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ВВЕДЕНИЕ 
Настоящая программа разработана в соответствии с требованиями федерального государ-

ственного образовательного стандарта высшего образования (ФГОС ВО) по направлению подго-
товки 19.03.02 – Продукты питания из растительного сырья  (квалификация (бакалавр)), утвержден-
ного приказом Министерства науки и высшего образования Российской Федерации от 17 августа 
2020 г. № 1041; 

Итоговые аттестационные испытания предназначены для определения универсальных, об-
щепрофессиональных и профессиональных компетенций выпускника, определяющих его подготов-
ленность к решению профессиональных задач, установленных ФГОС: 
технологический: 
- участие в разработке и ведение технологических процессов производства продуктов питания из 
растительного сырья 
организационно-управленческий: 
- планирование и управление производством продуктов питания из растительного сырья 
проектный: 
-  выполнение работ в области научно-технической деятельности по технологическому проектиро-
ванию предприятий по переработке растительного сырья 

 
1. ОБЩИЕ ТРЕБОВАНИЯ ФГОС ВО И ОПОП ВО УНИВЕРСИТЕТА  

К ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ  
выпускников ОПОП 19.03.02 – Продукты питания из растительного сырья 

1.1 Федеральный государственный образовательный стандарт высшего образования (далее 
ФГОС ВО), на базе которого университет осуществляет подготовку обучающихся, предъявляет к 
государственной итоговой аттестации по основным профессиональным образовательным програм-
мам высшего образования, следующие общие требования, соблюдаемые университетом: 

- государственная итоговая аттестация выпускников (далее ГИА) направлена на установле-
ние соответствия уровня профессиональной подготовки выпускников требованиям ФГОС ВО;  

- ГИА выпускников проводится на заседаниях государственных экзаменационных комиссий 
в установленные учебным планом сроки в соответствии с действующим Положением о государст-
венной итоговой аттестации выпускников ФГБОУ ВО Омский ГАУ; 

- к ГИА допускается обучающийся, не имеющий академической задолженности и в полном 
объеме выполнивший учебный план или индивидуальный учебный план по осваиваемой образова-
тельной программе высшего образования; 

- требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы, а 
также требования к государственному итоговому экзамену устанавливаются настоящей програм-
мой; 

- выпускная квалификационная работа (далее по тексту ВКР) в соответствии с основной 
профессиональной образовательной программой обучающегося выполняется в виде дипломной 
работы или дипломного проекта;  

- тематика ВКР направлена на решение профессиональных задач, указанных в пункте в 
пункте 2.3 основной профессиональной образовательной программы; 

- при выполнении ВКР обучающиеся должны показать свою способность и умение, опираясь 
на полученные углубленные знания, умения и сформированные общекультурные и профессио-
нальные компетенции, самостоятельно решать на современном уровне задачи своей профессио-
нальной деятельности, грамотно излагать специальную информацию, научно аргументировать и 
защищать свою точку зрения. 

1.2 В Блок 3 «Государственная итоговая аттестация» входят: 
- подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы. 
Общая трудоѐмкость ГИА выпускников составляет 9 зачѐтных единиц.  



2 КОМПЕТЕНЦИИ, ОХВАТЫВАЕМЫЕ  
ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИЕЙ ВЫПУСКНИКОВ 

Индекс Формулировка 

1 2 

2.1 Компетенции, предусмотренные ФГОС и  
дополнительно установленные университетом  

в соответствии с профильной направленностью ОПОП 

УК-1 
Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информации, применять 
системный подход для решения поставленных задач 

УК-2 
Способен определять круг задач в рамках поставленной цели и выбирать оптимальные 
способы их решения, исходя из действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и ог-
раничений 

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

УК-4 
Способен осуществлять деловую коммуникацию в устной и письменной формах на госу-
дарственном языке Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах) 

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

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

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

УК-8 

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

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

УК-10   
Способен принимать обоснованные экономические решения в различных областях жиз-
недеятельности 

УК-11 Способен формировать нетерпимое отношение к коррупционному поведению 

ОПК-1 
Способен понимать принципы работы современных информационных технологий и ис-
пользовать их для решения задач профессиональной деятельности 

ОПК-2 
Способен применять основные законы и методы исследований естественных наук для 
решения задач профессиональной деятельности 

ОПК-3 
Способен использовать знания инженерных процессов при решении профессиональных 
задач и эксплуатации современного технологического оборудования и приборов 

ОПК-4 
Способен применять принципы организации производства в условиях обеспечения тех-
нологического контроля качества готовой  продукции 

ОПК-5 
Способен к оценке эффективности результатов профессиональной деятельности в кон-
курентных условиях современной экономики 

ПК-1 
Осуществляет управление подразделениями  производственных предприятий в части 
реализации технологического процесса производства продукции из растительного сырья 

ПК-2  
Руководит организационно-управленческой деятельностью, организует рациональное 
использование основных видов ресурсов 

ПК-3  
Осуществляет проектирование новых и реконструкции и технологическое перевооруже-
ние предприятий по производству продукции из растительного сырья 

 



3. ПОДГОТОВКА И ЗАЩИТА 
ВЫПУСКНОЙ КВАЛИФИКАЦИОННОЙ РАБОТЫ 

 
Выпускная квалификационная работа представляет собой выполненную обучающимся ра-

боту, демонстрирующую уровень подготовленности выпускника к самостоятельной профессио-
нальной деятельности. 

В ходе защиты ВКР у выпускников оцениваются компетенции: 
Универсальные компетенции: УК-1 Способен осуществлять поиск, критический анализ и 

синтез информации, применять системный подход для решения поставленных задач; УК-2 Спосо-
бен определять круг задач в рамках поставленной цели и выбирать оптимальные способы их ре-
шения, исходя из действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и ограничений; УК-3 - Спосо-
бен осуществлять социальное взаимодействие и реализовывать свою роль в команде; УК-4 -  Спо-
собен осуществлять деловую коммуникацию в устной и письменной формах на государственном 
языке Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах); УК-5 - Способен воспринимать меж-
культурное разнообразие общества в социально-историческом, этическом и философском контек-
стах; УК-6 Способен управлять своим временем, выстраивать и реализовывать траекторию само-
развития на основе принципов образования в течение всей жизни; УК-7 Способен поддерживать 
должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной социальной и про-
фессиональной деятельности; УК-8 Способен создавать и поддерживать в повседневной жизни и в 
профессиональной деятельности безопасные условия жизнедеятельности для сохранения при-
родной среды, обеспечения устойчивого развития общества, в том числе при угрозе и возникнове-
нии чрезвычайных ситуаций и военных конфликтов; УК-9 Способен использовать базовые дефек-
тологические знания в социальной и профессиональной сферах; УК-10 Способен использовать ба-
зовые дефектологические знания в социальной и профессиональной сферах; УК-11 Способен 
формировать нетерпимое отношение к коррупционному поведению; Общепрофессиональные ком-
петенции ОПК-1 Способен понимать принципы работы современных информационных технологий 
и использовать их для решения задач профессиональной деятельности; ОПК-2 Способен приме-
нять основные законы и методы исследований естественных наук для решения задач профессио-
нальной деятельности;  
ОПК-3 Способен использовать знания инженерных процессов при решении профессиональных за-
дач и эксплуатации современного технологического оборудования и приборов; ОПК-4 Способен 
использовать знания инженерных процессов при решении профессиональных задач и эксплуата-
ции современного технологического оборудования и приборов; ОПК-5 Способен к оценке эффек-
тивности результатов профессиональной деятельности в конкурентных условиях современной эко-
номики; Профессиональные компетенции: ПК-1 Осуществляет управление подразделениями  про-
изводственных предприятий в части реализации технологического процесса производства продук-
ции из растительного сырья; ПК-2 Руководит организационно-управленческой деятельностью, ор-
ганизует рациональное использование основных видов ресурсов; ПК-3 Осуществляет проектирова-
ние новых и реконструкции и технологическое перевооружение предприятий по производству про-
дукции из растительного сырья. 

 
 
 

3.1 Цель и характеристика этапов выполнения  
выпускной квалификационной работы 

 
В федеральном государственном образовательном стандарте высшего образования (ФГОС 

ВО) по направлению подготовки 19.03.02 – Продукты питания из растительного сырья (уровень ба-
калавриата), утвержденном приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 
17 августа 2020 г. № 1041; входит защита выпускной квалификационной работы, включая подготов-
ку к процедуре защиты и процедуру защиты. 

В соответствии с Положением «О порядке проведения государственной итоговой аттеста-
ции по образовательным программам высшего образования – программам бакалавриата, програм-
мам специалитета, программам магистратуры в ФГБОУ ВО Омский ГАУ (новая редакция)» введен-
ным в действие приказом от 21.04.2020 г. №333/ОД, и в целях обеспечения своевременного и каче-
ственного проведения государственной итоговой аттестации выпускников университета, завер-
шивших обучение по основным профессиональным образовательным программам высшего обра-
зования, приводится перечень и порядок подготовки приказов, в т.ч. касающиеся ВКР: 

- приказ об утверждении тем и назначении руководителей выпускных квалификационных ра-
бот (готовится в течение недели после сессии на последнем курсе, ответственным за подготовку 
является деканат, по представлению выпускающей кафедры продуктов питания и пищевой биотех-
нологии); 



- приказ о назначении рецензентов выпускных квалификационных работ (готовится за две 
недели до защиты выпускных квалификационных работ); 

- приказ о допуске студентов к защите выпускных квалификационных работ (готовится дека-
натом по представлению выпускающей кафедры продуктов питания и пищевой биотехнологии за 
три дня до начала защиты выпускных квалификационных работ).  

В соответствии с требованиями ФГОС ВО по направлению 19.03.02 Продукты питания из 
растительного сырья и «Положением об итоговой государственной аттестации выпускников высших 
учебных заведений» выпускные квалификационные работы выполняются в форме дипломных про-
ектов и дипломных работ. Выпускная квалификационная работа представляет собой выполненную 
обучающимся работу, демонстрирующую уровень подготовленности выпускника к самостоятельной 
профессиональной деятельности. 

Выпускная квалификационная работа выполняется и защищается студентом очной формы 
обучения в течение 8-го семестра, заочной формы обучения с нормативным сроком обучения - в 
течение 10-го семестра. 
 

3.2 Тематика выпускных квалификационных работ 
 

1. Разработка технологии печенья с функциональными ингредиентами; 
2. Проект хлебозавода производительностью 20 т/сут. Предусмотреть непрерывный способ 

приготовления теста; 
3. Проект хлебозавода производительностью 25 т/сут. Предусмотреть производство булоч-

ных изделий; 
4. Проект кондитерской фабрики производительностью 4 тыс. т/год. Предусмотреть выра-

ботку молочных конфет; 
5. Проект хлебозавода производительностью 25 т/сут. Предусмотреть производство ржано-

пшеничных изделий; 
6. Проект макаронной фабрики производительностью 5 тыс. т./год. Предусмотреть выработ-

ку короткорезанных изделий. 
7. Проект хлебозавода производительностью 20 т/сут. Предусмотреть выработку изделий в 

виде лепешки. 
8. Проект хлебозавода производительностью 30 т/сут. Предусмотреть участок по производ-

ству бараночных изделий. 
9. Проект хлебозавода производительностью 30 т/сут. Предусмотреть непрерывный способ 

производства. 
10. Проект хлебозавода производительностью 30 т/сут. Предусмотреть выработку батонов 
11.  Проект хлебозавода производительностью 30 т/сут. Предусмотреть линию по выработ-

ке сухарных изделий. 
12.  Проект пекарни производительностью 12 т./сут. Предусмотреть производство сдобных 

изделий. 
13. Проект хлебозавода производительностью 20 т./сут. Предусмотреть использование жид-

ких дрожжей. 
14. Проект хлебозавода производительностью 20 т/сут. Предусмотреть приготовление теста 

безопарным способом 
15. Проект пекарни производительностью 15 т./сут. Предусмотреть выработку бараночных 

изделий. 
16. Проект макаронной фабрики производительностью 15 тыс. т./год. Предусмотреть выра-

ботку макаронных изделий с добавками. 
17. Проект хлебозавода производительностью 25 т/сут. Предусмотреть выработку произ-

водства сдобных изделий. 
18. Проект пекарни производительностью 10 т/сут. Предусмотреть производство сдобных 

изделий. 
19. Проект кондитерской фабрики производительностью 3 тыс. т/год. Предусмотреть произ-

водство пастило-мармеладных изделий. 
20. Проект пекарни производительностью 15 т/сут. Предусмотреть производство булочных 

изделий периодическим способом. 
21. Проект хлебозавода производительностью 20 т/сут. Предусмотреть производство сдоб-

ных изделий 
22. Проект пекарни производительностью 18 т/сут. предусмотреть производство бараноч-

ных изделий. 
23. Проект пекарни производительностью 10 т/сут. Предусмотреть производство батонов. 
24. Проект кондитерской фабрики производительностью 5 тыс. т изделий в год. Предусмот-

реть выработку шоколада молочного 
25. Проект пекарни производительностью 15 т/сут. Предусмотреть производство булочных 



изделий. 
26. Проект хлебозавода производительностью 20 т/сут. Предусмотреть производство бу-

лочных изделий. 
27. Проект хлебозавода производительностью 40 т/сут. Предусмотреть цех приготовления 

жидких дрожжей. 
28. Проект хлебозавода производительностью 25 т/сут. Предусмотреть производство сдоб-

ных изделий. 
 

3.3 Организация выполнения выпускной квалификационной работы 
 
Кандидатуры руководителей ВКР обсуждаются на заседании выпускающей кафедры, назнача-

ются заведующим кафедрой и утверждаются приказом ректора ФГБОУ ВО Омский ГАУ  
Консультации по отдельным разделам выпускных квалификационных работ осуществляются 

преподавателями профильных кафедр. 
При выполнении ВКР первостепенная роль в общем руководстве отводится выпускающей ка-

федре продуктов питания и пищевой биотехнологии. 
Консультанты по отдельным разделам ВКР назначаются соответственно с профильных ка-

федр. В качестве консультантов в отдельных случаях может выступать и руководитель ВКР. 
Для выполнения выпускных квалификационных работ в IV учебном корпусе выделена специа-

лизированная аудитория выпускающей кафедры (№ 410), оборудованная стендами с образцами 
графической части ВКР, информационными стендами и специализированный компьютерный класс с 
электронной библиотекой данных по разделам дипломного проектирования. 

3.4 Руководство выпускной квалификационной работой 
 

Руководитель выпускной квалификационной работы контролирует все стадии подготовки и 
написания работы вплоть до ее защиты. Студент-дипломник не менее двух раз в месяц отчитыва-
ется перед руководителем о выполнении задания. 

Обязанности научного руководителя выпускной квалификационной работы: 

 практическая помощь студенту в выборе темы выпускной квалификационной работы и раз-
работке плана его выполнения; совместно со студентом составить и выдать задание на выпускную 
квалификационную работу, оказать студенту помощь в разработке календарного плана-графика на 
выполнение дипломного проекта/дипломной работы; 

 оказание помощи в выборе методики проведения исследования; 

 оказание квалифицированные консультации по подбору литературы и фактического мате-
риала;  

 консультирует студента по содержанию и оформлению работы; 

 систематический контроль за ходом выполнения выпускной квалификационной работы в 
соответствии с разработанным планом; 

 несѐт ответственность за еѐ своевременное и качественное выполнение до момента защи-
ты (за приведѐнные в дипломном проекте/дипломной работе решения, правильность всех данных и 
за сделанные выводы отвечает студент-дипломник); 

 читает и корректирует по мере готовности отдельные главы работы, оценивает содержание 
выполненной работы, как по частям, так и в целом, информирует кафедру в случае несоблюдении 
студентом установленного графика; 

 оценка качества выполнения выпускной квалификационной работы в соответствии с предъ-
являемыми к ней требованиями (отзыв руководителя дипломного проекта/дипломной работы);  

 проведение предзащиты выпускной квалификационной работы с целью выявления готовно-
сти студента к защите; 

 составить отзыв о дипломной работе, в котором дать мотивированное заключение о воз-
можности допуска дипломного проекта/дипломной работы к защите; 

 дает согласие на представление работы к защите; 

 присутствовать, как правило, на защите студентом результатов дипломного исследования. 
 

3.5 Разработка задания и программы  
выпускной квалификационной работы 

 
Задание и программа выпускной квалификационной работы разрабатывается студентом при 

участии руководителя дипломного проекта/дипломной работы.  
При составлении первоначального варианта задания и программы выпускной квалификацион-

ной работы следует определить содержание отдельных глав и дать им соответствующее название. 
Продумать содержание каждой части и наметить в виде заголовков последовательность вопросов, 



которые будут в них рассмотрены. Первоначальный вариант задания дипломной работы должен 
быть составлен не позднее, чем через неделю после утверждения темы.  

Задание на выпускную квалификационную работу должно быть гибким, но в тоже время соот-
ветствовать общей рекомендуемой структуре, утверждѐнной на заседании кафедры. Изменения в 
программе работы могут быть связаны с некоторой корректировкой направления работы, необхо-
димость в котором может возникнуть после детального ознакомления с изучаемой проблемой, или 
с особенностями сбора эмпирических данных. Все изменения в плане дипломного проек-
та/дипломной работы должны быть согласованы с руководителем ВКР. Окончательный вариант 
задания и программы  дипломного проекта/дипломной работы утверждается руководителем ВКР и 
по существу должен представлять собой оглавление выпускной квалификационной работы. 

Решением выпускающей кафедры утверждается и доводится до студентов задание и про-
грамма выполнения дипломного проекта/дипломной работы с указанием очередности выполнения 
отдельных этапов. 

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 разделу, от подраздела к пункту, а внутри пункта к под-
пункту. При этом структурные части работы (главы, разделы, заголовки) должны быть соразмерны 
друг другу. 
 

3.6 Ход выполнения выпускной работы,  
контроль выполнения заданий 

 
ВКР выполняется на основе практического материала, собранного студентом в период про-

изводственной и преддипломной практик. Совместно с руководителем выпускник анализирует соб-
ранный на производстве материал, оценивая его актуальность, перспективность, новизну. 

На основе утвержденного задания по выполнению ВКР обучающийся совместно с руководи-
телем разрабатывает детальную программу и график выполнения работы. В программе детализи-
руются все основные вопросы, включенные в задание, с учетом их особенностей. 

Первоначальный вариант плана дипломного проекта/дипломной работы должен быть со-
ставлен не позднее, чем через месяц после утверждения темы.  

В календарный план записываются основные этапы и примерные сроки выполнения ди-
пломного проекта/дипломной работы. 

Задание, в котором указываются тема ВКР и состав исходных материалов, определяется 
общее техническое задание, назначаются индивидуальные задания и консультанты по специаль-
ным разделам проекта, приводится перечень основных вопросов, подлежащих разработке в соот-
ветствии с задачей проектирования, а также перечень необходимых чертежей в количестве не ме-
нее 5-и листов формата А1 (разрабатывается выпускником совместно с руководителем).  

При организации работы над ВКР рекомендуется придерживаться определенной последо-
вательности: 

1) уточнение темы ВКР, подбор литературы и составление библиографического списка; 
2) составление вместе с руководителем задания к дипломному проекту/дипломной работе, 

разработка программы и календарного плана ее выполнения; 
3) сбор и изучение недостающих материалов, выявление актуальных нерешенных вопро-

сов, предварительное составление текстовой и графической части дипломной работы, которые 
проверяются руководителем, выявление недостатков в дипломном проекте (дипломной работе); 

4) выполнение основной программы дипломного проекта/дипломной работы: дополнитель-
ная проработка отдельных подразделов, обоснование принятых проектных решений, составление 
дополнительных характеристик по отдельных подразделам и элементам, разработка и оценка ва-
риантов; 

5) написание текста разделов работы, включая содержание, введение, основную часть, за-
ключение, библиографический список литературы; 

6) выполнение печатного чистового варианта работы, его проверка и при необходимости 
исправление. 

Контроль за ходом выполнения ВКР регулярно проводится руководителем дипломного про-
екта/дипломной работы. Трижды за период выполнения ВКР в сроки, установленные на заседании 
выпускающей кафедры, проводятся проверки объема выполнения выпускной работы и оценка его 
соответствия плановым показателям. 

 
3.7 Требования к структуре и оформлению 

выпускной квалификационной работы 
 

Дипломный проект состоит из расчетно-пояснительной записки (РПЗ) и графической части. 
РПЗ к дипломному проекту должна содержать не более 90 страниц машинописного текста.  



РПЗ комплексной научно-исследовательской работы (дипломной работы), выполняемой од-
ним студентом или группой студентов (не более 3 человек), состоит нескольких пояснительных за-
писок: общей и индивидуальных, выполняемых каждым студентом, участвующим в комплексной 
работе. 

Объем графической части должен быть не менее 3-х листов формата А1 для дипломных 
проектов и не менее 3 листов формата А1 на каждого студента, выполняющего комплексную науч-
но-исследовательскую работу (дипломную работу) 
Обязательными в графической части дипломного проекта являются: технологические схемы произ-
водства изделий, поэтажные планы производства корпуса проектируемого предприятия, генпланы 
предприятия, технико-экономические показатели предприятия. Графическая часть также может 
включать разрезы, поэтажные планы административно-бытового корпуса и т.д. 

При выполнении проектов технического перевооружения (реконструкции, расширения) дейст-
вующих предприятий рекомендуется в графическую часть проекта выносить технологические схе-
мы и поэтажные планы производственного корпуса до и после технического перевооружения (ре-
конструкции, расширения). 

Текстовая часть РПЗ начинается с листов-бланков: титульный лист выпускной квалификаци-
онной работы, задание на выпускную квалификационную работу и содержит следующие разделы: 

Для комплексной научно-исследовательской работы (дипломной работы) текстовая часть 
РПЗ должна содержать следующие основные разделы: 

Аннотация 
Содержание 
Введение 

1. Аналитический обзор литературы 
2. Экспериментальная часть 

2.1. Объекты и методы исследования 
2.2. Результаты исследования и их анализ 

3. Расчет пищевой и экономической ценности  
4. Экономическая часть 

Выводы и заключения 
Библиографический список литературы 
Приложения 
 
 

 
 

  



РАСЧЕТНО-ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 
(хлебопекарная промышленность) 

Текстовая часть расчетно-пояснительной записки начинается с листов-бланков: титульный 
лист дипломного проекта (дипломной работы), задание на дипломный проект (дипломную работу), 
календарный рабочий план выполнения дипломного проекта (дипломной работы), результаты кон-
трольных проверок. 

РПЗ содержит следующие разделы: 
 

Структура выпускной квалификационной работы 
(дипломного проекта) 

 

Наименование разделов ВКР 
(дипломного проекта) 

Объем, 

стр % 

АННОТАЦИЯ 1 1,5 

СОДЕРЖАНИЕ 2 3,0 

ВВЕДЕНИЕ 1 1,5 

1 ТЕХНИКО-ЭКОНОМИЧЕСКОЕ ОБОСНОВАНИЕ ПРОЕКТА 3 4,5 

   1.1 Описание проектируемого предприятия 1 1,5 

   1.2 Описание генерального плана 1 1,5 

   1.3 Характеристика производства 1 1,5 

2 ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ 40-45 59,5 

   2.1 Характеристика принятого ассортимента продукции 1 1,5 

   2.2 Обоснование способа приготовления теста 1 1,5 

   2.3 Описание технологических схем производства 7-8 10,3 

   2.4 Расчет производительности хлебопекарного производства   

      2.4.1 Выбор печей и расчет их часовой производительности 2-3 3,0 

      2.4.2 Расчет производительности хлебозавода (пекарни) 1-2 1,5 

   2.5 Сырьевой расчет   

      2.5.1 Расчет выхода готовой продукции 2-3 3,0 

      2.5.2 Расчет суточной потребности в сырье 3-4 6,0 

      2.5.3 Расчет суточной потребности в сырье с учетом сроков хранения 2 3,0 

   2.6 Обоснование и расчет оборудования для хранения сырья 2 3,0 

   2.7 Обоснование и расчет оборудования для подготовки сырья 2 3,0 

   2.8 Расчет производственных рецептур 10 14,7 

   2.9 Обоснование и расчет тестоприготовительного оборудования 2 3,0 

   2.10 Обоснование и расчет производственных бункеров 1 1,5 

   2.11 Обоснование и расчет оборудования для разделки теста 1 1,5 

   2.12 Обоснование и расчет оборудования для хранения готовой продукции 2-3 3,0 

3 СПЕЦИАЛЬНАЯ ЧАСТЬ 10-12 11-14 

   3.1 Аналитический обзор 2 3,0 

   3.2 Расчет пищевой ценности хлебобулочного изделия 8-10 11,0 

4 ТЕХНОХИМИЧЕСКИЙ КОНТРОЛЬ ПРОИЗВОДСТВА 2-3 3,0 

   4.1 Цели и задачи  1-2 1,5 

   4.2 Контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции (и таблица, 
которая выносится в приложение) 

 
1 

 
1,5 

  



5 ИНЖЕНЕРНО-ТЕХНИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ 8-9 12,0 

   5.1 Водоснабжение 2 3,0 

   5.2 Канализация 1 1,5 

   5.3 Теплоснабжение 2 3,0 

   5.4 Холодоснабжение 2 3,0 

   5.5 Электроснабжение 1-2 1,5 

6 БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 3-5 4,5 

   6.1 Безопасность жизнедеятельности в чрезвычайных ситуациях 1-2 1,5 

   6.2 Техника безопасности на рабочих местах 2-3 3,0 

7 ЭКОНОМИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ 6-7 7,5 

   7.1 Расчет технико-экономических показателей производства 6-8 7,5 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 1-2 1,5 

БИБЛИОГРАФИЧЕСКИЙ СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 1-2 1,5 

ПРИЛОЖЕНИЯ    

Итого (без приложений) 78-90 100,0 

 
ГРАФИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ ПРОЕКТА 

 
Обязательными в графической части проекта являются: технологические схемы производ-

ства изделий, поэтажные планы производства корпуса проектируемого предприятия, генпланы 
предприятия, технико-экономические показатели предприятия 

Графическая часть 
Лист 1 (формат А1) – Генеральный план предприятия 
Лист 2 (формат А1) – План предприятия на отм. 0.000 
Лист 3 (формат А1) – План предприятия на отм. 4.800 (если есть) 
Лист 4 (формат А1) – Технологические схемы производства  
Лист 5 (формат А1) – Экономические показатели проекта 
 



Рекомендации по составлению аннотации, введения, заключения ВКР 
 

В аннотации приводятся краткие сведения о содержании и объеме выполняемого проекта, 
отмечаются его характерные особенности.  

Во введении обосновывается актуальность темы проекта, кратко излагаются задачи и пер-
спективы развития соответствующей отрасли промышленности: хлебопекарной, кондитерской или 
макаронной; а также задачи в области проектирования предприятий отрасли.  

В заключении должно быть отмечено следующее:  
- каким образом будет обеспечена заданная производительность предприятия (проектируе-

мого, реконструируемого);  
- как в предлагаемом проекте отражаются основные направления научно- технического про-

гресса в отрасли (механизация и автоматизация, внедрение прогрессивных схем хранения сырья, 
готовой продукции, современных способов производства продукции); 

- что предусмотрено в проекте для инженерного обеспечения работы предприятия;  
- целесообразность строительства с экономической точки зрения.  

 
 

ТЕХНИКО-ЭКОНОМИЧЕСКОЕ ОБОСНОВАНИЕ ПРОЕКТА 
Рекомендации по составлению описания 

проектируемого предприятия 
 

К составлению описания приступают после выполнения графической части и всех разделов 
расчетно-пояснительной записки. 

Описание является своеобразной характеристикой предприятия как объекта хозяйственной 
деятельности. 

В описании необходимо осветить следующие аспекты: 
- характеристику предприятия по основным классификационным признакам 

(по профилю, производственной мощности и др.); 
- производственную мощность предприятия; 
- ассортимент (группы, виды, наименования), виды потребительской упаковки; 
- режим работы предприятия; 
- тип и марку производственных линий; 
- способы доставки, хранения и внутрипроизводственного транспортирования 

основного сырья; 
- способ приготовления основных полуфабрикатов. 

В описании необходимо привести кратную характеристику производственного здания пред-
приятия, его объемно-планировочные решения (габариты здания, этажность, конструктивная схема, 
сетка колонн, высота этажей) и охарактеризовать поэтажное размещение складских, производст-
венных, подсобно-производственных и вспомогательных помещений. 

При выполнении описания необходимо соблюдать последовательность осуществления тех-
нологического процесса, вначале отражая стадии хранения и подготовки сырья, затем стадии ос-
новного производственного и далее заключительного этапов производства. 

 
  



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ 
 

Содержание технологической части проекта  
по технологии хлебобулочных изделий 

 
В технологической части проекта в соответствии с заданием необходимо: 

 выбрать ассортимент продукции, включающий четыре наименования;  

 при выборе наименований изделий следует учесть, что проектируемое предприятие должно 
быть ассортиментным, а не специализированным. Необходимо принять во внимание инди-
видуальное задание проекта: способ тестоведения, групповой ассортимент продукции и пр. 

 сделать обоснованный выбор технологических линий для предлагаемого ассортимента 
продукции и выполнить описание технологических схем; 

 обосновать способ приготовления теста; 

 провести сырьевой расчет; 

 провести расчет производственных рецептур; 

 рассчитать  площади для хранения сырья, тароупаковочных материалов; 

 сделать обоснованный выбор и расчет оборудования и т.д. 
Предпочтителен выбор оборудования, обеспечивающего поточную и комплексную механи-

зацию, автоматизацию производства. Если в задании не оговариваются марки и виды оборудова-
ния, то необходимо самостоятельно выбрать новое технологическое оборудование, выпускаемое 
отечественными машиностроительными предприятиями. В отдельных случаях можно принимать к 
установке импортное оборудование. Можно предусматривать оборудование, рекомендуемое к 
серийному производству, а также нестандартизированное оборудование, изготавливаемое опытно-
механическими заводами. Устаревшее оборудование в проектах использовать не рекомендуется. 

 
 

Характеристика принятого ассортимента продукции 
 
Необходимо привести характеристику принятого ассортимента, указав массу изделий; раз-

меры изделий, выпекаемых на поду или листах. Также приводятся описание внешнего вида и спо-
соба выпечки изделий, нормативные рецептуры, ориентировочную величину выхода изделий и их 
физико-химические показатели качества в соответствии с действующими нормативными докумен-
тами. Перечисленную информацию, дающую характеристику принятого ассортимента продукции, 
рекомендуется приводить в таблицах. Ниже приводятся рекомендуемые формы таблиц, в которых 
указываются нормативные рецептуры и ориентировочный выход изделий (таблица 1) и физико-
химические показатели (таблица 2). 

Таблица 1  
Нормативные рецептуры и ориентировочный выход изделий 

Наименование сырья,  
ориентировочный  

выход 

Нормативная рецептура и величина выхода изделия 

1-е 
наименование 

2-е 
наименование 

3-е 
наименование 

4-е 
наименование 

     

     

     

 
 
 
 

Таблица 2  
Физико-химические показатели качества изделий 

Наименование 
показателя 

Величина показателя изделия 

1-е 
наименование 
нормативный 

документ 

2-е 
наименование 
нормативный 

документ 

3-е 
наименование 
нормативный 

документ 

4-е 
наименование 
нормативный 

документ 

     

     

 
Обоснование способа приготовления теста 

 



В зависимости от выбранного ассортимента изделий на проектируемом предприятии преду-
сматривают один-два способа тестоприготовления, при этом руководствуются технологическими 
инструкциями. Необходимо принять во внимание индивидуальное задание проекта. В этом подраз-
деле необходимо привести краткую характеристику и отразить преимущества выбранных способов 
приготовления теста по сравнению с другими и предусмотренного аппаратурного оформления спо-
собов:  

- обеспечение стабильно хорошего качества продукции, в первую очередь по органолептиче-
ским показателям; 

- возможность переработки муки с пониженными хлебопекарными свойствами; 
- сокращение технологических затрат; 
- улучшение санитарно-гигиенических условий производства; 
- сокращение бродильных емкостей и используемых производственных площадей; 
- возможность механизации процесса, повышения производительности труда и пр. 

 
Рекомендации по составлению описания 

 технологических схем производства 
 
В данном разделе расчетно-пояснительной записки приводится описание технологических 

схем производства по всему принятому ассортименту продукции. Описание разрабатывается на 
основе типовых технологических инструкций, с учетом принятого ассортимента, выбранного обору-
дования и способа приготовления полуфабрикатов. Описание составляется на последнем этапе 
работы над проектом после выполнения технологических расчетов, окончательного принятия ком-
поновочных решений поэтажных планов, разработки технологических схем производства. 

Целесообразно выделить следующие пункты: 
- прием, хранение и подготовку сырья к производству; 
- описание технологического процесса производства принятого ассортимента; 
- транспортирование и хранение готовой продукции. 

При описании стадий и операций подготовительного этапа необходимо охарактеризовать 
способ доставки сырья (тарно, бестарно), вид специализированного транспорта при бестарной дос-
тавке, вид транспортной тары при тарном способе. В случае бестарной доставки описывается спо-
соб приема сырья, с указанием способа транспортирования. 

При описании хранения указывается способ хранения (тарный и т.д.), склад и способ уклад-
ки сырья в таре (на стеллажи, на поддоны и т.д.) и условия хранения. 

При характеристике подготовки сырья к производству указывается способ транспортирова-
ния, сущность подготовки и оборудование с указанием марки, принятое для выполнения операций 
по подготовке. Если операции по подготовке выполняются немеханизированным способом, указы-
вается производственный инвентарь, используемый при этом. Следует четко выделить способ уче-
та количества сырья, поступающего на производство, и способ хранения производственного запа-
са, отпускаемого, как правило, на смену; в некоторых случаях - на сутки или более. 

Описание технологического процесса строится по следующей схеме. Вначале дается общая 
характеристика производства с указанием линий, ее марки и способа приготовления основного по-
луфабриката. Далее приводится в последовательности перечень технологических стадий (этапов) 
основного и заключительного (финишного) этапа производства. В дальнейшем дается характери-
стика стадий (этапов) с указанием технологических операций, используемого при этом оборудова-
ния, образующихся полуфабрикатов и способа их транспортирования (перекачивание насосами, 
перемещение транспортерами, перемещение с помощью тележек и др.). Характеристика включает 
указание технологических параметров процессов и показателей качества полуфабрикатов. Особое 
внимание следует обратить на способ дозирования (периодический, непрерывный) и его аппара-
турное оформление (дозаторы, мерники) либо инвентарь при немеханизированном дозировании. 

При описании стадий заключительного этапа (завертка, фасовка, упаковка и т.д.) следует 
конкретизировать способ транспортирования готовой продукции, упаковочных материалов и тары. 
При характеристике стадий хранения отражают параметры среды воздуха склада, способ укладки 
готовой продукции (стеллажи, контейнеры, этажерки и т.д.), способ транспортирования и формиро-
вание товарных партий готовой продукции в экспедиции. 

 
Содержание технологической части проекта 

по технологии кондитерских изделий 
При выполнении технологической части проекта в соответствии с заданием необходимо 

осуществлять поэтапно: 
- провести расчет сменной выработки продукции; 
- установить групповой ассортимент; 
- провести обоснованный выбор технологических линий (ведущего оборудования) по 

производству принятого группового ассортимента; 



- выбрать и рассчитать ассортимент товарной продукции; 
- провести расчет потребности сырья; 
- провести расчет потребности полуфабрикатов; 
- провести расчет потребности упаковочных материалов и тары; 
- провести расчет нормативных запасов сырья, упаковочных материалов и тары и 

площади складов для их хранения; 
- провести расчет площади склада готовой продукции; 
- осуществить подбор и расчет технологического оборудования. 

 
Выбор и обоснование технологических линий производства 

Выбор технологических линий проводится с учетом рассчитанного сменного объема выра-
ботки товарной продукции цеха (фабрики) и принятого группового ассортимента. 

Групповой ассортимент принимается с учетом задания и может включать одну или более 
ассортиментных групп (но не более 3), по согласованию с консультантом. 

При расчете объема сменной выработки рекомендуется использовать фонд времени рабо-
ты, принятый в нормах технологического проектирования, с учетом рабочих дней в году 250, коли-
чеством смен в сутки 2 и продолжительностью смены 7,8 час. 

Выбор линий необходимо осуществлять с учетом максимально возможного обеспечения ав-
томатизации, комплексной механизации и поточности производства. 

Выработка большей доли товарной продукции должна осуществляться на поточно-
механизированных линиях отечественного или импортного серийного производства. Допускается 
для выработки небольших объемов принимать полумеханизированный способ производства или 
организовывать участки производства. Производственная мощность поточно-механизированных 
линий принимается по технической характеристике; полумеханизированных и участков производст-
ва - на основании расчета производительности по ведущему оборудованию. 

 
Выбор ассортимента 

Выбор наименований проводится по действующим сборникам унифицированных рецептур 
кондитерских изделий. Возможно использование унифицированных рецептур, разработанных на 
предприятиях отрасли, если это не нарушает права интеллектуальной собственности. В первом 
случае по тексту записки дается ссылка, во втором - приводится унифицированная рецептура по 
тексту или в приложении. 

Для продукции, которая принята товарной в завернутом виде (завернутые карамель и за-
вернутые конфеты), необходимо провести расчет незавернутой продукции. 

При выборе ассортимента необходимо определиться с видами потребительской тары для 
фасованной продукции. 

Для проведения проектных технологических расчетов достаточно выбрать 6 наименований 
(не менее), наиболее полно отражающих специфику группы по сырью. При выборе наименований 
следует учитывать возможности линий, принятых ранее. 

 
Расчет потребности сырья 

Просчитывается потребность сырья на сменную, суточную и годовую выработку товарной 
продукции на основании сводной таблицы унифицированных рецептур принятого ассортимента. 

В случае, когда в унифицированную рецептуру включены полуфабрикаты (инвертный сироп, 
ванильная пудра, жженка и др.), требуется вначале провести расчет сырья для приготовления по-
луфабрикатов, а затем рассчитать общую потребность сырья. Перечень сырья в таблице следует 
располагать в порядке, учитывающем объемы от большего к меньшему. Наименование сырья сле-
дует давать полное, как предусмотрено технической документацией. Например, соль поваренная 
пищевая, крахмальная патока и т.д. 

 
 

Расчет потребности полуфабрикатов 
В рамках проектных технологических расчетов на основе принятых технологических схем и 

способов приготовления устанавливаются виды полуфабрикатов и рассчитывается их потребное 
количество в смену. При расчете количества полуфабрикатов необходимо определиться с методом 
расчета, в тексте привести расчетную формулу. 

 
 

Расчет потребности упаковочных материалов и тары 
На основании принятого ранее способа упаковки в потребительскую тару устанавливаются 

виды упаковочных материалов. 



Потребность упаковочных материалов рассчитывается по нормам расхода или на основа-
нии фактических данных предприятий, установленных при прохождении производственной практи-
ки. 

Виды упаковочных материалов, принимаемых к расчету, устанавливаются на основании 
анализа норм расхода упаковочных материалов по видам в зависимости от вида потребительской 
упаковки, транспортной тары и раздела «Упаковка» стандарта на готовую продукцию. 

Можно ориентироваться на новые виды упаковочных материалов и новые виды потреби-
тельской упаковки. Потребность в таких материалах рассчитывается либо по фактическим данным 
расхода на предприятии, либо расчет ведется условно, по однотипному принципу. 

 
 
 
 

Расчет площади складов 
Рассчитываются необходимые площади складов, упаковочных материалов и тары, готовой 

продукции. 
При расчете площадей складов сырья рассчитываются площади сырья, хранящегося тарно, 

с учетом вида транспортных единиц (мешки, бочки и т.д.). На основании расчетов устанавливается 
перечень складов, их необходимые площади и условия хранения (температура, относительная 
влажность воздуха, скорость движения воздуха, освещенность). 

 
 

Подбор технологического оборудования 
Подбор оборудования проводится по стадиям технологического процесса, начиная от прие-

ма сырья, его хранения и подготовки к производству и заканчивая упаковкой и хранением готовой 
продукции. При заполнении таблицы рекомендуется оборудование включать по стадиям в рамках 
этапов. Например, по сырью: прием сахара, хранение сахара, просеивание сахара, учет массы са-
хара, отпущенного в производство, производственный запас (на смену или сутки).  

Для хранения больших объемов сырья целесообразно предусматривать его бестарное хра-
нение. В тексте записки в этом случае должны быть приведены расчеты потребности оборудования 
(емкостей) для хранения. 

 
 

Описание технологических схем производства 
Проводится описание технологических схем производства принятых видов группового ас-

сортимента. Например: описание технологической схемы производства леденцовой карамели; са-
харного печенья; сдобного печенья. Описание проводится с учетом общих рекомендаций. 

 
 

Содержание технологической части проекта 
по технологии макаронных изделий 

Технологическая часть проекта, отражаемая в расчетно-пояснительной записке по техноло-
гии кондитерского производства, должна включать следующие позиции: 

- выбор ассортимента макаронных изделий и расчет суточной производственной мощности 
фабрики; 

- подбор и расчет количества основного технологического оборудования; 
- расчет производственной программы фабрики; 
- расчет производственных рецептур; 
- расчет расхода сырья; 
- выбор и расчет склада хранения муки; 
- выбор и расчет системы пневмотранспорта; 
- расчет упаковочного оборудования и потребности в таре; 
- выбор и расчет склада готовой продукции. 

 
 

СПЕЦИАЛЬНАЯ ЧАСТЬ 
 

Этот раздел входит в состав расчетно-пояснительной записки выпускной квалификационной 
работы и включает в себя следующие подразделы: 

- расчет химического состава изделия; 
- определение биологической ценности белков изделий; 
- расчет биологической эффективности жировых компонентов изделий; 
- расчет энергетической ценности изделий; 



- определение пищевой ценности изделий. 
В соответствии с заданием обучающийся должен рассчитать пищевую ценность одного из-

делия. 
В конце раздела обязательно приводится сводная таблица с полученными результатами. 

Изделие, для которого рассчитывается пищевая ценность, подбирает обучающийся самостоятель-
но с консультантом по ВКР. 

 
 

ТЕХНОХИМИЧЕСКИЙ КОНТРОЛЬ ПРОИЗВОДСТВА 
 

В этом разделе дается характеристика организации технохимического контроля, подбира-
ются средства измерения для метрологического обеспечения технологического процесса, а также 
делается выбор процедуры подтверждения соответствия качества и безопасности готовой продук-
ции на предприятии. 

Объем работ по технохимконтролю и метрологическому обеспечению технологического 
процесса включает установление оптимального перечня измеряемых параметров, мест контроля, 
норм точности измерений, указание методов, средств измерений и их метрологических характери-
стик. 

Работа выполняется поэтапно: 

- установление рационального перечня измеряемых параметров сырья, полуфабрикатов, техно-
логического процесса и готовых изделий, т.е. необходимо установить конкретное число точек, 
где будут выполняться измерения; 

- установление норм точности измерений исходя из параметров, указанных в нормативных доку-
ментах, технологической инструкции, и пределов их измерения; 

- установление методов контроля сырья и готовой продукции в соответствии с нормативными до-
кументами (стандарты и методы контроля); 

- выбор методов и средств контроля полуфабрикатов и технологического процесса. 
Схема технохимического контроля разрабатывается на примере одного наименования из-

делия и представляется в виде таблицы 3. 
В схему технохимического контроля включают контролируемые объекты и технологические 

операции и стадии. 
Таблицу заполняют в следующем порядке. Приводят перечень контролируемого сырья с 

указанием индексов и регистрационных номеров нормативных документов на него; затем указыва-
ют полуфабрикаты, последовательно технологические операции и стадии; в конце приводят на-
именование готового изделия с указанием индексов и регистрационных номеров нормативных до-
кументов, которым изделие должно соответствовать. 

Для сырья перечень контролируемых параметров, их предельных значений, методов кон-
троля определяют, используя нормативные документы на конкретные виды сырья, справочные по-
собия, инструкции о работе производственных лабораторий предприятий и т.д. При этом органо-
лептические показатели приводят без указания их характеристики, отмечая их как неизмеритель-
ные; для физико-химических показателей приводят их количественное значение. Если в стандарте 
на метод контроля предусматривается несколько методов, выбирают один. 

В таблице указывается выбранный метод контроля, индекс и регистрационный номер нор-
мативного документа и его название. 

 
 

  



Таблица 3 
Схема технохимического контроля производства_______________ 

наименование изделия 

Объект 
контроля, техно-
логическая опе-

рация, 
стадия. 

Нормативный 
или технический 

документ 

Контроли-
руемый 

параметр 

Перио-
дичность 
контроля 

Место 
отбора 
проб 

Предельное 
значение па-
раметра,  ед. 

измерения 

Метод контроля, средство 
измерения, его метроло-
гическая характеристика 

Мука пшеничная 

1-й сорт ГОСТ 

26574-2017 

влажность каждая 
партия 

лабора-
тория 

не более  
15 % 

ГОСТ 9404-88 
«Мука и отруби. Метод 

определения влажности» 

Воздух температура постоянно охлаж-
дающая 
камера 

12,5±2,5 °С автоматический прибор 
контроля температуры, 

шкала (0-50) °С, класс точ-
ности 1,6 

Расстойка относитель-
ная влаж-

ность возду-
ха 

5-7 раз  
в смену 

шкаф 
оконча-
тельной 
расстой-

ки 

75-85 % гигрометр-психрометр 
ВИТ-2, относительная 

влажность от 0 до  
90 % (±3 %) 

Булка  
ярославская 

ГОСТ  
27844-88 

внешний 
вид, состоя-
ние мякиша, 
цвет корки, 

вкус,  
запах 

каждая 
партия 

остывоч-
ное от-

деление 

не измери-
тельный 

ГОСТ 5667-65 
«Хлеб и хлебобулочные 

изделия. Правила прием-
ки, методы отбора образ-
цов, методы определения 
органолептических пока-

зателей и массы изделий» 

 
Для полуфабрикатов и технологических стадий перечень параметров и их предельных зна-

чений определяют из типовых технологических инструкций. Методы и средства контроля устанав-
ливают, пользуясь государственными стандартами вида «Методы контроля», а также перечнем 
средств измерений, рекомендуемым для использования в отрасли и приведенным в типовых тех-
нологических инструкциях. 

Для готовых изделий указывают перечень показателей, их предельные значения, методы 
контроля определяют из нормативных документов на готовые изделия и нормативных документов 
на методы анализа готовой продукции. 

В качестве источников информации о средствах измерения используются промышленные 
каталоги, стандарты, типовые технологические инструкции. В разделе необходимо привести также 
перечень показателей безопасности готовой продукции в соответствии с требованиями санитарных 
правил и норм (СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования к безопасности и пищевой цен-
ности пищевых продуктов»), указав индекс и допустимые уровни. 

Например, для булки ярославской сдобной в соответствии с СанПиН 2.3.2.1078-01 (индекс 
1.4.7) показателями безопасности являются: 

- содержание токсичных элементов, мг/кг, не более: свинца - 0,35; мышьяка - 0,15; кадмия - 0,07; 
ртути - 0,015; 

- содержание радионуклидов, Бк/кг, не более: цезия-137 - 40; стронция-90 - 70; 

- микотоксины, пестициды контролируют в сырье. 
 
 
 

ИНЖЕНЕРНО-ТЕХНИЧЕСКОГО РАЗДЕЛА 
 

Водоснабжение 
Снабжение хлебозаводов, макаронных и кондитерских предприятий водой, как правило, 

производится от кольцевой городской (местной) водопроводной сети с устройством двух вводов. 
При отсутствии городской (местной) водопроводной сети источником водоснабжения могут служить 
артезианские скважины, имеющиеся на территории предприятия. 

Вода, применяемая на данных предприятиях, должна удовлетворять требованиям, предъ-
являемым к воде питьевого качества по ГОСТ 2874 «Вода питьевая». 



В производстве кондитерских, макаронных и хлебных изделий вода расходуется на: 
- производственные нужды – технологические и производственно-технологические; 
- хозяйственно-бытовые нужды; 
- пожаротушение. 
Под расходом воды на технологические нужды понимается ее расход на приготовление тес-

та, сиропов, заварок и других полуфабрикатов; на производственно-технологические нужды – ее 
расход на охлаждение или обогрев оборудования до температуры ниже 100

о
С, на мытье оборудо-

вания, получения пара для пекарных камер и т.д. 
Расход воды на производственные нужды рассчитывается или по основным потребителям, 

или по нормам расхода на 1 т готовой продукции. 
Расход воды на хозяйственно-бытовые нужды складывается из расхода на души, приготов-

ление пищи в буфете и мытье посуды, на санитарно-технические и питьевые расходы, на мытье 
полов в производственных и бытовых помещениях, на поливку территории и другие расходы, при-
нимаемые по СниП. 

Расход воды на пожаротушение складывается из расхода на 1 струю, количество струй и 
расчетного времени тушения пожара. 

В ВКР проводятся расчеты только на производственные нужды, расход воды на хозяйст-
венно-бытовые нужды, а пожаротушение не рассчитывается, а только указываются основные по-
требители. 

 
Водоснабжение хлебозаводов 

Хлебопекарные предприятия относятся к крупным водопользователям. Расход воды зави-
сит от производственного цикла, суточной производительности предприятия, ассортимента. 

Технологическое оборудование, требующее подвода воды: автоматические водомерные 
бачки, дозировочные станции, дозаторы жидких компонентов (холодная и горячая вода), завароч-
ные машины – горячая вода в машину, холодная вода  - в рубашку, солерастворители – холодная и 
горячая вода, аппараты для растапливания жира – горячая вода в рубашку, установка для приго-
товления эмульсий – горячая и холодная вода, чаны для закваски - холодная и горячая вода в чаны 
и в рубашку, кондиционеры – холодная вода в аппарата, машины для мойки лотков – холодная и 
горячая вода, хлебопекарные печи – холодная вода к посадочному и выгрузочному окну (для пуль-
веризации тестовых заготовок и готовой продукции), циркуляционный трубопровод от бака горячей 
воды к водогрейным котелкам и экономайзерам, хлебопекарные печи, типа ПХС, - холодная вода 
(для охлаждения подшипников), емкости для дрожжевого концентрата и молочных продуктов – хо-
лодная вода или рассол в рубашку емкости для охлаждения. 

 
Водоснабжение макаронных фабрик 

На макаронных предприятиях подвод воды осуществляется к следующем оборудованию: 
дозировочная аппаратура – холодная и горячая вода, на подогрев и охлаждение прессующих уст-
ройств – холодная и горячая вода, на мойку матриц и мойку возвратной тары – холодная и горячая 
вода, в вакуумные кольцевые насосы – холодная, на варку силикатной клея при производстве гоф-
рированного картона – холодная. 

 
Водоснабжение кондитерских фабрик 

На кондитерских фабриках вода подводится к следующему технологическому оборудова-
нию: дозировочная аппаратура – горячая и холодная, на подогрев или охлаждение оборудования 
до температуры ниже 100

о
С. 

 
Расход тепла на нагрев воды, отопление и вентиляцию 

На хлебозаводах и кондитерских предприятиях рассчитывается расход тепла на нагрев го-
рячей воды, определяемой по укрупненным расчетам. На макаронных фабриках определяется рас-
ход тепла на технологические нужды, который складывается из расхода тепла на сушку макарон-
ных изделий и на подогрев воды, необходимой для замеса теста, подогрева прессующих устройств 
и мойки возвратной тары. 

 
Канализация 

Сточные воды по характеру загрязняющего вещества делятся на две категории: производ-
ственные и бытовые. 

Бытовые содержат минеральные загрязнения до 40%, остальная доля – органические за-
грязнения. Они представляют собой опасность в санитарном отношении.  

Производственные (технологические) сточные воды пищевых производств в основном име-
ют органические загрязнения, которые могут загнивать, при это они служат благоприятной средой 
для развития микроорганизмов, в том числе вызывающие инфекционные заболевания. 



Производственные стоки разделяются на загрязненные и не загрязненные. К незагрязнен-
ным производственным стокам относятся стоки от кондиционеров, охлаждающих аппаратов, пере-
ливных труб от водомерных бачков. 

Для загрязненных производственных и хозяйственно-бытовых сточных вод должны быть 
предусмотрены отдельные выпуски из зданий. На проектируемых предприятиях используется сле-
дующая схема канализации: приемниками сточной жидкости являются - раковины, трапы, унитазы, 
умывальники, воронки от охлаждающих аппаратов, трапы в помещениях моечных лотков, контей-
неров и инвентаря, душевых. Все сточные направляются в городской коллектор без специальной 
очистки. Количество сточных вод ориентировочно составляет 50-65% от общего потребляемого 
объема воды. 

В этом подразделе приводится общая характеристика сточных вод проектируемых пред-
приятий и схема канализации, рассчитывается количество суточное количество сточных вод. 

 
Теплоснабжение 

Под теплоснабжением хлебозаводов, кондитерских и макаронных фабрик подразумевается 
снабжение предприятий паром, сетевой водой (тепла на отопление и вентиляцию) и горячей водой 
на горячее водоснабжение. Сетевая вода на предприятиях расходуется на нужды отопления и вен-
тиляции (зимой), горячая вода на приготовление теста, подогрев жиров, мытье оборудования, на 
другие технологические, хозяйственные и санитарно-бытовые нужды. Водяной пар требуется на 
технологические нужды – увлажнение пекарных камер, кондиционирование воздуха в расстойных 
шкафах, сушку изделий и тары и другие процессы с температурой теплоносителя выше 100

о
С. В 

случае получения на предприятии только пара, горячая и сетевая вода нагреваются в теплообмен-
никах. 

Теплоснабжение предприятия может осуществляться по следующим вариантам: 
- предприятие снабжается паром от собственной котельной на технологические нужды и 

для нагрева горячей воды; 
- предприятие снабжается паром и горячей водой от районной котельной или теплоэнерго-

централи, если они имеются в районе строительства и обладают необходимой мощностью; 
- предприятие снабжается горячей водой от теплоэнергоцентрали и паром, а на технологи-

ческие нужды от собственной котельной. 
При расчете теплоснабжения необходимо выявить всех потребителей горячей воды и пара 

на предприятии, дать описание схемы теплоснабжения с указанием теплоносителя и выполнить 
необходимые расчеты. 

 
Холодоснабжение 

Потребителями холода на хлебозаводах, кондитерских и макаронных предприятиях могут 
быть камеры и аппараты для хранения скоропортящегося сырья, камеры и аппараты для охлажде-
ния полуфабрикатов в процессе производства, установки для кондиционирования воздуха, камеры 
для хранения скоропортящихся готовых изделий. 

Снабжение холодом этих потребителей может осуществляться или в централизованном по-
рядке, ил  при помощи небольших холодильных установок, размещаемых около мест потребления. 
Для холодоснабжения используют хладоновые холодильные установки, работающие на хладоне 12 
или 22. При централизованном холодоснабжении промежуточным холодоносителем является рас-
сол (водный раствор хлористого кальция или натрия) или вода. 

При выполнение ВКР можно проектировать централизованное снабжение холодом потреби-
телей. Обучающемуся необходимо выявить всех потребителей холода на предприятии и осущест-
вить расчеты расхода холода. 

 
Электроснабжение 

Электроснабжение предприятия осуществляется от линий электропередачи с напряжением 
6-10 кВ через собственную понижающую подстанцию. 

Основными потребителями электроэнергии на предприятии являются электродвигатели, 
печи на электрообогреве, электронагреватели, зарядные агрегаты, осветительные приборы. Элек-
тродвигатели поставляются комплектно с техническим и санитехническим оборудованием. Питание 
силовых электроприемников осуществляются на напряжении 380В переменного тока. Зарядные 
станции предназначены для зарядки тяговых аккумуляторных батарей и технического обслужива-
ния электропогрузчиков. 

В производственных помещениях предусматривается рабочее и аварийное освещение 
220В, ремонтное 36В и 12В. Рабочее освещение предусматривается во всех производственных и 
бытовых помещениях, проходах, лестницах, а также лестницах служащих для эвакуации людей из 
здания. Светильники аварийного освещения выделяются из числа светильников рабочего освеще-
ния. Питание освещения предусматривается от сети пониженного напряжения, для чего устанавли-



ваются понижающие трансформаторы 220/12-36В и настенные розетки для подключения перенос-
ных светильников. 

Наружное освещение предусматривается для освещения проездов, проходов и как охран-
ное освещение. 

Система электроснабжения предприятия состоит из внешнего электроснабжения (линия 
электропередачи от трансформаторной подстанции энергоснабжения до трансформаторной под-
станции предприятия), внутреннего электроснабжения – распределительных электрических линий 
от трансформаторной подстанции до распределительных пунктов цехов и от них к отдельным при-
емникам (электродвигателям, светильникам, нагревателям и др.). 

Понижающая трансформаторная подстанция располагается ближе к системе электрических 
нагрузок и размещается в отдельно стоящем здании или в одноэтажной части производственного 
корпуса. Конструкции помещения понижающей подстанции выполняются из огнестойких материа-
лов, предусматривается отдельных вход с улицы. Общая площадь трансформаторной подстанции 
составляет 36-72 м

2
. 

В помещении трансформаторной подстанции размещаются камеры для самого трансфор-
матора, распределительное устройство высокого (6-10 кВ) и пониженного (0,4-0,23 кВ) напряжения, 
установки статических конденсаторов. 

 
 

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО РАЗРАБОТКЕ  
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ СХЕМ И ПОЭТАЖНЫХ ПЛАНОВ 

 
После выбора объемно-планировочного решения вначале проводится укрупненная плани-

ровка. Это наиболее ответственная часть технологического проектирования, которая является 
творческим процессом. Общие положения планировки заключаются в следующем. 

Размеры этажа производственного здания определяются, исходя из возможности установки 
наиболее длинной технологической линии и из расчета нормального естественного освещения. 
Ширина производственного здания зависит от количества поточных линий и принимается, как пра-
вило, 18-30 м. 

Складские помещения: склады сырья, тароупаковочных материалов, материальный склад, 
склад готовой продукции, экспедицию - следует размещать на первом этаже. Это упрощает меха-
низацию погрузочно-разгрузочных и складских операций и позволяет не ограничивать нагрузку на 
единицу складской площади. 

На первом этаже размещают также такие подсобно-производственные помещения, как ре-
монтно-механические, столярные мастерские, трансформаторную подстанцию, котельную, насос-
ную, компрессорную, топочное отделение, щитовую. Причем взрыво- и пожароопасные помещения 
компрессорной, трансформаторной подстанции, котельной располагают в одноэтажном здании или 
одноэтажной части здания смешанной этажности. Эти помещения должны иметь два выхода, один 
из которых наружный. Стены в этих помещениях проектируют в капитальном исполнении из огне-
стойких материалов. Газораспределительный пункт проектируют только в отдельно стоящем зда-
нии. 

Основные производственные помещения могут располагаться как на первом, так и верхних 
этажах здания. Склады бестарного хранения муки (БХМ), бестарного хранения сахара (БХС) могут 
размещаться в одном объеме здания, т.е. быть встроенными в производственный корпус, если по-
зволяет высота предусмотренных в проекте силосов или бункеров. Склад БХМ может быть при-
строен к производственному корпусу. Реже используется вариант, по которому склад БХМ и БХС 
располагается в отдельно стоящем здании. 

Производственный поток желательно направлять слева направо, при этом складские поме-
щения для сырья располагают в левой торцевой части здания или в пристройке. Как складские, так 
и подсобно-производственные помещения могут располагаться в отдельно стоящем здании. Одна-
ко размещение всех отделений, цехов, помещений в едином блоке удешевляет и упрощает строитель-
ство. 

На плане этажей намечается вариант расположения АБК: в пристройке или в отдельном 
здании, соединенном с производственным корпусом галереей. 

При разработке укрупненной компоновки рекомендуется учесть ориентировочные величины 
площадей складских, производственных и подсобно-производственных помещений и отделений, 
рекомендуемых нормами проектирования. 

Площади складских помещений для тарного хранения сырья, упаковочных материалов и го-
товой продукции определяются расчетом, проводимым в технологической части проекта. 

Помещения, в которых работающие находятся постоянно более четырех часов, должны 
иметь естественное освещение. 



В дальнейшем при выполнении детальной компоновки с размещением необходимого тех-
нологического оборудования площади помещений и отделений уточняются. При выполнении де-
тальной компоновки обязательно соблюдение норм проектирования. 

После выбора объемно-планировочного решения проектируемого предприятия рекоменду-
ется соблюдать следующий порядок работы: 
- составить список помещений и отделений, подлежащих размещению; 
- наметить их поэтажное расположение; 
- выполнить укрупненную планировку, при этом намечается расположение лестничных клеток и 

основных проходов (коридоров); 
- выполнить детальную компоновку с размещением необходимого оборудования. 

Технологические схемы представляют собой графическое изображение логической после-
довательности технологических операций и стадий производства изделий. 

Технологические схемы выполняют после разработки поэтажных планов, и уточнения по-
этажного расположения оборудования и расположения отдельных единиц оборудования на пло-
щадках в пределах одного этажа. 

Вначале указывают отметки  уровня этажей. Технологическую цепочку разрабатывают для 
каждого наименования (хлебопекарное  производство) или группы изделий (кондитерское или ма-
каронное производство). Формируют технологическую цепочку начиная с хранения и подготовки 
основного сырья: для хлебозаводов, макаронных фабрик и цехов по производству мучных конди-
терских изделий - муки, для цехов по выработке сахарных кондитерских изделий - сахара. На тех-
нологических схемах показывают оборудование во фронтальном (вид спереди) или профильном 
(вид сбоку) изображении, воспользовавшись каталогами оборудования. Заканчивают изображение 
технологической схемы изображением оборудования, на котором осуществляются финишные опе-
рации: укладка готовых изделий, расфасовка, упаковка, транспортирование готовой продукции и 
хранение. 

Технологические операции по подготовке остальных видов сырья, не показанных в техноло-
гических цепочках, изображают отдельными рисунками. Отдельно можно привести технологические 
схемы приготовления полуфабрикатов (например, жидких дрожжей, КМКЗ и др.). 

  



 
ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ 

РАСЧЕТНО-ПОЯСНИТЕЛЬНОЙ ЗАПИСКИ 
 

Общие положения 
Расчетно-пояснительную записку (РПЗ) проекта выполняют на листах формата А4 (210х297 

мм) в соответствии с ГОСТ 2.301 ЕСКД. 
Листы РПЗ курсового проекта выполняют с рамками и основными надписями (штампами) в 

соответствии с ГОСТ 2.104 ЕСКД. РПЗ оформляют по ГОСТ 2.105 ЕСКД. 

Основная надпись размером 185 40 мм (см. приложение В, рис. В1) делается на листе, 
размещаемом после титульного листа и листа с заданием. 

На следующих двух-трех листах основную надпись выполняют размером 180 15 мм по при-
ложению В рис. В2 и далее в остальных листах РПЗ - по приложению В рис. В3.  

Текст РПЗ  выполняют  с применением печатающих и графических устройств персонального 
компьютера (компьютерный набор). Текст выпускной квалификационной работы (дипломного про-
екта) излагается на одной стороне белой писчей бумаги шрифт Times New Roman, кегль 14, меж-
строчный интервал – единичный. 

Расчетно-пояснительная записка к проекту должна быть выполнена с соблюдением сле-
дующих требований: 
- расстояние от рамки  до границ текста в начале и в конце строк - не менее 3 мм; 
- расстояние от верхней или нижней строки текста до верхней или нижней рамки должно быть не 

менее 10 мм; 
- абзацы в тексте начинают отступом, равным пяти знакам или 1,25 см при компьютерном наборе. 

При наборе текста необходимо соблюдать равномерную плотность, контрастность и четкость 
изображения. Каждую страницу необходимо использовать полностью, пропуски допускаются только 
в конце разделов.  

Опечатки, описки и графические неточности, обнаруженные в процессе выполнения РПЗ, 
допускается исправлять подчисткой или закрашиванием белой краской и нанесением на том же 
месте исправленного текста (графики).  

Повреждение листов текстовых РПЗ, помарки и следы неполного удаленного прежнего тек-
ста (графика) не допускаются. 

Все листы РПЗ, следующие за титульным листом, считая титульный лист первым, нумеруют 
сквозной нумерацией по порядку без исключения. Номера страниц на титульном листе и листе за-
дания не ставятся. Нумерацию страниц проставляем с листа «Содержание». 

 
Текст РПЗ выпускной квалификационной работы (дипломного проекта), состоит из разделов, 

подразделов, пунктов и подпунктов (по необходимости). Разделы должны иметь порядковые номе-
ра в пределах всей работы, обозначенные арабскими цифрами без точки в конце. При необходимо-
сти разделы могут быть разбиты на подразделы. Номер подраздела состоит из номера раздела и 
номера подраздела, разделенных точкой. В конце подраздела точка не ставится.  

Разделы дипломного проекта «Аннотация, «Введение», «Содержание», «Заключение», 
«Библиографический список литературы» - НЕ НУМЕРУЮТСЯ.  

Заголовки разделов следует записывать в центре строки прописными буквами шрифтом 
Times New Roman, кегль 14 без точки в конце. Заголовки подразделов записываются с абзацного 
отступа, начиная с прописной буквы шрифтом Times New Roman, кегль 14. Переносы слов в заго-
ловках не допускаются. Если заголовок состоит из двух предложений, их разделяют точкой.  

 
 
Пример  
2 Технологическая часть 
2.3 Описание технологических схем производства 
2.3.1 
2 2.3.2       Нумерация пунктов третьего  подраздела второго раздела  
 
2.3.2.1  
                      Нумерация подпунктов 
2.3.2.2    
 
 

Дальнейшая детализация текста является перечислением. Перед каждой позицией перечис-
ления следует ставить тире. Каждый пункт, подпункт и перечисление записывают с нового абзаца. 



Заголовки пунктов и подпунктов (если они присутствуют в работе), следует выполнять обыч-
ным шрифтом (Times New Roman, кегль 14), отделяя от текста одной пустой строкой до и после 
заголовка. 

Разделы и подразделы должны иметь заголовки. Пункты, как правило, заголовков не имеют. 
Заголовки должны четко и кратко отражать содержание разделов (подразделов). 

Каждый новый раздел текстового документа необходимо начинать с новой страницы. Так как 
к разделам приравниваются введение, заключение, библиографический список, приложения, то они 
также начинаются с новой страницы. 

 
Изложение текста 

Текст пояснительной записки должен быть кратким, четким и не допускать различных толко-
ваний. 

При изложении обязательных требований в тексте должны применяться слова «должен», 
«следует», «необходимо», «требуется, чтобы», «разрешается только», «не допускается», «за-
прещается», «не следует». При изложении других положений следует применять слова – «могут 
быть», «как правило», «при необходимости», «может быть», «в случае» и т.д.  

При этом следует использовать повествовательную форму изложения текста документа, гла-
голы применять в форме третьего лица множественного числа, например, «применяют», «указы-
вают» и т.п. 

В работе должны использоваться научно-технические термины, обозначения, определения, 
установленные соответствующими стандартами, а при их отсутствии – общепринятые в научно-
технической литературе.  

Если в тексте используется специфическая терминология, то в конце работы (после библио-
графического списка) должен быть перечень принятых терминов с соответствующими разъясне-
ниями. Перечень включают в содержание документа. 

В тексте документа не допускается применять: 
– обороты разговорной речи, техницизмы, профессионализмы; 
– для одного и того же понятия различные научно-технические термины, близкие по смыслу 

(синонимы), а также иностранные слова и термины при наличии равнозначных слов и терминов в 
русском языке; 

– произвольные словообразования; 
– сокращения слов, кроме установленных правилами русской орфографии, соответствующи-

ми государственными стандартами; 
– сокращение обозначения единиц физических величин, если они употребляются без цифр, 

за исключением единиц физических величин в головках и боковиках таблиц и в расшифровках бук-
венных обозначений, входящих в формулы и рисунки. 

В тексте документа за исключением формул, таблиц и рисунков, не допускается применять: 
– математический знак минус (–) перед отрицательными значениями величин (следует писать 

слово «минус»); 
– знак «Ø» для обозначения диаметра (следует писать слово «диаметр»); 
– без числовых значений математические знаки, например > (больше), < (меньше), = (равно), 

≥ (больше или равно), ≤ (меньше или равно), ≠ (не равно), а также знаки № (номер), % (процент); 
– индексы стандартов, технических условий и других документов без регистрационного номе-

ра (ГОСТ, ТУ, ОСТ и т.д.). 
Перечень допускаемых сокращений слов установлен в ГОСТ 2.316. Если в документе при-

нята особая система сокращения слов или наименований, то в нем должен быть приведен пере-
чень принятых сокращений.  

В документе следует применять стандартизованные единицы физических величин, их на-
именования и обозначения в соответствии с ГОСТ 8.417. 

Наряду с единицами СИ, при необходимости, в скобках указывают единицы ранее приме-
нявшихся систем, разрешенных к применению. Применение в одном документе разных систем обо-
значения физических величин не допускается. 

В тексте документа числовые значения величин с обозначением единиц физических вели-
чин и единиц счета следует писать цифрами, а числа без обозначения единиц физических величин 
и единиц счета от единицы до девяти - словами. 

 
Примеры  
На листе помещают шесть тестовых заготовок, каждая диаметром 180 мм. 
Укладывают 15 тестовых заготовок на листе. 
 
Если в тексте документа приводят диапазон числовых значений физической величины, вы-

раженных в одной и той же единице физической величины, то обозначение единицы физической 
величины указывается после последнего числового значения диапазона. 



Интервалы чисел в тексте записывают со словами «от» и «до» (имея в виду «от … до … 
включительно»), если после чисел указана единица физической величины или числа представляют 
безразмерные коэффициенты. Если числа представляют порядковые номера, их записывают через 
дефис.    

Примеры  
- от 1 до 5 мм; 
- от 10 до 100 кг; 
- от плюс 10 до минус 400 

0
С; 

- от плюс 10 до плюс 400 
0
С; 

- результаты расчетов приведены в таблицах 5-7. 
 

В документе следует применять стандартизированные единицы физических величин, их на-
именования и обозначения в соответствии с ГОСТ 8.417. 

Наряду с единицами СИ, при необходимости, в скобках указывают единицы ранее применяв-
шихся систем, разрешенных к применению. Применение в одном документе разных систем обозна-
чения физических величин не допускается. 

Недопустимо отделять единицу физической величины от числового значения – переносить их 
на разные строки или страницы. 

Приводя наибольшие или наименьшие значения величин, следует применять словосочета-
ние «должно быть не более (не менее)». Приводя допустимые значения отклонений от указанных 
норм, требований, следует применять словосочетание «не должно быть более (менее)». 

В РПЗ допускаются ссылки на стандарты, технические условия, другие документы и библио-
графические источники, а также на саму расчетно-пояснительную записку. 

Ссылаться следует на документ в целом или его разделы и приложения. Ссылки на подраз-
делы, пункты, таблицы и иллюстрации не допускаются, за исключением подразделов, пунктов, таб-
лиц и иллюстраций РПЗ. 

При ссылках на стандарты и технические условия указывают только их обозначение, при 
этом допускается не указывать год их утверждения при условии записи обозначения с годом утвер-
ждения в списке использованной литературы. Ссылки на библиографические источники, техниче-
ские документы в списке использованной литературы приводят путем написания их порядкового 
номера (или нескольких номеров, разделенных запятыми), выделенным косыми чертами. Страниц 
и других сведений в ссылках не приводят. 

 
Оформление формул 

Расчетные формулы в пояснительной записке являются основной частью текста, поэтому они 
не должны нарушать грамматической структуры фразы. Размер шрифта переменных, входящих в 
состав формулы, должен совпадать с размером шрифта основного текста документа. Знаки препи-
нания, располагают непосредственно после формул. 

Пояснения символов и числовых коэффициентов, входящих в формулу, если они не поясне-
ны ранее в тексте, должны быть приведены непосредственно под формулой. Пояснения каждого 
символа следует давать с новой строки в той последовательности, в которой символы приведены в 
формуле. Первая строка пояснения должна начинаться со слова «где» без двоеточия после него и 
без абзацного отступа. Символ в пояснении отделяют его от расшифровки знаком тире. После 
расшифровки каждого символа ставят точку с запятой, размерность буквенного обозначения отде-
ляют от текста запятой. 

Все формулы нумеруются арабскими цифрами в пределах раздела. Номер формулы состоит 
из номера раздела и порядкового номера формулы, разделенных точкой. Номер формулы про-
ставляется в круглых скобках в правой части строки на уровне формулы. В многострочной формуле 
номер ставят против последней строки. 

Например: 

Часовая производительность печи тупикового типа определяется по формуле 
 

                                                  ,
60

t

mnN
Р л

ч  (1.1) 

где Рч – часовая производительность печи, кг/ч;  
       N – количество рабочих люлек в печи, шт.;    
       nл – количество тестовых заготовок на люльке, шт.;  
       m – масса изделия, кг;  
       t – продолжительность выпечки изделий, мин. 

Ссылки в тексте на номер формулы приводят в круглых скобках. 

Например: потребность каждого вида и сорта муки рассчитывается по формуле (3.5). 



Формулы, следующие одна за другой и не разделенный текстом, разделяют запятой. Перено-
сить формулы на следующую строку допускается только на знаках выполняемых операций. Знак, 
на котором сделан перенос формулы, пишут два раза: в конце первой строки и в начале второй. В 
случае переноса формулы на знаке умножения используют знак «×». 

Требования к оформлению таблиц 
Таблицы применяются для лучшей наглядности и удобства сравнения показателей, поэтому 

цифровой материал дипломного проекта (выпускной квалификационной работы) рекомендуется 
приводить в таблицах в соответствии с рис. 1. 

Таблица _______ – _______________________ 
                     номер                       название таблицы 

 
головка 

    заголовки граф 
 
подзаголовки граф 
(строки) 
 
горизонтальные ряды 

     

       

       

       

 
                  Боковик                                    Графы 
        (графа для заголовков)                     (колонки) 
 

Рис. 2.1 – Оформление цифрового материала 
 

Слово «Таблица» пишут с прописной буквы без сокращений в левом верхнем углу над табли-
цей с абзацным отступом. Таблицы нумеруют арабскими цифрами в пределах раздела. Номер таб-
лицы состоит из номера раздела и порядкового номера таблицы, разделѐнных точкой. Название 
таблицы размещают сразу же за номером таблицы через тире начиная с прописной буквы обычным 
шрифтом Times New Roman, кегль 12, единичным интервалом, без точки. Название таблицы 
должно отражать ее содержание, быть точным, кратким и не должно выходить за слово «Таблица». 
Высота строк таблицы должна быть не менее 8 мм. 

Все представленные в выпускной квалификационной работе (дипломном проекте) таблицы 
рекомендуется заполнять шрифтом Times New Roman, кегль 12, единичным интервалом. 

Например: 

Таблица 2.2 – Физико-химические показатели качества изделий [42] 

Наименования  
показателя 

Величина показателя изделия 

Хлеб  
пшеничный из 

муки 
первого сорта 
ГОСТ Р 58233-

2018 

Хлеб  
украинский  

новый 
ГОСТ  

2077-84 

Батон  
студенческий 

ГОСТ  
27844-88 

Булочка  
сдобная с  
помадой 

ГОСТ 
24557-89 

Влажность мякиша, %,  
не более 

 
45,00 

 
47,50 

 
43,00 

 
35,00 

Кислотность мякиша, град,  
не более 

 
3,00 

 
9,00 

 
3,00 

 
2,50 

Пористость мякиша, %,  
не менее 

 
68,00 

 
56,00 

 
- 

 
- 

Массовая доля сахара в пере-
счете на сухое вещество, % 

 
- 

 
- 

 
2,00 

 
13,50 

Массовая доля жира в пересче-
те на сухое вещество, % 

 
- 

 
- 

 
3,50 

 
9,50 

 

На все таблицы, представленные в работе, должны быть приведены ссылки в тексе докумен-
та. При ссылке на таблицу слово «Таблица» пишется сокращенно. 

Например:  



Характеристика ассортимента изделий предприятия представлена в табл. 1.5. 

Заголовки граф и строк таблицы следует писать с прописной буквы, а подзаголовки граф – со 
строчной буквы, если они составляют одно предложение с заголовком, или с прописной буквы, если 
они имеют самостоятельное значение. В конце заголовков и подзаголовков таблиц знаки препина-
ния не ставят. Заголовки и подзаголовки граф следует приводить в единственном числе. Таблицы 
со всех сторон ограничивают линиями. разделять заголовки и подзаголовки боковика и граф диаго-
нальными линиями не допускается. 

Заголовки граф, как правило, записывают параллельно строкам таблицы. При необходимости 
допускается перпендикулярное расположение заголовков граф. Графу «Номер по порядку» в таб-
лицу не включают. 

Таблицу, в зависимости от размера, помещают под текстом, в котором впервые дана ссылка 
на нее, или на следующей странице, а при необходимости – в приложении к работе. Допускается 
помещать таблицу вдоль длинной стороны листа документа. 

Если строки и графы таблицы выходят за формат страницы, таблицу делят на части, которые 
переносят на другие страницы или помещают на одной странице рядом или одну над другой. При 
делении таблицы на части допускается ее головку заменять номером граф. При этом нумеруют 
арабскими цифрами графы первой части таблицы.  

При переносе таблицы на другую страницу над ней в правом верхнем углу помещают слова 
«Продолжение табл. …» (в том случае, если таблица продолжается на последующих листах) или 
«Окончание табл. …» (если таблица заканчивается на следующей странице) с указанием ее номе-
ра. На странице, где приводится заголовок, должны помещаться головка таблицы и не менее двух 
ее строк. 

Например: 

Таблица 2.4 – Расчетная производительность печей 

Наименование 
изделия 

Часовая 
производитель-

ность, кг/ч 

Продолжитель-
ность выработки, 

ч 

Количество 
печей в  

линии, шт 

Суточная 
производитель-

ность, т/сут 

1 2 3 4 5 

Батон студенческий 129,60 7 3 2,72 

Булочка сдобная с по-
мадой 

 
185,14 

 
6 

 
3 

 
3,33 

 
Окончание табл. 2.4 

1 2 3 4 5 

Хлеб пшеничный 117,00 9 3 3,16 

Хлеб украинский но-
вый 

 
117,00 

 
7 

 
3 

 
2,46 

Итого: 797,00 - - 15,89 

 
Не рекомендуется располагать две или несколько таблиц одну за другой, их необходимо раз-

делять текстом (за исключением таблиц, приведенных в приложении). Таблицы следует распола-
гать таким образом, чтобы их можно было читать без поворота или с поворотом по часовой стрел-
ке. 

Таблицы с небольшим количеством граф допускается делить на части и помещать одну часть 
рядом с другой на одной странице, при этом повторяют головку таблицы. Рекомендуется разделять 
части таблицы двойной линией или линией толщиной 2s. 

 
3 Таблица 5 – Масса вырабатываемого ассортимента изделий 
 

4 Наименование изде-
лия 

5 Масса, 
кг 

6 Наименование изделия 7 Масса, 
кг 

Булка русская 
Булка ярославская 
Рожки алтайские 

0,1 
0,2 
0,2 

Батон нарезной 
Хлеб красносельский 
Булка городская 

0,4 
0,8 
0,2 

 
В таблице должны быть указаны единицы измерения всех показателей. Если цифровые дан-

ные в графах таблицы выражены в различных физических величинах, то их указывают в заголовке 
каждой графы, если в одной и той же (например, руб.), то сокращенное обозначение единицы по-
мещают над таблицей.  



Если в графе таблицы повторяющийся текст состоит из одиночных слов, его допускается за-
менять кавычками; если из двух и более слов – то при первом повторении его заменяют словами 
«То же», а далее – кавычками. Не допускается ставить кавычки вместо повторяющихся в графе 
таблицы цифр, обозначений нормативных документов, марок материалов и типоразмеров изделий, 
математических и химических символов. 

Если материал в какой-либо строке таблицы не приводится, то в ней следует ставить прочерк 
(тире). 

Числовое значение показателя указывают на уровне последней строки наименования показа-
теля. Значение показателя, приведенное в виде текста, записывают на уровне первой строки на-
именования показателя. 

Цифровые значения в таблицах округляют, как правило, до двух знаков после запятой. Раз-
ряд чисел во всей графе должны быть расположены один под другим, если они относятся к одному 
показателю. В одной графе должно быть соблюдено, как правило, одинаковое количество десятич-
ных знаков для всех значений величин. 

Таблицы могут содержать примечания. Их приводят, если необходимы пояснения или спра-
вочные данные к содержанию текста, таблиц или графического материала. Примечания не должны 
содержать требований. 

Примечания следует помещать непосредственно после текстового, графического материала 
или таблицы, к которым относятся эти примечания, и писать с прописной буквы с абзацным отсту-
пом. 

Если примечание одно, то после слова «Примечание» ставится тире и текст примечания на-
чинается с прописной буквы. Одно примечание не нумеруют. Если несколько примечаний – их ну-
меруют по порядку арабскими цифрами. 

Например: 

Примечание – ________________________________________________________ 
Примечания: 

1 ___________________________________________________________________ 

2 ___________________________________________________________________ 

 

Примечание к таблице помещают в конце таблицы над линией, обозначающей окончание 
таблицы. 

 
Требования к оформлению иллюстраций 

Все иллюстрации (схемы, графики, диаграммы и т.д.) именуются рисунками. Количество ил-
люстраций должно быть достаточным для пояснения излагаемого текста. Иллюстрации размещают 
сразу после первой ссылки на них в тексте и располагают так, чтобы их было удобно рассматри-
вать без поворота пояснительной записки или с поворотом по часовой стрелке.  

Иллюстрации, за исключением иллюстраций приложений, следует нумеровать арабскими 
цифрами в пределах раздела. В этом случае номер иллюстрации состоит из номера раздела и по-
рядкового номера иллюстрации, разделенных точкой. 

Например: Рис. 1.1 

Если рисунок один, то он обозначается: «Рис. 1». Допускается нумеровать иллюстрации 
сквозной нумерацией.  

Иллюстрации каждого приложения обозначают отдельной нумерацией арабскими цифрами с 
добавлением перед цифрой обозначения приложения.  

Например: Рис. А.3. 

При ссылках на иллюстрации следует писать: при нумерации в пределах раздела – «... в со-
ответствии с рис. 1.2», а при сквозной нумерации – «... в соответствии с рис. 2». 

Иллюстрации, при необходимости, могут иметь наименование и пояснительные данные (под-
рисуночный текст). Слово «Рис.» с прописной буквы и наименование помещают после пояснитель-
ных данных и располагают под рисунком по центру параллельно самому рисунку. Подрисуночные 
подписи (наименование рисунка) размещают сразу после слова «Рис.» и его нумерации через тире 
и набирают шрифтом Times New Roman, кегль 12, межстрочный интервал – одинарный без точки в 
конце подписи. Подрисуночная подпись не должна быть шире самого рисунка. 

 

Например: 
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 - хлеб пшеничный;  - батон студенческий; 

      

 - хлеб украинский новый;  -  булочка сдобная с помадой; 

      

 - ватрушка сдобная с творогом;  - слойка кондитерская; 

      

  - простои;  - рожок сдобный. 

 
Рис. 2.1 – График загрузки хлебопекарных печей марки Муссон Ротор 250 Супер 

 
 
 
 

Оформление списка использованной литературы 
 

Оформление списка осуществляется согласно ГОСТ Р 7.0.100-2018 Система стандартов по 
информации, библиотечному и издательскому делу. Библиографическая запись. Библиографиче-
ское описание. Общие требования и правила составления. 

Ниже приводятся примеры описания различных источников информации. 
 

Однотомные издания с 1-м автором 
Гмурман, В.Е. Руководство к решению задач по теории вероятностей и математической ста-

тистике: учеб. пособие для вузов / В.Е. Гмурман. - 4-е изд., стереотип. - М.: Высш. школа, 1998. - 
400 с. 

 
Однотомные издания с 2-мя авторами 

Акимов, Н.И. Гражданская оборона на объектах сельскохозяйственного производства: учеб-
ник для студ. высш. сельхоз. учеб. заведений / Н.И. Акимов, В.Г. Ильин. - 3-е изд., перераб. и доп. - 
М.: Колос. 1984. - 335 с. 

 
Однотомные издания с 3-мя авторами 

Марков, В.И. Культурология: учеб. пособие / В.И. Марков, Т.В. Батурин, В.С. Чуйков: Кем-
ТИПП. - Кемерово, 2002. - 158 с. 

 
Однотомные издания (более 3-х авторов) 

Защита объектов народного хозяйства от оружия массового поражения: справочник / Г.П. 
Демиденко, Е.П. Кузьменко, П.П. Орлов и др.: под ред. Г.П. Демиденко. - 2-е изд., перераб. и доп. - 
Киев: Высш. школа, 1989. - 287 с.  

 
Многотомные издания 

Ерасов, Б.С. Социальная культурология: пособие для студ. вузов. В 2-х ч. Ч. 2 / Б.С. Ерасов. 
- М.: АО «Аспект Пресс», 1994. - 240 с. - (Обновление гуманитарного образования в России). 

 
Техническая документация 

Сборник технологических инструкций для производства хлеба и хлебобулочных изделий / 

https://files.stroyinf.ru/Index/70/70535.htm


ВНИИХП, утв. 7.07.1988. - М.: Прейскурантиздат, 1989. - 494 с. 
 

Статья из журнала 
Лапидус, Н.Н. Формирование оптимальной структуры диверсификационного портфеля 

крахмалопаточного предприятия / Н.Н. Лапидус, Т.М. Панченко // Пищевая промышленность. - 2004. 
- № 11. - С. 28-30. 

 
Стандарты 

ГОСТ 6481-97. Изделия балычные из осетровых рыб холодного копчения и вяленые. Техни-
ческие условия. - Введ. 1997-01-01. - М.: Изд-во стандартов, !997. - 382 с. 

 



ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ  
ГРАФИЧЕСКОЙ ЧАСТИ 

 
Общие требования 

Каждый чертеж выполняется на чертежном листе (ватман, полуватман) следующих основ-
ных форматов: 

- А1 (841х594); 

- А2 (420х594); 

- А0 (841х1189). 
Допускается применять дополнительные форматы: 

- А2/3 (594х1261); 

- А2/4 (594х1682); 

- А2/5 (594х2102); 
Расположение листа допускается любое (горизонтальное и вертикальное). Заполнение лис-

та должно составлять не менее 70 %.  
На поле листа делается рамка и надписи (штампы), размеры и расположение которых 

представлено в приложении Г (рис. Г1). 
В основной надписи чертежа наименования должны соответствовать принятой терминоло-

гии, быть краткими; не допускается перенос слов.  
 

Шифр проекта и обозначение чертежа 

Производство 

Шифр 

проекта 
проекта реконструкции, 

технического перевооружения 

Хлебопекарное                            ХКП                                               ХРКП                            
Кондитерское                              ШКП                                              ШРКП              
Макаронное                                 ЛКП                                               ЛРКП          

 
Обозначение чертежей  

(на примере курсового проекта по хлебопекарному производству): 
 

Технологические схемы                                                 ХКП СхТ 
Планы производственного корпуса                              ХКП 01.00.00. 

В основной надписи записывают: 
А - шифр проекта (согласно таблице 6); 
Б - тему проекта (без переноса слов); 
В - название чертежа (без переноса слов); 
Г - шифр группы, факультет, институт. 

 
Требования к оформлению технологических схем производства 

Схемы технологических процессов, включая подготовку сырья, выполняются в последова-
тельности технологических процессов слева - направо, сверху - вниз, допускается при наличии 
одинаковых технологических линий, показывать одну из них. 

Название схем располагают над схемами. Названия схем должны быть полными. Напри-
мер: технологическая схема производства хлеба из пшеничной муки 1-го сорта массой 0,8 кг. 

Позиции технологического оборудования наносят на полках линий-выносок. Линию-выноску, 
пересекающую контур изображений и не отводимую от какой-либо линии, заканчивают точкой. 

Допускается позиции оборудования наносить на общей полке нескольких линий-выносок 
рядом с изображением оборудования. Линии-выноски не должны пересекаться между собой и пе-
ресекать по возможности размерных линий и элемента изображения, линии-выноски располагают 
параллельно основной надписи чертежа вне контура изображения и группируют их в одну колонку 
или строку по возможности на одной линии. Размеры цифр для обозначения позиций должны быть 
более размера цифр размерных чисел, применяемых на чертежах, в 1,5…2 раза. (Рекомендуется 
принимать высоту цифр для обозначения позиций 5 мм или 7 мм.) 

На листе технологических схем должны быть текстовые материалы: экспликация и услов-
ные обозначения в виде таблиц с заголовком. 

Экспликация технологического оборудования выполняется по форме, данной в приложении 
Е (таблица Е1). 

Экспликация оборудования располагается слева направо, графы заполняются сверху вниз, 
причем наименование одной позиции должно располагаться в одной горизонтальной графе. Если 
оборудование не имеет марки, то в графе «Тип, марка, индекс» ставится прочерк или пишется Н.О. 

Экспликацию желательно располагать над основной надписью. При необходимости она мо-



жет располагаться также в нижней части поля чертежа технологической схемы или на чертежах 
планов. 

Условные обозначения трубопроводов диаметром менее 100 мм приводятся в таблице «Ус-
ловные обозначения» (см. приложение Е, таблицу Е2).  

 
Требования к оформлению поэтажных планов 

Поэтажные планы производственного корпуса выполняются в масштабе 1:50; 1:100; 1:200. 
При изображении на одном листе нескольких планов одного здания, их располагают в по-

рядке нумерации этажей снизу вверх или слева направо (см. приложение Е, рис. Е1). 
Если план этажа здания или сооружения не помещается на листе принятого формата, то 

его допускается расчленить на несколько участков,  размещая их на отдельных листах. В этом слу-
чае на каждом листе, где показан план, приводят схематический план всего этажа с координацион-
ными осями, а штриховкой выделяют изображенный на данном листе участок (см. приложение Е, рис. 
Е2).  

Название изображений, если их несколько на поле чертежа, располагают над изображе-
ниями и подчеркивают. Например, «План на отм. 3.000» или «План 2-го этажа». Если на листе одно 
изображение, его название допускается приводить только в основной надписи. На планах должны 
быть разбивочные оси зданий в маркировочных кружках диаметром 8 мм для масштаба 1:100 и 
расстояния между ними, причем размерные линии должны выступать за крайние выносные линии 
на 1…3 мм. 

Внешние размерные линии наносят слева от изображения плана и внизу под изображени-
ем. Справа от изображения размерные линии наносят в том случае, когда имеются несоответствия 
(разные пролеты, шаг колонн и др.). 

Первую размерную линию располагают на расстоянии 15 мм от контура изображения (капи-
тальной стены, платформы, рампы и др.); последующие - на расстоянии 7 мм друг от друга. Марки-
ровочные кружки располагают на расстоянии 4 мм от последней размерной линии. Достаточно по-
казать две размерные линии: на первой - расстояние между смежными разбивочными осями, на 
второй - между крайними. Разбивочные линии на пересечении с выносными линиями, линиями кон-
тура или линиями разбивочных осей ограничивают засечками. 

На планах показывают отметки уровня, в том числе площадок для обслуживания. Нулевую 
отметку и отметку выше нулевой допускается указывать без знака отметки, ниже нулевой - со зна-
ком минус.  Обозначение отметок делают в прямоугольнике, размером 15х5, изображенном на 
уровне отметки,  или в прямоугольнике на полке линии-выноски за пределами изображения уровня 
отметки (см. приложение Е, рис. Е3, таблицу Е3, пункт 2). 

На планах показывают технологическое и подъемно-транспортное оборудование с осевыми 
и центровыми линиями и привязку основного оборудования к строительным элементам (стенам, 
колоннам) или разбивочным осям размерными линиями со стрелками. 

На планах указывают наименование помещений и отделений; допускается располагать на-
именование небольших по площади помещений на полке линии-выноски. 

На планах показывают номера позиций технологического и подъемно-транспортного обору-
дования, которые представляются на выносных линиях-полочках. На планах сплошными основны-
ми линиями обводят сечение колонн, стен, контуры технологического оборудования. 

Сплошными тонкими линиями показывают изображение окон, сечение перегородок, разбив-
ку лестничных маршей на ступени, линии-выноски, линии размерные и выносные. 

Штрихпунктирной линией показывают осевые и центровые линии.  
Пунктирными линиями - линии контуров оборудования и конструкции, расположенные ниже 

секущей плоскости на плане. Условное обозначение элементов  строительных конструкций приве-
дены в приложении Е (таблица Е4). 
 

 



Приложение В 

 
 

Рис. В1. Основная надпись для текстовых документов (первый лист) 



Продолжение прил. В 
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(вторая, третья, четвертая страницы РПЗ) 



Окончание прил. В 

 
 

Рис. В3. Основная надпись для текстовых документов (последующие листы) 



Приложение Г 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. Г1. Расположение надписи на поле чертежа и их оформление 



8 Приложение Е 

 

9 Таблица Е1 

Экспликация оборудования 

10  

11 Таблица Е2 

12 Условные обозначения 

 

 



Продолжение прил. Е 
 

 

 
 
 
 
 



Рис. Е1. Расположение планов АБК на поле чертежа  
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Продолжение прил. Е 
 

Примеры строительных чертежей 
 

 
Рис. Е3. План одноэтажного здания 

 



3.8 Отзыв руководителя и рецензирование  
выпускной квалификационной работы 

 
Выпускающая кафедра должна представить ВКР вместе с письменными отзывами научного 

руководителя и рецензента секретарю государственной экзаменационной комиссии не позднее, 
чем за 2 дня до защиты. Получение отрицательного отзыва не является препятствием к представ-
лению работы на защиту. 

На законченную и оформленную ВКР научный руководитель дает отзыв. В нем отражаются 
следующие основные положения: 

- определение характера материалов, использованных при разработке ВКР и объем само-
стоятельной работы дипломника; 

- определение объема и значения НИР; 
- использование в работе современных данных научных исследований и передового опыта; 
- соответствие дипломной работы или дипломного проекта требованиям нормативных до-

кументов (ГОСТ, СНиП и др.) выпускающей кафедры; 
- подготовленность автора дипломной работы или ипломного проекта по базовым и профи-

лирующим дисциплинам к самостоятельной профессиональной деятельности, степень его участия 
в выполнении научно-исследовательской работе за период обучения и апробация ее материалов 
на семинарах, заседаниях кружков и конференций; 

- общая оценка и определение характера дипломной работы или дипломного проекта; 
- предложение по внедрению результатов дипломной работы или дипломного проекта; 
- заключение о целесообразности присвоения степени бакалавра. 
ВКР подлежат рецензированию. Основанием для допуска дипломной работы или дипломно-

го проекта на рецензирование является положительный отзыв руководителя о дипломной рабо-
те/дипломном проекте. Порядок рецензирования устанавливается высшим учебным заведением. 

Состав рецензентов определяется выпускающей кафедрой и оформляется приказом ректо-
ра. Рецензенты назначаются из числа квалифицированных работников производства, научно-
педагогических работников сторонних образовательных организаций высшего образования, науч-
ных работников исследовательских учреждений и кафедр, соответствующих профилю подготовки 
выпускника. 

На рецензирование вместе с направлением дипломник должен представить пояснительную 
записку с заданием на проектирование и проектные чертежи Срок рецензирования не должен пре-
вышать трех дней.  

Рецензия должна содержать анализ результатов работы выпускника и включать следующие 
моменты:  

- производственное значение и актуальность темы дипломной работы/дипломного проекта; 
- пригодность исходных данных;  
- краткий анализ и оценка содержания работы, методики еѐ выполнения и обоснования, 

объѐма и качества проделанной дипломником работы;  
- недостатки дипломной работы/дипломного проекта и замечания;  
- особенности дипломной работы/дипломного проекта;  
- наличие элементов научного исследования, применение ЭММ и ПЭВМ;  
- возможность рекомендовать работу для использования в производстве, для внедрения в 

научно-исследовательскую работу кафедры или учебный процесс. 
В рецензии указывается, заслуживает ли дипломник присвоения степени бакалавра по на-

правлению 19.03.02 – Продукты питания из растительного сырья, дается общая оценка дипломной 
работы или дипломного проекта («отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетвори-
тельно»). Обычный объем рецензии – до двух страниц машинописного текста. В ней не рекомен-
дуется подробно по каждому разделу описывать содержание. Если рецензент оценил дипломную 
работу или дипломный проект «неудовлетворительно», то он обязан присутствовать на заседании 
государственной экзаменационной комиссии. 

Если ВКР имеет междисциплинарный характер, она направляется нескольким рецензентам.  
После рецензирования правка дипломной работы или дипломного проекта не допускается. 

После получения рецензии и не позже, чем за два дня до защиты ВКР, дипломная работа или ди-
пломный проект в полном объеме предъявляется заведующему выпускающей кафедрой для до-
пуска обучающегося к публичной защите на заседании государственной экзаменационной комис-
сии. 

 
4.9 Проверка выпускной квалификационной работы  

на наличие заимствований (плагиата) 
 

В установленные для сдачи ВКР сроки обучающийся самостоятельно проверяет работу на 
наличие заимствований в системе «Антиплагиат». 



В соответствии с Регламентом проведения проверки письменных работ обучающихся ФГБОУ 
ВО Омский ГАУ на наличие заимствований в системе «Антиплагиат» обработку и анализ отчетов о 
результатах проверки, сформированных в системе «Антиплагиат», осуществляет выпускающая ка-
федра.  

Акт проверки ВКР на наличие заимствований прикладывается к тексту работы.  
 

3.10 Подготовка к защите и публичная защита  
выпускной квалификационной работы 

 
Не позднее, чем за 14 дней до даты заседания государственной экзаменационной комиссии 

проводится процедура предварительной защиты ВКР на комиссии, созданной распоряжением де-
кана факультета. Заседание комиссии оформляется протоколом.  

ВКР с отзывом руководителя и рецензией направляется в государственную экзаменацион-
ную комиссию для защиты.  

Представив ВКР в государственную экзаменационную комиссию, обучающийся готовит вы-
ступление (доклад), презентацию, наглядную информацию – схемы, таблицы, графики для исполь-
зования во время защиты.  

Структура доклада зависит от характера темы и последовательности изложения основных 
вопросов, освещѐнных в работе. По темам, носящим научно-исследовательский характер и посвя-
щѐнным узкому кругу вопросов, доклад строится таким образом, чтобы в нѐм были отражены акту-
альность выбранной темы, цели, задачи и объект исследования, полученные результаты, выводы и 
предложения.  

Доклад должен быть четким, конкретным, без общих фраз, насыщен цифровым материа-
лом. Для простоты восприятия следует оперировать относительными величинами, а также исполь-
зовать демонстрационный материал (презентации, таблицы, графики). 

Защита ВКР проводится на открытом заседании государственной экзаменационной комис-
сии.  

Процедура защиты ВКР предусматривает: 
- представление защищающегося председателем государственной экзаменационной комис-

сии и оглашение темы работы; 
- доклад обучающегося; 
- ответы на вопросы; 
- оглашение руководителем (при его отсутствии - одним из членов экзаменационной комис-

сии) отзыва на работу; 
- оглашение рецензии рецензентом (при его отсутствии - одним из членов экзаменационной 

комиссии); 
- заключительное слово (1-2 мин) защищающегося с ответами на замечания рецензента; 
- объявление председателем государственной экзаменационной комиссии окончания защи-

ты. 
По окончании всех запланированных на данное открытое заседание защит проводится за-

крытое заседание государственной экзаменационной комиссии. На этом заседании проходит обсу-
ждение результатов защит с учетом всех имеющихся в распоряжении комиссии информационных 
материалов, свидетельствующих об учебных и научных достижениях обучающихся, уровне сфор-
мированности компетенций, мнений руководителей, рецензентов. 

Результаты обсуждения защит ВКР и решения государственной экзаменационной комиссии 
оглашаются в тот же день.  

По результатам государственных аттестационных испытаний обучающийся имеет право по-
дать письменное апелляционное заявление о нарушении, по его мнению, установленной процеду-
ры проведения государственного аттестационного испытания и (или) несогласии с результатами 
государственного экзамена..  

Апелляция подается лично обучающимся в апелляционную комиссию не позднее следую-
щего рабочего дня после объявления результатов государственного аттестационного испытания.  

Апелляция рассматривается не позднее 2 рабочих дней со дня подачи апелляции на засе-
дании апелляционной комиссии, на которое приглашаются председатель государственной экзаме-
национной комиссии и обучающийся, подавший апелляцию. 

Решение апелляционной комиссии доводится до сведения обучающегося, подавшего апел-
ляцию, в течение 3 рабочих дней со дня заседания апелляционной комиссии. Факт ознакомления 
обучающегося, подавшего апелляцию, с решением апелляционной комиссии удостоверяется под-
писью обучающегося. 
 

3.11 Критерии оценки защиты выпускной квалификационной работы 
 
Защита ВКР является способом комплексной оценки компетенций выпускника, установлен-



ных ФГОС ВО.   
 

Оценка компетенций проводится по следующим критериям: 
1. Критерии оценки содержания ВКР:   
– степень раскрытия темы; 
– самостоятельность и качество анализа теоретических положений; 
– оригинальность и новизна полученных результатов; 
– глубина проработки исследования; 
– качество анализа объекта и предмета исследования; 
– практическая значимость исследования. 
Данные критерии позволяют оценить компетенции, демонстрирующие умение на теорети-

ческом и практическом уровнях исследовать проблему с использованием различных научных мето-
дов; способность формировать и доказывать научную новизну, практические результаты своего 
исследования. 

 
2. Критерии оценки оформления ВКР: 
– логика и стиль изложения; 
– структура и содержание ВКР; 
– объем и качество выполнения иллюстративного материала; 
– качество ссылок; 
– качество списка литературы; 
– общий уровень грамотности изложения. 
Данные критерии позволяют оценить компетенции, связанные со знаниями правил оформ-

ления научных текстов, умениями и навыками письменной презентации результатов исследований 
и т. п. 

 
3. Критерии оценки качества подготовки ВКР: 
– способность работать самостоятельно; 
– способность творчески и инициативно решать задачи; 
– дисциплинированность, соблюдение графика подготовки ВКР; 
– способность вести дискуссию, выстраивать аргументацию с использованием результатов 

исследований, демонстрация широты кругозора; 
– наличие публикаций, участие в научно-практических конференциях, награды за участие в 

конкурсах.  
Данные критерии позволяют оценить компетенции обучающегося по самостоятельному 

планированию, организации и проведению им исследования. 
 
4. Критерии оценки защиты ВКР:  
– качество доклада; 
– качество демонстрационного материала; 
– уровень ответов на вопросы. 
Данные критерии позволяют оценить компетенции ведения дискуссии, презентации основ-

ных положений и результатов исследования. 
Совокупность всех четырех групп критериев позволяет комплексно оценить компетенции 

обучающегося, не только отраженные непосредственно в ВКР, но и проявленные обучающимся на 
всех этапах ее подготовки и защиты. 

Кроме вышеназванных критериев, при защите ВКР оценивается уровень сформированности 
компетенций представленных в п. 2.3 настоящего документа. 

 
Результаты защиты выпускной квалификационной работы оцениваются по пяти-

балльной системе: 
– оценка «отлично» присваивается за глубокое раскрытие темы, качественное оформление 

работы, содержательность доклада и презентации; 
– оценка «хорошо» присваивается при соответствии выше перечисленным критериям, но 

при наличии в содержании работы и ее оформлении небольших недочетов или недостатков в 
представлении результатов к защите; 

– оценка «удовлетворительно» присваивается за неполное раскрытие темы, выводов и 
предложений, носящих общий характер, отсутствие наглядного представления работы и затрудне-
ния при ответах на вопросы; 

– оценка «неудовлетворительно» присваивается за слабое и неполное раскрытие темы, не-
самостоятельность изложения материала, выводы и предложения, носящие общий характер, от-
сутствие наглядного представления работы и ответов на вопросы. 

 



3.12 Размещение текстов выпускных квалификационных работ 
в электронно-библиотечной системе организации 

 
Тексты выпускных квалификационных работ размещаются в электронно-библиотечной сис-

теме университета и проверяются на объем заимствования. Размещение текстов выпускных ква-
лификационных работ в электронно-библиотечной системе университета осуществляется в соот-
ветствии с Порядком размещения текстов выпускных квалификационных работ в электронно-
библиотечной системе ФГБОУ ВО Омский ГАУ.  

Доступ лиц к текстам выпускных квалификационных работ должен быть обеспечен в соот-
ветствии с законодательством Российской Федерации, с учетом изъятия по решению правооблада-
теля производственных, технических, экономических, организационных и других сведений, в том 
числе о результатах интеллектуальной деятельности в научно-технической сфере, о способах осу-
ществления профессиональной деятельности, которые имеют действительную или потенциальную 
коммерческую ценность в силу неизвестности их третьим лицам. 

 
 

4. ОРГАНИЗАЦИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ  
ДЛЯ ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ 

 
Для обучающихся из числа инвалидов государственная итоговая аттестация проводится 

университетом с учетом особенностей их психофизического развития, их индивидуальных возмож-
ностей и состояния здоровья (далее - индивидуальные особенности). 

При проведении государственной итоговой аттестации обеспечивается соблюдение сле-
дующих общих требований: 

- проведение государственной итоговой аттестации для инвалидов в одной аудитории со-
вместно с обучающимися, не являющимися инвалидами, если это не создает трудностей для инва-
лидов и иных обучающихся при прохождении государственной итоговой аттестации; 

- присутствие в аудитории ассистента (ассистентов), оказывающего обучающимся инвали-
дам необходимую техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее 
место, передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с председателем и членами госу-
дарственной экзаменационной комиссии); 

- пользование необходимыми обучающимся инвалидам техническими средствами при про-
хождении государственной итоговой аттестации с учетом их индивидуальных особенностей;  

- обеспечение возможности беспрепятственного доступа обучающихся инвалидов в аудито-
рии, туалетные и другие помещения, а также их пребывания в указанных помещениях (наличие 
пандусов, поручней, расширенных дверных проемов, лифтов, при отсутствии лифтов аудитория 
должна располагаться на первом этаже, наличие специальных кресел и других приспособлений). 

По письменному заявлению обучающегося инвалида продолжительность сдачи обучаю-
щимся инвалидом государственного аттестационного испытания может быть увеличена по отноше-
нию к установленной продолжительности его сдачи:  

– продолжительность сдачи государственного экзамена, проводимого в письменной форме, 
- не более чем на 90 минут;  

– продолжительность подготовки обучающегося к ответу на государственном экзамене, 
проводимом в устной форме, - не более чем на 20 минут;  

–продолжительность выступления обучающегося при защите выпускной квалификационной 
работы - не более чем на 15 минут.  

В зависимости от индивидуальных особенностей обучающихся с ограниченными возможно-
стями здоровья организация обеспечивает выполнение следующих требований при проведении 
государственного аттестационного испытания:  

а) для слепых:  
– задания и иные материалы для сдачи государственного аттестационного испытания 

оформляются рельефно-точечным шрифтом Брайля или в виде электронного документа, доступно-
го с помощью компьютера со специализированным программным обеспечением для слепых, либо 
зачитываются ассистентом;  

– письменные задания выполняются обучающимися на бумаге рельефно-точечным шриф-
том Брайля или на компьютере со специализированным программным обеспечением для слепых, 
либо надиктовываются ассистенту;  

– при необходимости обучающимся предоставляется комплект письменных принадлежно-
стей и бумага для письма рельефно-точечным шрифтом Брайля, компьютер со специализирован-
ным программным обеспечением для слепых;  

б) для слабовидящих:  
– задания и иные материалы для сдачи государственного аттестационного испытания 

оформляются увеличенным шрифтом;  



– обеспечивается индивидуальное равномерное освещение не менее 300 люкс;  
– при необходимости обучающимся предоставляется увеличивающее устройство, допуска-

ется использование увеличивающих устройств, имеющихся у обучающихся;  
в) для глухих и слабослышащих, с тяжелыми нарушениями речи:  
– обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры коллективного пользования, при 

необходимости обучающимся предоставляется звукоусиливающая аппаратура индивидуального 
пользования;  

– по их желанию государственные аттестационные испытания проводятся в письменной 
форме;  

г) для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата (тяжелыми нарушениями двига-
тельных функций верхних конечностей или отсутствием верхних конечностей):  

– письменные задания выполняются обучающимися на компьютере со специализирован-
ным программным обеспечением или надиктовываются ассистенту;  

– по их желанию государственные аттестационные испытания проводятся в устной форме. 
Обучающийся инвалид не позднее чем за 3 месяца до начала проведения государственной 

итоговой аттестации подает письменное заявление о необходимости создания для него специаль-
ных условий при проведении государственных аттестационных испытаний с указанием особенно-
стей его индивидуальных особенностей. К заявлению прилагаются документы, подтверждающие 
наличие у обучающегося индивидуальных особенностей (при отсутствии указанных документов в 
организации).  

В заявлении обучающийся указывает на необходимость (отсутствие необходимости) при-
сутствия ассистента на государственном аттестационном испытании, необходимость (отсутствие 
необходимости) увеличения продолжительности сдачи государственного аттестационного испыта-
ния по отношению к установленной продолжительности (для каждого государственного аттестаци-
онного испытания). 

Для обучения для лиц с ограниченными возможностями здоровья в университете закрепле-
ны следующие учебные аудитории: - № 8 и № 9 лабораторного корпуса института ветеринарной 
медицины и биотехнологии, расположенного по адресу: г. Омск, ул. Октябрьская, 92 Литер Д и Д1 - 
для маломобильных и слабовидящих групп; - № 308 научной сельскохозяйственной библиотеки 
университета, расположенной по адресу: г. Омск, ул. Горная, 9/1 - для маломобильных и слабови-
дящих групп; - № 5 сектора информационного обслуживания и электронных ресурсов библиотечно-
информационного комплекса, расположенного по адресу: г. Омск, ул. Добровольского,8 - для сла-
бовидящих групп; - № 17 абонемента отдела библиотечно-информационного обеспечения Омского 
аграрного техникума, расположенного по адресу: г. Омск, ул. Партизанская, 8 - для слабовидящих 
групп. 

 
5. ОБЕСПЕЧЕНИЕ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 
5.1. Библиотечное, информационное и методическое обеспечение  

государственной итоговой аттестации 
 

В соответствии с действующими государственными требованиями для реализации государ-
ственной итоговой аттестации, обеспечивающей кафедрой разрабатывается и постоянно совер-
шенствуется учебно-методический комплекс (УМК), соответствующий данной программе. При раз-
работке УМК кафедра руководствуется установленными университетом требованиями к его струк-
туре, содержанию и оформлению. 

Организационно-методическим ядром УМК являются: 
- полная версии программы государственного итоговой аттестации с внутренними приложе-

ниями №№ 1-3, 5, 6, 8; 
- фонд оценочных средств по ней ФОС (Приложение 9); 
- методические рекомендации для обучающихся по подготовке к государственной итоговой 

аттестации и прохождению контрольно-оценочных мероприятий  (Приложение 4);   
- методические рекомендации преподавателям (Приложение 7). 
В состав учебно-методического комплекса в обязательном порядке также входят перечис-

ленные в Приложениях 1 и 2 источники учебной и учебно-методической информации, учебные ре-
сурсы и средства наглядности. 

Приложения 1 и 2 к настоящему учебно-программному документу в обязательном порядке 
актуализируется на начало каждого учебного года 

Электронная версия актуального УМК, адаптированная для обучающихся, выставляется на 
Intranet-серверах выпускающего подразделения и в электронном методическом кабинете обучаю-
щегося.   

 
 



5.2 Информационные технологии, используемые при организации  
государственной итоговой аттестации;  

соответствующая им информационно-технологическая и компьютерная база 
 
Информационные технологии, используемые при организации государственной итоговой 

аттестации выпускника и сведения об информационно-технологической и компьютерной базе, не-
обходимой для подготовки к государственной итоговой аттестации выпускника, представлены в 
Приложении 5. Данное приложение в обязательном порядке актуализируются на начало каждого 
учебного года. 

 
5.3 Материально-техническое обеспечение  

государственной итоговой аттестации 
 

Сведения о материально-технической базе, необходимой для обеспечения государственной 
итоговой аттестации выпускника, представлены в Приложении 6, которое в обязательном порядке 
актуализируется на начало каждого учебного года. 

 
5.4. Организационное обеспечение  

государственной итоговой аттестации  
 

Обзорные лекции и консультирование выпускников осуществляется в соответствии с графи-
ком консультаций к государственной итоговой аттестации, утвержденным деканатом факультета. 

 
5.5 Кадровое обеспечение  

государственной итоговой аттестации  
 

Сведения о кадровом обеспечении государственной итоговой аттестации выпускника пред-
ставлены в Приложении 8, которое в обязательном порядке актуализируется на начало каждого 
учебного года 

 
 
 



 



ПРИЛОЖЕНИЕ 1 

ПЕРЕЧЕНЬ 
литературы, рекомендуемой для изучения дисциплины  

Автор, наименование, выходные данные Доступ 

1 2 

Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие / 
Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — 5-е изд., стер. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — ISBN 978-5-8114-4069-6. — 
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 
URL: https://e.lanbook.com/book/130577. — Режим доступа: для авториз. 
пользователей. 

http://e.lanbook.com 

Технологическое оборудование кондитерского производства [Текст] : 
учеб. пособие / А. И. Драгилев, Ф. М. Хамидулин. - Санкт-Петербург : 
Троицкий Мост, 2011. - 360 с. - ISBN 978-5-904406-14-1. 

НСХБ 

Челнокова, Е. Я. Физико-химические основы макаронного производст-
ва : учебное пособие / Челнокова Е. Я. - Оренбург : ОГУ, 2017. - 152 с. - 
ISBN 978-5-7410-1752-4. - Текст : электронный // ЭБС "Консультант 
студента" : [сайт]. - URL : 
https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785741017524.html. - Режим 
доступа : по подписке. 

http://www.studentlibrary.ru 

Михеева, Е. Н. Управление качеством: Учебник / Михеева Е.Н., Серош-
тан М.В., - 2-е изд., испр. и доп. - Москва :Дашков и К, 2017. - 532 
с.ISBN 978-5-394-01078-1. - Текст : электронный. - URL: 
https://znanium.com/catalog/product/336613. – Режим доступа: по под-
писке. 

http://znanium.com 

Экспертиза хлебобулочных изделий : учебник / А. С. Романов, Н. И. 
Давыденко, Л. Н. Шатнюк, И. В. Матвеева. — Санкт-Петербург : Лань, 
2021. — 344 с. — ISBN 978-5-8114-2477-1. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/167435. — Режим доступа: для авториз. 
пользователей. 

http://e.lanbook.com 

Стрельчик, Н. В. Пищевая микробиология / Н. В. Стрельчик. — Омск : 
Омский ГАУ, 2014. — 128 с. — ISBN 978-5-89764-382-0. — Текст : элек-
тронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/60690. — Режим доступа: для авториз. поль-
зователей. 

http://e.lanbook.com 

Австриевских, А. Н. Управление качеством на предприятиях пищевой и 
перерабатывающей промышленности : учебник / А. Н. Австриевских, В. 
М. Кан-тере, И. В. Сурков, Е. О. Ермолаева. - 2-е изд. , испр. и доп. - 
Новосибирск : Сибирское университетское издательство, 2007. - 268 с. 
- ISBN 978-5-379-00088-2. - Текст : электронный // ЭБС "Консультант 
студента" : [сайт]. - URL : 
https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785379000882.html. - Режим 
доступа : по подписке. 

http://www.studentlibrary.ru 

Байкип, С. В. Технологическое оборудование для переработки продук-
ции растениеводства / Байкип С. В. , Курочкин А. А. , Шабурова Г. В. , 
Афанасьев А. С. ; Под ред. А. А. Курочкина. - Москва : КолосС, 2013. - 
445 с. (Учебники и учеб. пособия для студентов высш. учеб. заведений) 
- ISBN 978-5-9532-0353-1. - Текст : электронный // ЭБС "Консультант 
студента" : [сайт]. - URL : 
https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953203531.html. - Режим 
доступа : по подписке. 

http://www.studentlibrary.ru/ 

Васюкова, А. Т. Современные технологии хлебопечения / Васюкова А. 
Т. - Москва : Дашков и К, 2010. - 224 с. - ISBN 978-5-91131-902-1. - 
Текст : электронный // ЭБС "Консультант студента" : [сайт]. - URL : 
https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785911319021.html. - Режим 
доступа : по подписке. 

http://www.studentlibrary.ru 

https://e.lanbook.com/book/130577
http://e.lanbook.com/
https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785911319021.html
http://www.studentlibrary.ru/


Гришина, Е. С. Технология мучных кондитерских изделий : учебное по-
собие / Е. С. Гришина. — Омск : Омский ГАУ, 2015. — 136 с. — ISBN 
978-5-89764-482-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/71542. — 
Режим доступа: для авториз. пользователей. 

http://e.lanbook.com 

Гришина, Е. С. Технология кондитерских изделий: практикум : учебное 
пособие / Е. С. Гришина, Н. Л. Чернопольская. — Омск : Омский ГАУ, 
2020. — 71 с. — ISBN 978-5-89764-878-8. — Текст : электронный // Лань 
: электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/170273. — Режим доступа: для авториз. 
пользователей. 

http://e.lanbook.com 

Нилова, Л. П. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров : 
учебник / Л. П. Нилова. - 2-e изд. - Москва : ИНФРА-М, 2019. - 448 с. - 
(Высшее образование: Бакалавриат). - ISBN 978-5-16-004440-8. - Текст 
: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1003246. – 
Режим доступа: по подписке. 

http://znanium.com 

Степычева Н.В., Научные основы производства продуктов питания 
[Электронный ресурс]: учеб. пособие / Степычева Н.В. - Иваново : 
Иван. гос. хим.-технол. ун-т., 2013. - 80 с. 

http://www.studentlibrary.ru 

Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур 
: учебное пособие для вузов / З. Г. Скобельская. — 3-е изд. стер. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-8293-1. — 
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 
URL: https://e.lanbook.com/book/174289. — Режим доступа: для авториз. 
поль-зователей. 

http://e.lanbook.com 

Химический состав российских пищевых продуктов [Текст] : справочник 
/ Ин-т питания РАМН ; ред.: Е. М. Скурихин, В. А. Тутельян. - Москва : 
ДеЛи принт, 2002. - 236 с. : табл. - ISBN 5-94343-028-8 

НСХБ 

Пищевая промышленность : ежемес. науч.-произв. журн. - М. : Пище-
вая пром-сть, 1930 -    . 

НСХБ 

Хлебопечение России : науч.-техн. и произв. журн. - М. : [б. и.], 1996 -   . НСХБ 

Хлебопродукты : ежемес. науч.-техн. и произв. журн. - М. : [б. и.], 1927 -   
. 

НСХБ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ПРИЛОЖЕНИЕ 4 
МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

по подготовке к государственной итоговой аттестации  
представлены отдельным документом 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 5 
 

ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ, 
используемые при осуществлении образовательного процесса 

по дисциплине  
 

 

1. Программные продукты, необходимые для освоения учебной дисциплины 

Наименование 
программного продукта (ПП) 

Виды учебных занятий и работ, 
в которых используется  

данный продукт 

Пакет офисных программ 
 

Лекции, практические (семинарские) 
занятия 

2. Информационные справочные системы, необходимые для реализации учебного процесса 

Наименование 
справочной системы 

Доступ 

Свободная энциклопедия Википедия http://ru.wikipedia.org/wiki/ 

Справочная правовая система «Консультант+» 
Локальная сеть университета, 

http://www.consultant.ru 

3. Специализированные помещения и оборудование, 
используемые в рамках информатизации учебного процесса 

Наименование помещения 
Наименование оборудова-

ния 

Виды учебных занятий и работ, 
в которых используется  

данное помещение 

Компьютерные классы с выхо-
дом в интернет 

ПК, комплект мультиме-
дийного оборудования 

Самостоятельная работа студента 

4. Электронные информационно-образовательные системы (ЭИОС) 

Наименование ЭИОС Доступ 
Виды учебных занятий и работ, 

в которых используется  
данная система  

ИОС ОмГАУ-Moodle http://do.omgau.org Самостоятельная работа студента 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 6 
МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ  

организации государственной итоговой аттестации  
 

А. Лекционная аудитория. Специализированная учебная аудитория для проведения занятий 
лекционного типа, практических занятий, групповых и индивидуальных консультаций, текущего кон-
троля   

Компьютерный класс аудитория для проведения практических занятий, групповых и индивиду-
альных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, самостоятельной работы  

 
Б. Оборудование, необходимое  для реализации рабочей программы 
Лекционная аудитория. Рабочее место преподавателя, рабочие места обучающихся. Доска ау-

диторная. Демонстрационное оборудование: переносное мультимедийное оборудование (проектор, 
ноутбук Asus ин. №. 210134000063); стационарный экран. 

Компьютерный класс. Доска ученическая, 3-х элементная, компьютеры с программным обеспе-
чением   
 

В. Учебные объекты, необходимые  для реализации рабочей программы альбомы и каталоги с 
указанием технологического оборудования и его технические характеристика, технологические схемы 
по производству хлеба, кондитерских и макаронных изделий, ГОСТ на хлеб и хлебобулочные изде-
лия, ТР ТС 005/2011 «О безопасности упаковки», ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продук-
ции», ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки», ТР ТС 027/2012 «О безопасности 
отдельных видов  специализированной пищевой продукции, в том числе диетического  лечебного и 
диетического профилактического питания»,. ТР ТС 029/2012«Требования безопасности пищевых до-
бавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств» 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 7 
 

МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПРЕПОДАВАТЕЛЯМ 
по организации проведения консультаций  

перед государственной итоговой аттестации  
 

Особенность подготовки выпускников к государственной итоговой аттестации заключается в 
необходимости систематизации большого массива как пройденного материала, так и изменений норм 
законодательства на базе ранее полученных знаний и практического опыта работы в период прохож-
дения практики. 

Подготовка к государственной итоговой аттестации является самостоятельной работой обу-
чающихся. Для оказания помощи выпускнику выпускающие кафедры организуют обзорные лекции, 
лекции-консультации по вопросам основных разделов  Выпускной квалификационной работы. 

Обзорные лекции применяются для повторения и обновления материала перед защитой вы-
пускной . Как правило, в них проводится обобщение, выделяются наиболее важные или спорные ас-
пекты изучаемой дисциплины и представляет собой систематизацию знаний на более высоком уров-
не.  

Лекция-консультация - лекция проводится непосредственно перед защитой выпускной квали-
фикационной работы и подразумевает вопросно-ответную форму работы. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 8 
 

КАДРОВОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 
 
В состав государственной экзаменационной комиссии входят председатель указанной комис-

сии и не менее 4 членов указанной комиссии. Члены государственной экзаменационной комиссии яв-
ляются ведущими специалистами – представителями работодателей или их объединений в соответ-
ствующей области профессиональной деятельности и (или) лицами, которые относятся к профессор-
ско-преподавательскому составу университета и (или) к научным работникам университета и имеют 
ученое звание и (или) ученую степень. Доля лиц, являющихся ведущими специалистами – представи-
телями работодателей или их объединений в соответствующей области профессиональной деятель-
ности (включая председателя государственной экзаменационной комиссии) в общем числе лиц, вхо-
дящих в состав государственной экзаменационной комиссии, должна составлять не менее 50 процен-
тов. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 9 

 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение  

высшего образования  

«Омский государственный аграрный университет имени П.А. Столыпина» 

 

Агротехнологический факультет 

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

 

ОПОП по направлению подготовки  

19.03.02 Продукты питания из растительного сырья 

 

 
 

 

 

 

 

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

программы 

Б3 Государственная итоговая аттестация  

 

 

Направленность (профиль) «Технология хлеба, кондитерских и макаронных 

изделий» 

 
 

 

 

 

 

Обеспечивающая преподавание дисциплины кафедра – продуктов питания и пищевой биотехно-

логии 

 

 

Выпускающее по ОПОП подразделение – кафедра продуктов питания и пищевой биотехнологии 

 

 

Разработчики  

Заведующий кафедрой продуктов питания и пищевой био-

технологии, канд. техн. наук, доц.  

 

 

С.А. Коновалов 

 

 

Канд. техн. наук, доц.  

 

  

Е.С. Гришина 
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элементов фонда оценочных средств  
по итоговой государственной аттестации бакалавров 

ОП по направлению  
19.03.02 – Продукты питания из растительного сырья 

Профиль «Технология хлеба, кондитерского и макаронного производства» 
 

Группа  
оценочных средств  

Наименование 

Средства 
для выпускной квалифи-
кационной работы  

Примерная тематика выпускных квалификационных работ по 
направлению подготовки  

Заявление на тему выпускной квалификационной работы  

Критерии оценки выпускной квалификационной работы 

Пример отзыва 

Пример рецензии 

Титульный лист выпускной квалификационной работы  

Заявка на утверждение темы 

Справка о внедрении 
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2. КОМПЕТЕНЦИИ,  ОХВАТЫВАЕМЫЕ ГИА 

 

Индекс Формулировка 

1 2 

2.1 Компетенции, предусмотренные ФГОС и  
дополнительно установленные университетом  

в соответствии с профильной направленностью ОПОП 

УК-1 
Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информации, применять сис-
темный 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 огра-
ничений 

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

УК-4 
Способен осуществлять деловую коммуникацию в устной и письменной формах на госу-
дарственном языке Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах) 

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

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

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

УК-8 

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

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

УК-10   
Способен принимать обоснованные экономические решения в различных областях жизне-
деятельности 

УК-11 Способен формировать нетерпимое отношение к коррупционному поведению 

ОПК-1 
Способен понимать принципы работы современных информационных технологий и ис-
пользовать их для решения задач профессиональной деятельности 

ОПК-2 
Способен применять основные законы и методы исследований естественных наук для ре-
шения задач профессиональной деятельности 

ОПК-3 
Способен использовать знания инженерных процессов при решении профессиональных 
задач и эксплуатации современного технологического оборудования и приборов 

ОПК-4 
Способен применять принципы организации производства в условиях обеспечения техно-
логического контроля качества готовой  продукции 

ОПК-5 
Способен к оценке эффективности результатов профессиональной деятельности в конку-
рентных условиях современной экономики 

ПК-1 
Осуществляет управление подразделениями  производственных предприятий в части реа-
лизации технологического процесса производства продукции из растительного сырья 

ПК-2  
Руководит организационно-управленческой деятельностью, организует рациональное ис-
пользование основных видов ресурсов 

ПК-3  
Осуществляет проектирование новых и реконструкции и технологическое перевооружение 
предприятий по производству продукции из растительного сырья 



 

 

  

1 . Оценочные средства для выпускной квалификационной работы 
 

Примерная тематика выпускных квалификационных работ  
 

 
№ 
п/п 

Тематика  ВКР 
Тип профессиональных задач, на готовность к решению кото-

рой можно проверить обучающегося через эту тему 

1 2 3 

1 

Проект хлебозавода произ-
водительностью 25 т/сут. 
Предусмотреть производст-
во ржано-пшеничных изде-
лий; 

технологический: 
обеспечение входного контроля качества свойств сырья и 

полуфабрикатов; 
управление технологическими процессами производства 

продуктов питания из растительного сырья на предприятии; 
организационно-управленческий: 
организация производства и эффективной работы коллек-

тива исполнителей, принятие управленческих решений; 
управление работой коллектива исполнителей на произ-

водственных участках и в цехах на предприятии; 
проектный: 
участие в разработке нормативно-технической и проектной 

документации для проектирования производства продуктов пита-
ния из растительного сырья; 

участие в оценке эффективности производства и технико-
экономическом обосновании строительства новых производств, 
реконструкции и модернизации технологических линий и участков; 

2 

Проект кондитерской фаб-
рики производительностью 
5 тыс. т изделий в год. Пре-
дусмотреть выработку шо-
колада молочного 
 

технологический: 
обеспечение входного контроля качества свойств сырья и 

полуфабрикатов; 
управление технологическими процессами производства 

продуктов питания из растительного сырья на предприятии; 
организационно-управленческий: 
организация производства и эффективной работы коллек-

тива исполнителей, принятие управленческих решений; 
управление работой коллектива исполнителей на произ-

водственных участках и в цехах на предприятии; 
проектный: 
участие в разработке нормативно-технической и проектной 

документации для проектирования производства продуктов пита-
ния из растительного сырья; 

участие в оценке эффективности производства и технико-
экономическом обосновании строительства новых производств, 
реконструкции и модернизации технологических линий и участков; 
 

3 

Проект макаронной фабри-
ки производительностью 15 
тыс. т./год. Предусмотреть 
выработку макаронных из-
делий с добавками 

технологический: 
обеспечение входного контроля качества свойств сырья и 

полуфабрикатов; 
управление технологическими процессами производства 

продуктов питания из растительного сырья на предприятии; 
организационно-управленческий: 
организация производства и эффективной работы коллек-

тива исполнителей, принятие управленческих решений; 
управление работой коллектива исполнителей на произ-

водственных участках и в цехах на предприятии; 
проектный: 
участие в разработке нормативно-технической и проектной 

документации для проектирования производства продуктов пита-
ния из растительного сырья; 

участие в оценке эффективности производства и технико-
экономическом обосновании строительства новых производств, 
реконструкции и модернизации технологических линий и участков 

 
  



 

 

  

ОТЗЫВ 
 
о выпускной квалификационной работе выпускника агротехнологического факультета ФГБОУ ВО Омский 

ГАУ 
 

Направление подготовки 19.03.02 – Продукты питания из растительного сырья 
Форма обучения: очная 
_________________________________________________________________________ 
_____________________________________________________________________________ 

(фамилия, имя, отчество) 

на тему _________________________________________________________________________ 
_________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________ 
выполненную на кафедре продуктов питания и пищевой биотехнологии 
 
Соответствие работы требованиям ФГОС ВО: 

 
1. Соответствует требованиям области профессиональной деятельности бакалавров и 

включает:  
- организацию производства и обслуживания на пищевых предприятиях; 
хранение и переработку продовольственного сырья, эксплуатацию технологического оборудования пи-
щевых предприятий; 
- организацию входного контроля качества сырья растительного происхождения, пищевых добавок и 
улучшителей; 
- производственный контроль качества полуфабрикатов и параметров технологического процесса; 
- управление качеством готовой продукции; 
- разработку новых видов продукции и технологий их производства в соответствии с государственной 
политикой Российской Федерации в области здорового питания населения; 
разработку нормативной и технической документации, технических регламентов; 
- обеспечение контроля над соблюдением экологической чистоты производственных процессов; 
- участие в подготовке проектной документации для строительства новых, реконструкции и 
модернизации действующих предприятий. 

 
2. Объектом исследования в соответствии с требованиями п. 4.2. ФГОС ВО являются:    
продовольственное сырье растительного и животного происхождения, пищевые добавки и улуч-

шители, пищевые продукты, пищевые предприятия, технологическое оборудование пищевых предпри-
ятий, специализированные цеха, имеющие функции пищевого производства, нормативная и техническая 
документация, методы и средства контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, сис-
тема производственного контроля.  
 

3. В процессе подготовки ВКР обучающийся в первую очередь готовился к решению сле-
дующих профессиональных задач:  

производственно-технологическая деятельность: 
- обеспечение входного контроля качества свойств сырья и полуфабрикатов; 
управление технологическими процессами производства продуктов питания из растительного сырья на 
предприятии; 
- обеспечение выпуска высококачественной продукции: хлеба, кондитерских и макаронных изделий;  
- реализация мероприятий по повышению эффективности производства, направленных на 
рациональное использование и сокращение расходов сырья, материалов, снижение трудоемкости про-
изводства продукции, повышение производительности труда, экономное расходование энергоресурсов;  
- организация рационального ведения технологического процесса и осуществление контроля над со-
блюдением технологических параметров процесса производства продуктов питания из растительного 
сырья; 
- участие в разработке новых технологий и технологических схем производства продуктов питания из 
растительного сырья; 
- участие в мероприятиях по организации эффективной системы контроля и качества сырья, учет сырья 
и готовой продукции на базе стандартных и сертификационных испытаний; осуществление анализа про-
блемных производственных ситуаций и задач. 

организационно-управленческая деятельность: 
- организация производства и эффективной работы коллектива исполнителей, принятие управленческих 
решений; 
- управление работой коллектива исполнителей на производственных участках и в цехах на предпри-
ятии; 



 

 

  

- мотивация работников производства; 
- организация профессионального обучения и аттестации работников производства, участие в разработ-
ке и совершенствовании системы управления качеством на предприятии; 
оценка производственных и непроизводственных затрат для обеспечения высокого качества готовой 
продукции; 
- участие в составлении технологической и отчетной документации; осуществление технического кон-
троля и управления качеством продуктов питания из растительного сырья; 
осуществление связи с поставщиками сырья и менеджерами по реализации готовой продукции; 
- организация работ по применению передовых технологий для производства продуктов питания из рас-
тительного сырья; 

расчетно-проектная деятельность: 
- участие в разработке нормативно-технической и проектной документации для проектирования произ-
водства продуктов питания из растительного сырья; 
- участие в оценке эффективности производства и технико-экономическом обосновании строительства 
новых производств, реконструкции и модернизации технологических линий и участков; 
- проведение расчетов для проектирования пищевых производств, технологических линий, цехов; 
- отдельных участков предприятий; 
- использование систем автоматизированного проектирования и программного обеспечения, 
- информационных технологий при создании проектов вновь строящихся и реконструкции действующих 
предприятий. 

 
4. При этом он показал наиболее полное и глубокое освоение следующих компетенций:  

Универсальные компетенции: УК-1 Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез инфор-
мации, применять системный подход для решения поставленных задач; УК-2 Способен определять круг 
задач в рамках поставленной цели и выбирать оптимальные способы их решения, исходя из действую-
щих правовых норм, имеющихся ресурсов и ограничений; УК-3 - Способен осуществлять социальное 
взаимодействие и реализовывать свою роль в команде; УК-4 -  Способен осуществлять деловую комму-
никацию в устной и письменной формах на государственном языке Российской Федерации и иностран-
ном(ых) языке(ах); УК-5 - Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-
историческом, этическом и философском контекстах; УК-6 Способен управлять своим временем, вы-
страивать и реализовывать траекторию саморазвития на основе принципов образования в течение всей 
жизни; УК-7 Способен поддерживать должный уровень физической подготовленности для обеспечения 
полноценной социальной и профессиональной деятельности; УК-8 Способен создавать и поддерживать 
в повседневной жизни и в профессиональной деятельности безопасные условия жизнедеятельности для 
сохранения при-родной среды, обеспечения устойчивого развития общества, в том числе при угрозе и 
возникновении чрезвычайных ситуаций и военных конфликтов; УК-9 Способен использовать базовые 
дефектологические знания в социальной и профессиональной сферах; УК-10 Способен использовать 
базовые дефектологические знания в социальной и профессиональной сферах; УК-11 Способен форми-
ровать нетерпимое отношение к коррупционному поведению; Общепрофессиональные компетенции 
ОПК-1 Способен понимать принципы работы современных информационных технологий и использовать 
их для решения задач профессиональной деятельности; ОПК-2 Способен применять основные законы и 
методы исследований естественных наук для решения задач профессиональной деятельности;  ОПК-3 
Способен использовать знания инженерных процессов при решении профессиональных задач и экс-
плуатации современного технологического оборудования и приборов; ОПК-4 Способен использовать 
знания инженерных процессов при решении профессиональных задач и эксплуатации современного 
технологического оборудования и приборов; ОПК-5 Способен к оценке эффективности результатов про-
фессиональной деятельности в конкурентных условиях современной экономики; Профессиональные 
компетенции: ПК-1 Осуществляет управление подразделениями  производственных предприятий в части 
реализации технологического процесса производства продукции из растительного сырья; ПК-2 Руково-
дит организационно-управленческой деятельностью, организует рациональное использование основных 
видов ресурсов; ПК-3 Осуществляет проектирование новых и реконструкции и технологическое перевоо-
ружение предприятий по производству продукции из растительного сырья. 
5. Общая характеристика работы:  
_________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________
_______________________________________________ 
6.  Полнота использования нормативно-технической литературы, фактического  материала по 
теме работы:_________________________________________________________ 
_________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________



 

 

  

_________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________
_______________________________________________ 
7. Наиболее удачно раскрытые аспекты темы, уровень самостоятельности исполнителя в реше-
нии поставленных задач:______________________________________________________ 
_________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________
______________________________________________ 
8.  Качество выполнения пояснительной записки и графической части:________________ 
_________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________
________________________________________ 
9. Мотивированное заключение о допуске к защите 
_________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________
______________________________________________________ 
 
 
―____‖_______________20___ г. 

                                                                Руководитель _______________ 
 

Учѐная степень, звание Ф.И.О._____________________________________________________  
________________________________________________________________________________ 
 
Место работы и должность_________________________________________________________ 
________________________________________________________________________________ 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

  

РЕЦЕНЗИЯ 

на выпускную квалификационную работу выпускника агротехнологического факультета ФГБОУ ВО Ом-

ский ГАУ 

 

Направление подготовки 19.03.02 – Продукты питания из растительного сырья 

Форма обучения: очная 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 
(фамилия, имя, отчество) 

на тему _________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________ 

выполненную на кафедре продуктов питания и пищевой биотехнологии под руководством  

_____________________________________________________________________________ 

 

Соответствие работы требованиям ФГОС ВО:  

1. Тема работы соответствует области профессиональной деятельности бакалавров по направлению 

19.03.02 – Продукты питания из растительного сырья  

2. Объект работы соответствует требованиям федерального государственного образовательного 

стандарта высшего образования по направлению 19.03.02 – Продукты питания из растительного сырья 

3. Содержание работы соответствует профессиональным задачам, которые должен быть готов ре-

шать выпускник, освоивший программу бакалавриата по направлению 19.03.02 – Продукты питания из 

растительного сырья  

4. В работе отражено наиболее полное и глубокое освоение следующих компетенций:  

Универсальные компетенции: УК-1 Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез 

информации, применять системный подход для решения поставленных задач; УК-2 Способен опреде-

лять круг задач в рамках поставленной цели и выбирать оптимальные способы их решения, исходя из 

действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и ограничений; УК-3 - Способен осуществлять соци-

альное взаимодействие и реализовывать свою роль в команде; УК-4 -  Способен осуществлять деловую 

коммуникацию в устной и письменной формах на государственном языке Российской Федерации и ино-

странном(ых) языке(ах); УК-5 - Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в соци-

ально-историческом, этическом и философском контекстах; УК-6 Способен управлять своим временем, 

выстраивать и реализовывать траекторию саморазвития на основе принципов образования в течение 

всей жизни; УК-7 Способен поддерживать должный уровень физической подготовленности для обеспе-

чения полноценной социальной и профессиональной деятельности; УК-8 Способен создавать и поддер-

живать в повседневной жизни и в профессиональной деятельности безопасные условия жизнедеятель-

ности для сохранения природной среды, обеспечения устойчивого развития общества, в том числе при 

угрозе и возникновении чрезвычайных ситуаций и военных конфликтов; УК-9 Способен использовать 

базовые дефектологические знания в социальной и профессиональной сферах; УК-10 Способен исполь-

зовать базовые дефектологические знания в социальной и профессиональной сферах; УК-11 Способен 

формировать нетерпимое отношение к коррупционному поведению; Общепрофессиональные компетен-

ции ОПК-1 Способен понимать принципы работы современных информационных технологий и исполь-

зовать их для решения задач профессиональной деятельности; ОПК-2 Способен применять основные 

законы и методы исследований естественных наук для решения задач профессиональной деятельности;  

ОПК-3 Способен использовать знания инженерных процессов при решении профессиональных задач и 

эксплуатации современного технологического оборудования и приборов; ОПК-4 Способен использовать 

знания инженерных процессов при решении профессиональных задач и эксплуатации современного 

технологического оборудования и приборов; ОПК-5 Способен к оценке эффективности результатов про-

фессиональной деятельности в конкурентных условиях современной экономики; Профессиональные 

компетенции: ПК-1 Осуществляет управление подразделениями  производственных предприятий в части 

реализации технологического процесса производства продукции из растительного сырья; ПК-2 Руково-

дит организационно-управленческой деятельностью, организует рациональное использование основных 

видов ресурсов; ПК-3 Осуществляет проектирование новых и реконструкции и технологическое перевоо-

ружение предприятий по производству продукции из растительного сырья. 



 

 

  

 

5. Объем и содержание проекта (работы): актуальность работы, полнота сформулированных цели и  

задач исследования для раскрытия темы, степень раскрытия темы, самостоятельность и т.д. 

_________________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________________

_______________________________________________  

 

6. Оформление выпускной квалификационной работы: Текстовая и графическая части проекта (или 

ВКР) выполнены в соответствии с требованиями ЕСКД и СПДС. Текст изложен грамотно, в соответствии 

с разделами дипломной работы. Все иллюстрации выполнены в компьютерном исполнении, на них при-

ведены ссылки в пояснительной записке. 

Библиографический список насчитывает _______ наименований, (не) соответствует требованиям ГОС-

Та. В тексте пояснительной записки имеются (приведены) ссылки на указанные (использованные) источ-

ники 

Дипломная работа соответствует уровню оригинальности, предъявляемому к ВКР, и составляет 

________% (должно быть не менее 70 %). 

_________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________ 

7. Положительные стороны проекта (работы): наличие  практических рекомендаций по решению по-

ставленной в работе проблемы, достоверность и обоснованность выводов по проведенному исследова-

нию, их соответствие заявленной цели, апробация результатов исследования, рекомендации для вне-

дрения в производство или учебный процесс и т.д. 

 (это для научной работы)  

_________________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________________

_____________________________________________________ 

_________________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________________

______________________________________________________________ 

(для проекта)  Проектируемый ассортимент хлебобулочных (или др……) продуктов и организация гра-

фика технологических процессов на пищевом предприятии позволяют грамотно и комплексно использо-

вать составные части растительного сырья 

Машины и аппараты, запроектированные в ВКР, позволят достичь высокого уровня механизации и авто-

матизации технологических процессов и (снизить себестоимость выпускаемых хлебобулочных, конди-

терских и макаронных изделий  и тем самым увеличить прибыль от реализации продукции). 

 

 

8.  Замечания по работе и предложения по улучшению качества дипломного проекта (дипломной 

работы): 

_________________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________________

___________________________________ 

 

9. Заключение 

Выпускная квалификационная работа заслуживает оценки «хорошо» («отлично», «удовлетворительно», 

«неудовлетворительно»), а автор работы, ФИО – присвоения квалификации академический (приклад-

ной) бакалавр по направлению 19.03.02 - Продукты питания из растительного сырья  
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жение. 
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туациях. Техника безопасности на рабочих местах. 

6 Экономическая часть. Расчет технико-экономических показателей производства. 
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Ф.И.О. Дата Подпись 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

1 Общая характеристика предприятия: 

   - описание  предприятия;  
       Х 

   

   - описание генплана;        Х    

   - характеристика производства.        Х    

2 Технологическая часть: 

   - характеристика принятого ассортимента продукции;  
Х        

   

   - обоснование способа приготовления теста; Х           

   - описание технологических схем; Х           

   - расчет производительности хлебопекарного предприятия; Х           

   - сырьевой расчет; Х           

   - выбор и расчет оборудования для хранения и подготовки 

сырья; 
 Х Х      

   

   - расчет производственных рецептур;  Х Х         

   - выбор и расчет оборудования тестоприготовительного и 

тесторазделочного отделений и экспедиции. 
   Х     

   

3 Технохимический контроль производства: 

   - цели и задачи производственного контроля; 
   Х     

   

   - контроль качества сырья, полуфабрикатов  и готовой     Х       



 

 

  

продукции (таблица). 

 

 

 



 

 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

4 Инженерно-техническая часть: 

   - водоснабжение; 
      Х  

   

   - расход тепла на подогрев воды, отопление и вентиляцию;       Х     

   - канализация;       Х     

   - теплоснабжение;       Х     

   - холодоснабжение;       Х     

   - электроснабжение.       Х     

5 Безопасность жизнедеятельности: 

   - безопасность жизнедеятельности в чрезвычайных ситуаци-

ях; 

     Х   

   

   - техника безопасности на рабочих местах.      Х      

6 Экономическая часть: 

   - расчет технико-экономических показателей проекта. 
      Х Х 
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Защита ВКР является способом комплексной оценки компетенций выпускника, ус-

тановленных ФГОС ВПО.   

 

Оценка компетенций проводится по следующим критериям: 

1. Критерии оценки содержания ВКР:   

– степень раскрытия темы; 

– самостоятельность и качество анализа теоретических положений; 

– оригинальность и новизна полученных результатов; 

– глубина проработки исследования; 

– качество анализа объекта и предмета исследования; 

– практическая значимость исследования. 

Данные критерии позволяют оценить компетенции, демонстрирующие умение на 

теоретическом и практическом уровнях исследовать проблему с использованием различ-

ных научных методов; способность формировать и доказывать научную новизну, практи-

ческие результаты своего исследования. 

 

2. Критерии оценки оформления ВКР: 

– логика и стиль изложения; 

– структура и содержание ВКР; 

– объем и качество выполнения иллюстративного материала; 

– качество ссылок; 

– качество списка литературы; 

– общий уровень грамотности изложения. 

Данные критерии позволяют оценить компетенции, связанные со знаниями правил 

оформления научных текстов, умениями и навыками письменной презентации результатов 

исследований и т. п. 

 

3. Критерии оценки качества подготовки ВКР: 

– способность работать самостоятельно; 

– способность творчески и инициативно решать задачи; 

– дисциплинированность, соблюдение графика подготовки ВКР; 

– способность вести дискуссию, выстраивать аргументацию с использованием ре-

зультатов исследований, демонстрация широты кругозора; 

– наличие публикаций, участие в научно-практических конференциях, награды за 

участие в конкурсах.  

Данные критерии позволяют оценить компетенции студента по самостоятельному 

планированию, организации и проведению им исследования. 

 

4. Критерии оценки защиты ВКР:  

– качество доклада; 

– качество демонстрационного материала; 



 

 

  

– уровень ответов на вопросы. 

Данные критерии позволяют оценить компетенции ведения дискуссии, презентации 

основных положений и результатов исследования. 

Совокупность всех четырех групп критериев позволяет комплексно оценить компе-

тенции студента, не только отраженные непосредственно в ВКР, но и проявленные студен-

том на всех этапах ее подготовки и защиты. 

 

Результаты защиты выпускной квалификационной работы оцениваются по 

пятибалльной системе: 

– оценка «отлично» присваивается за глубокое раскрытие темы, качественное 

оформление работы, содержательность доклада и презентации; 

– оценка «хорошо» присваивается при соответствии выше перечисленным критери-

ям, но при наличии в содержании работы и ее оформлении небольших недочетов или не-

достатков в представлении результатов к защите; 

– оценка «удовлетворительно» присваивается за неполное раскрытие темы, выводов 

и предложений, носящих общий характер, отсутствие наглядного представления работы и 

затруднения при ответах на вопросы; 

– оценка «неудовлетворительно» присваивается за слабое и неполное раскрытие те-

мы, несамостоятельность изложения материала, выводы и предложения, носящие общий 

характер, отсутствие наглядного представления работы и ответов на вопросы. 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

  

 
 


