзыв об 

их совместной работе в период подготовки выпускной квалификационной 

работы. Решение о допуске к защите магистерской диссертации принимается 

на заседании кафедры. Студент представляет магистерскую диссертацию на 

кафедру и проходит предзащиту магистерской диссертации. Переплетѐнная 

работа вместе с аннотацией, письменным отзывом научного руководителя, а 

также выпиской о допуске к защите передаѐтся заведующему кафедрой на 



рассмотрение. Заведующий кафедрой принимает решение о допуске работы к 

защите, о чѐм ставит соответствующую резолюцию на титульном листе 

работы.  

10. Внешнее рецензирование магистерской диссертации. Полностью 

оформленная выпускная квалификационная работа, направляется на 

рецензию. Рецензенты утверждаются приказом ректора/директора филиала 

из числа лиц, являющихся специалистами по теме выпускной 

квалификационной работы и не являющихся работниками кафедры, либо 

института, либо университета, в котором выполнена выпускная 

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

выпускная квалификационная работа имеет междисциплинарный характер, 

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

выпускной квалификационной работы и представляет(ют) заведующему 

выпускающей кафедрой письменную рецензию(ии) на выпускную 

квалификационную работу не позднее чем через пять календарных дней 

после представления работы обучающимся. Заведующий кафедрой 

обеспечивает ознакомление обучающегося с отзывом и рецензией(ями) не 

позднее, чем за пять календарных дней до защиты выпускной 

квалификационной работы. В случае выполнения ВКР несколькими 

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

Выпускная квалификационная работа должны быть сданы рецензенту(там) 

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

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

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

но с учетом, что заведующий кафедрой обеспечит ознакомление 

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

календарных дней до защиты выпускной квалификационной работы сроки 

представления им выпускной квалификационной работы могут быть 

изменены. В рецензии должен быть дан квалифицированный анализ 

существа и основных положений рецензируемой работы, оценка 

актуальности избранной темы, самостоятельности подхода к еѐ раскрытию, 

наличия собственной точки зрения автора, умения пользоваться методами 

сбора и обработки информации, степени обоснованности выводов и 

рекомендаций, достоверности полученных результатов, их новизну и 

практическую значимость. Наряду с положительными сторонами работы 

отмечаются недостатки, в частности, указываются отступления от 

логичности и грамотности изложения материала, выявляются фактические 

ошибки. Объѐм рецензии должен составлять от одной до трех страниц 

машинописного текста. Нарушение сроков представления обучающимся 

выпускной квалификационной работы научному руководителю и (или) 

рецензенту(там) может служить основанием для отрицательного отзыва 

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

Помимо отзыва рецензента можно представлять на защиту дополнительные 

отзывы от специалистов данного профиля или смежных специальностей. Все 

отзывы должны быть написаны и заверены печатью соответствующей 



организации. При отсутствии письменных отзывов научного руководителя и 

рецензента соискатель не допускается к защите диссертации.  

11. Защита магистерской диссертации осуществляется на заседании 

Государственной экзаменационной комиссии (ГЭК). Обучающимся не 

позднее, чем за два календарных дня до защиты выпускной 

квалификационной работы секретарю ГЭК представляются: выпускная 

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

выпускную квалификационную работу; справка подтверждающая 

оригинальность текста выпускной квалификационной работы (не менее 70 

%). Председательствующий объявляет о защите диссертации, указывая ее 

название, фамилию и отчество ее автора, докладывает о наличии 

необходимых документов, характеризует «учебную» биографию 

магистранта. Защита начинается с доклада студента по теме выпускной 

квалификационной работы. На доклад для представления выпускной 

квалификационной работе магистру отводится до 5-7 минут. Доклад следует 

начинать с обоснования актуальности избранной темы, описания научной 

проблемы и формулировки цели работы, а затем в последовательности, 

установленной логикой проведенного исследования, по главам раскрывать 

основное содержание работы, обращая особое внимание на наиболее важные 

разделы и интересные результаты, критические сопоставления и оценки. 

Заключительная часть доклада строится по тексту заключения выпускной 

квалификационной работы, перечисляются общие выводы из еѐ текста без 

повторения частных обобщений, сделанных при характеристике глав 

основной части, собираются воедино основные рекомендации. Студент 

должен излагать основное содержание своей выпускной квалификационной 

работы свободно, не читая письменного текста. Рекомендуется в процессе 

доклада использовать заранее подготовленную презентацию и раздаточный 

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

оформлены так, чтобы студент мог демонстрировать их без особых 

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

завершения доклада члены ГЭК задают студенту вопросы, как 

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

относящиеся. При ответах на вопросы студент имеет право пользоваться 

своей работой. После ознакомления с отзывами научного руководителя и 

рецензента начинается обсуждение работы или дискуссия. В дискуссии 

могут принять участие как члены ГЭК, так и присутствующие 

заинтересованные лица. После окончания дискуссии студенту 

предоставляется заключительное слово. В своѐм заключительном слове 

студент должен ответить на замечания рецензента, соглашаясь с ними или 

давая обоснованные возражения. 

Решение ГЭК об итоговой оценке основывается на:  

- оценке научного руководителя за работу, включая текущую работу в 

семестре;  

- оценке рецензента на дипломную работу в целом;  



-оценке членов ГЭК за содержание работы, еѐ защиту, включая доклад, 

ответы на вопросы и замечания рецензента.  

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 (соответствия уровня подготовки 

выпускника требованиям стандарта) на основе выполнения и защиты ВКР.  

Результаты защиты ВКР определяются оценками «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно», «неудовлетворительно». 

Оценки оценками «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» 

означают успешную защиту ВКР 

Оценка Критерии оценивания 

отлично Актуальность, научная новизна выпускной квалификационной 

работы: Магистерская диссертация выполнена на актуальную 

тему и имеет научную новизну; содержит положения, выводы 

и рекомендации, которые отличаются высокой степенью 

обоснованности и достоверности. Оригинальность работы не 

менее 70 %. 

Личный вклад слушателя в разработку темы. 

Работа выполнена самостоятельно, в соответствии с 

индивидуальным планом магистра с использованием 

полученных теоретических знаний и практических навыков, 

рекомендованных литературных источников. Полученные 

результаты в ходе исследования завершаются обоснованными 

конкретными выводами, предложениями и рекомендациями. 

Качество оформления ВКР. 

Объем работы соответствует установленным требованиям. 

Материал изложен грамотно, логически последовательно, 

текст работы и иллюстративный материал оформлены в 

соответствии с требованиями нормативных документов. 

Качество защиты ВКР. 

При защите магистерской диссертации обучающийся 

показывает глубокое знание вопросов темы, свободно 

оперирует данными исследования, во время доклада 

использует иллюстративный (таблицы, схемы, графики и т.п.) 

и раздаточный материал, легко отвечает на поставленные 

вопросы. 

хорошо Актуальность, научная новизна выпускной квалификационной 

работы: Магистерская диссертация выполнена на актуальную 

тему и имеет научную новизну; содержит положения, выводы 

и рекомендации, которые отличаются достаточной 



обоснованностью и достоверностью. В работе присутствуют 

незначительные неточности. Оригинальность работы не менее 

70 %. 

Личный вклад слушателя в разработку темы. 

Работа выполнена самостоятельно, в соответствии с 

индивидуальным планом магистра, с использованием 

полученных теоретических знаний и практических навыков, 

рекомендованных литературных источников. В работе 

присутствуют незначительные неточности. Полученные 

результаты в ходе исследования обосновываются выводами, 

предложениями и рекомендациями. 

Качество оформления ВКР 

Объем работы соответствует установленным требованиям. 

Материал изложен грамотно, логически последовательно, 

текст работы иллюстративный материал оформлены в 

соответствии с требованиями нормативных и документов,  

за исключением того, что имеются отдельные, несущественные 

нарушения требований нормативных документов по 

оформлению. 

Качество защиты ВКР. 

При защите диссертации обучающийся показывает знание 

вопросов темы, оперирует данными исследования, без особых 

затруднений отвечает на поставленные вопросы. 

удовлетворительно Актуальность, научная новизна выпускной квалификационной 

работы: Магистерская диссертация содержит грамотно 

изложенные теоретические положения, базируется на 

практическом материале, но отличается поверхностным 

анализом практического опыта по исследуемой проблеме. 

Оригинальность работы не менее 70 %. 

Личный вклад слушателя в разработку темы. 

Работа выполнена самостоятельно. Научные исследования 

проведены поверхностно, тема раскрыта не полностью, 

выводы и предложения недостаточно обоснованы, 

неконкретны, носят общий характер и слабо подкреплены 

научно-исследовательскими результатами. 

Качество оформления ВКР 

Объем работы не в полной мере соответствует нормам. 

Материал изложен логически недостаточно последовательно. 

Текст работы и иллюстративный материал оформлены с 

нарушениями требований нормативных документов. 

Качество защиты ВКР. 

При защите диссертации обучающийся проявляет 

неуверенность, показывает слабое знание вопросов темы, не 

дает полного, аргументированного ответа на заданные 

вопросы. 

неудовлетворительно Актуальность, научная новизна выпускной квалификационной 

работы: Магистерская диссертация не имеет научных 

исследований, характеризуется непоследовательным 

изложением материала, не имеет выводов. Оригинальность 

работы менее 70 % Личный вклад слушателя в разработку 

темы. 

Работа выполнена не в полном соответствии с 



индивидуальным планом магистра, не носит самостоятельного 

характера, а представляет собой компиляцию литературных 

источников. Выводы не отражают содержания поставленных 

задач, предложения по их реализации не конкретны. 

Качество оформления ВКР 

Объем работы не соответствует установленным нормам. 

Материал изложен логически непоследовательно. Структура 

работы не выдержана. Текст работы и иллюстративный 

материал оформлены некачественно, с нарушениями 

требований нормативных документов. 

Качество защиты ВКР. 

При защите диссертации обучающийся затрудняется отвечать 

на поставленные вопросы по теме, не знает теории 

рассмотренных в диссертации вопросов, при ответе допускает 

существенные ошибки. 

 

3 Описание материально-технической базы 

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:  

№ Наименование оборудованных учебных 

кабинетов, лабораторий 

Перечень оборудования и 

технических средств обучения 

1 Учебная аудитория для проведения 

занятий лекционного типа, занятий 

семинарского типа, курсового 

проектирования, групповых и 

индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной 

аттестации: 

№ 2-05  

660075, Красноярский край, 

г.Красноярск, ул. Лиды Прушинской, 

зд.2 

Специализированная мебель, 

доска учебная, экран настенно-

потолочный ScreenMedia, 

потолочное крепление для 

проектора Wize WPA-S, 

проектор Optoma DS211, 

ноутбук Samsung NP - R528 

2 Учебная аудитория для организации 

самостоятельной и научно-

исследовательской работы студентов 

магистратуры направления подготовки 

19.04.02 Продукты питания из 

растительного сырья: 

№ 2-16 

660075, Красноярский край, 

г.Красноярск, ул. Лиды Прушинской, 

зд.2 

Специализированная мебель,  

Компьютер в сборе + монитор, 

компьютер Celeron 

2400MHz/DIMM 256 



3 Учебная аудитория для проведения 

занятий семинарского типа: 

№ 2-11 Лаборатория физико-

химических методов исследования 

пищевых продуктов и контроля качества 

производства кулинарной продукции 

№ 2-17 Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

660075, Красноярский край,  

г. Красноярск, ул. Лиды Прушинской, 

зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, ноутбук Toshiba 

Satellite L40-17T 15, 

рефрактометр ИРФ, центрифуга, 

шкаф стеллаж ТАНГО Ш53 – 2 

шт, баня лабораторная водная, 

штатив для пробирок 18 гнезд, 

аппарат для встряхивания 

пробирок, весы ВК-300, 

рефрактометр ИРФ-464, 

рефрактометр ИРФ-454-Б2м, 

центрифуга ЦЛМ-1-12, блендер 

KenWoodSB-308, шкаф 

сушильный ЩС-80-01 СПУ, 

электроплита LUXELLLX-3551, 

электроплита бытовая 

настольная. 

4 Учебная аудитория для проведения 

занятий семинарского типа: 

№ 2-15 Лаборатория методов 

исследования свойств сырья и 

продуктов питания 

№ 2-17 Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

660075, Красноярский край,  

г. Красноярск, ул. Лиды Прушинской, 

зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, тепловентилятор, 

термометр спиртовой ТЛ-4 

№4+10 – 2шт, холодильник 

«Бирюса», шкаф малый Т-84, 

штатиф ПЭ 2910 для пипеток – 

2шт, электрический чайник 

«Siemens» 2201, аквадистилятор 

ДЭ-4-2, весы ВК-300 – 2шт, 

лаборатория ИПП-1, микроскоп 

Биомед-1 – 2шт, 

перемешивающее устройство 

ПЭ-6, прибор для определения 

влажности -3 шт, прибор для 

определения пористости – 2шт, 

принтер BrotherHL-2040R, 

рабочее место Celeron, блендер 

KenWoodSB-308, холодильник 

«Бирюса 14», шкаф сушильный 

ЩС-80-01 СПУ, электроплита 

LUXELLLX-3551, электроплита 

бытовая настольная. 

5 Учебная аудитория для проведения 

занятий семинарского типа: 

№ 6-05 Лаборатория органической 

химии и экологии, 

№ 6-08 Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

660075, Красноярский край,  

г. Красноярск, ул. Лиды Прушинской, 

зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, экран настенно-

потолочный Lume, стол 

островной – 4шт, стол-мойка 

ЛАБ-1200 МО, шкаф вытяжной 

SPVLAB ШВ-985, шкаф для 

хранения реактивов 120 – 2 шт. 



6 Учебная аудитория для проведения  

занятий семинарского типа: 

№ 2-04 Лаборатория производства 

кулинарной продукции, 

№ 2-04а Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

660075, Красноярский край,  

г. Красноярск, ул. Лиды Прушинской, 

зд.2 

 

Проектор мультимедийный, 

чайник электрический БРАУН, 

блендер Star,  ванна моечная, 

весы SW 5 – 2 шт, кухонный 

процессор (куттер-овощерезка), 

мясорубка МЕМ 12 Е – 2 шт., 

овоскоп ОП-10-111, 

пароконвектомат Bourgeois 0612, 

печь конвекционная XF 035 – 

TGAriana, растоячный шкаф XL 

041 Lievox, структурометр СТ-

1М, телевизор Samsung, шкаф 

холодильный S711, бак для 

мусора, гриль PANINI, гриль  

PSE-600 – 2 шт, миксер 55КРМ 

50WH/EWH (5л) – 2шт, плита 

кухонная электрическая ЭП-4жш 

– 4 шт, подставка под 

пароконвектомат, полка 

настенная ПК-500 – 2 шт, полка 

настенная ПК-600 – 2шт, полка 

настенная закрытая ПК 703 – 2 

шт.,  стеллаж для кухни СК 203 

– 2 шт, стол обеденный бук, стол 

производственный СРПЦ-102Ц – 

2 шт, стол производственный 

СРПЦ-304А – 8 шт, стол 

разделочный производственный 

– 8 шт, стол этюд бук, 

фритюрница RF3S 3л – 2 шт. 

7 Учебная аудитория для проведения 

занятий семинарского типа: 

№ 6-14 Лаборатория физической и 

коллоидной химии, 

№ 6-13 Помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования 

660075, Красноярский край,  

г. Красноярск, ул. Лиды Прушинской, 

зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, экран настенно-

потолочный Lumen LMP 100109, 

проектор Optoma DS211, стол 

островной химический ЛАБ-

1500 ОКМ 1500*1400*900 – 3шт, 

стол-мойка ЛАБ-1200 МО – 2 

шт, стол пристенный 

физический АК ЛАБ-1500 – 2шт, 

шкаф ЛАБ-РRO-ШМР -2 шт, 

стол лабораторный рабочий – 2 

шт, шкаф вытяжной ЛАБ ШВ-Н, 

стол с мойкой SPVLAB CM – 

1200, аквадистилятор АЭ-10 

МО,   

телевизор SONY-25 М1К. 

8 Учебная аудитория для самостоятельной 

работы: 

№ 6-21  

660075, Красноярский край,  

г. Красноярск, ул. Лиды Прушинской, 

зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, экран настенно-

потолочный Lumen 153*203, 

проектор Optoma DS211, 

персональный компьютер Intel 

Core 2 Duo E7300в сборе – 13 



 

шт., концентратор Асorp 

9  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  

660075, Красноярский край,  

г. Красноярск, ул. Лиды Прушинской, 

зд. 2 

Специализированная мебель; 

МФУ Kyocera TASKalfa 180 

(цифр.копир+принтер); Пере-

плѐтная машина «Термобиндер»; 

Персональный компьютер 

Foxconn TLA 397 в сборе;  

Рабочие место (Intel)Системный 

блок Intel Celeron D-326J 

2.5Монитор 19Samsung9430N-

3шт.;  

КомпьютераKraftwayCredoKC35; 

Компьютер в сборе ROSCOM 

AMD2- 2 шт.;Принтер HP Laser 

Jet 1018; Коммутатор L2 

48*10/100 ТХ;  Сканер 

контактный CIPHER для 

считывания штрихкодов - 2 шт. 

10 Государственный экзамен и защита 

магистерской диссертации. Учебная 

аудитория для проведения занятий 

лекционного типа, занятий 

семинарского типа, курсового 

проектирования, групповых и 

индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной 

аттестации: 

№ 2-02  

660075, Красноярский край,  

г. Красноярск, ул. Лиды Прушинской, 

зд.2 

Специализированная мебель,  

доска учебная, экран настенно-

потолочный ScreenMedia, 

потолочное крепление для 

проектора Wize WPA-S, 

проектор Optoma DS211, 

ноутбук Samsung R528-DA04 
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