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Правила и рекомендации оформления отчета о прохождении
преддипломной практики

Изложение текста и оформление работы выполняют в соответст-
вии с требованиями действующего стандарта. Страницы текста вы-
пускной квалификационной работы и включенные в отчет иллюстра-
ции и таблицы должны соответствовать формату А4 по ГОСТ 9327.

Выпускная квалификационная работа должен быть выполнена
печатным способом с использованием компьютера и принтера на од-
ной стороне листа белой бумаги формата А4 через полтора интерва-
ла, шрифтом Times New Roman. Цвет шрифта должен быть черным,
размер шрифта —14.

Текст работы следует печатать, соблюдая следующие размеры по-
лей: левое – 30 мм, правое – 10 мм, верхнее – 20 мм, нижнее – 20 мм.

Качество напечатанного текста и оформления иллюстраций, таб-
лиц, распечаток должно удовлетворять требованию их четкого вос-
произведения.

При выполнении отчета необходимо соблюдать равномерную
плотность, контрастность и четкость изображения по всему отчету. В
отчете должны быть четкие, нерасплывшиеся линии, буквы, цифры и
знаки.

Повреждения листов текстовых документов, помарки и следы не
полностью удаленного прежнего текста (графики) не допускаются.

Фамилии, названия учреждений, организаций, фирм, название
изделий и другие имена собственные в отчете приводят на языке ори-
гинала. Допускается транслитерировать имена собственные и приво-
дить названия организаций в переводе на язык отчета с добавлением
(при первом упоминании) оригинального названия.

Сокращение русских слов и словосочетаний в отчете – по ГОСТ
7.12.

Построение отчета о прохождении преддипломной практики
Выпускную квалификационную работу следует делить на разде-

лы, подразделы и пункты. Пункты, при необходимости, могут де-
литься на подпункты. При делении текста отчета на пункты и под-
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пункты необходимо, чтобы каждый пункт содержал законченную
информацию.

Разделы, подразделы, пункты и подпункты следует нумеровать
арабскими цифрами и записывать с абзацного отступа.

Разделы должны иметь порядковую нумерацию в пределах всего
текста, за исключением приложений.

Пример —1,2,3 и т. д.
Номер подраздела или пункта включает номер раздела и поряд-

ковый номер подраздела или пункта, разделенные точкой.
Пример —1.1,1.2,1.3 и т. д.
Номер подпункта включает номер раздела, подраздела, пункта и

порядковый номер подпункта, разделенные точкой.
Пример - 1.1.1.1,1.1.1.2,1.1.1.3 и т. д.
После номера раздела, подраздела, пункта и подпункта в тексте

точку не ставят.
Если текст отчета подразделяют только на пункты, их следует

нумеровать, за исключением приложений, порядковыми номерами в
пределах всего отчета.

Если раздел или подраздел имеет только один пункт, или пункт
имеет один подпункт, то нумеровать его не следует.

Разделы, подразделы должны иметь заголовки. Пункты, как пра-
вило, заголовков не имеют. Заголовки должны четко и кратко отра-
жать содержание разделов, подразделов.

Заголовки разделов, подразделов и пунктов следует печатать с
абзацного отступа с прописной буквы без точки в конце, не подчер-
кивая. Если заголовок состоит из двух предложений, их разделяют
точкой.

Нумерация страниц отчета о прохождении преддипломной
практики

Страницы отчета следует нумеровать арабскими цифрами, со-
блюдая сквозную нумерацию по всему тексту отчета. Номер страни-
цы проставляют в центре нижней части листа без точки.

Титульный лист включают в общую нумерацию страниц отчета.
Номер страницы на титульном листе не проставляют.
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Иллюстрации и таблицы, расположенные на отдельных листах,
включают в общую нумерацию страниц отчета.

Иллюстрации и таблицы на листе формата A3 учитывают как од-
ну страницу.

Нумерация разделов, подразделов, пунктов, подпунктов отчета
Разделы выпускной квалификационной работы должны иметь

порядковые номера в пределах всего документа, обозначенные араб-
скими цифрами без точки и записанные с абзацного отступа. Подраз-
делы должны иметь нумерацию в пределах каждого раздела. Номер
подраздела состоит из номеров раздела и подраздела, разделенных
точкой. В конце номера подраздела точка не ставится. Разделы, как и
подразделы, могут состоять из одного или нескольких пунктов.

Если документ не имеет подразделов, то нумерация пунктов в
нем должна быть в пределах каждого раздела, и номер пункта должен
состоять из номеров раздела и пункта, разделенных точкой. В конце
номера пункта точка не ставится.

Пример
1 Типы и основные размеры

1.1
1.2 Нумерация пунктов первого раздела документа
1.3
2 Технические требования
2.1
2.2 Нумерация пунктов второго раздела документа
2.3

Если документ имеет подразделы, то нумерация пунктов должна
быть в пределах подраздела и номер пункта должен состоять из номе-
ров раздела, подраздела и пункта, разделенных точками, например:

3 Методы испытаний
3.1 Аппараты, материалы и реактивы
3.1.1
3.1.2 Нумерация пунктов первого подраздела третьего раз-

дела документа
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3.1.3
3.2 Подготовка к испытанию
3.2.1
3.2.2 Нумерация пунктов второго подраздела третьего раз-

дела документа
3.2.3

Если раздел состоит из одного подраздела, то подраздел не ну-
меруется. Если подраздел состоит из одного пункта, то пункт не ну-
меруется. Наличие одного подраздела в разделе эквивалентно их
фактическому отсутствию.

Если текст отчета подразделяется только на пункты, то они ну-
меруются порядковыми номерами в пределах всего отчета.

Пункты, при необходимости, могут быть разбиты на подпунк-
ты, которые должны иметь порядковую нумерацию в пределах каж-
дого пункта, например 4.2.1.1, 4.2.1.2, 4.2.1.3 и т. д.

Внутри пунктов или подпунктов могут быть приведены пере-
числения. Перед каждым перечислением следует ставить дефис или,
при необходимости ссылки в тексте документа на одно из перечисле-
ний, строчную букву (за исключением ё, з, о, г, ь, й, ы, ъ), после ко-
торой ставится скобка.

Для дальнейшей детализации перечислений необходимо ис-
пользовать арабские цифры, после которых ставится скобка, а за-
пись производится с абзацного отступа, как показано в примере.

Пример
а)______
б) _______
 1)_________
 2)_________
 в) _____________
Если выпускная квалификационная работа состоит из двух и

более частей, каждая часть должна иметь свой порядковый номер.
Каждый структурный элемент выпускной квалификационной

работы следует начинать с нового листа (страницы) – это оглавление
(содержание); введение; обзор литературы; экспериментальная часть;



7

технологическая часть; экономическая часть; охрана труда и окру-
жающей среды; выводы и рекомендации; список использованных
литературных источников; Приложения.

Нумерация страниц выпускной квалификационной работы и
приложений, входящих в состав отчета, должна быть сквозная.

Иллюстрации
Иллюстрации (чертежи, графики, схемы, компьютерные распе-

чатки, диаграммы, фотоснимки) следует располагать в отчете непо-
средственно после текста, в котором они упоминаются впервые, или
на следующей странице.

Иллюстрации могут быть в компьютерном исполнении, в том
числе и цветные. На все иллюстрации должны быть даны ссылки в
отчете.

Чертежи, графики, диаграммы, схемы, иллюстрации, помещае-
мые в отчете, должны соответствовать требованиям государственных
стандартов Единой системы конструкторской документации (ЕСКД).

Допускается выполнение чертежей, графиков, диаграмм, схем
посредством использования компьютерной печати.

Фотоснимки размером меньше формата А4 должны быть наклее-
ны на стандартные листы белой бумаги.

Иллюстрации, за исключением иллюстрации приложений, следу-
ет нумеровать арабскими цифрами сквозной нумерацией.

Если рисунок один, то он обозначается «Рисунок 1». Слово «ри-
сунок» и его наименование располагают посередине строки.

Допускается нумеровать иллюстрации в пределах раздела. В этом
случае номер иллюстрации состоит из номера раздела и порядкового
номера иллюстрации, разделенных точкой. Например, Рисунок 1.1.

Иллюстрации, при необходимости, могут иметь наименование и
пояснительные данные (подрисуночный текст). Слово «Рисунок» и
наименование помещают после пояснительных данных и располага-
ют следующим образом: Рисунок 1 — Детали прибора.

Иллюстрации каждого приложения обозначают отдельной нуме-
рацией арабскими цифрами с добавлением перед цифрой обозначе-
ния приложения. Например, Рисунок А.3.
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При ссылках на иллюстрации следует писать «... в соответствии с
рисунком 2» при сквозной нумерации и «... в соответствии с рисун-
ком 1.2» при нумерации в пределах раздела.

Таблицы
Таблицы применяют для лучшей наглядности и удобства сравне-

ния показателей. Название таблицы, при его наличии, должно отра-
жать ее содержание, быть точным, кратким. Название таблицы сле-
дует помещать над таблицей слева, без абзацного отступа в одну
строку с ее номером через тире.

При переносе части таблицы название помещают только над
первой частью таблицы, нижнюю горизонтальную черту, ограни-
чивающую таблицу, не проводят.

Таблицу следует располагать в отчете непосредственно после
текста, в котором она упоминается впервые, или на следующей стра-
нице.

На все таблицы должны быть ссылки в отчете. При ссылке следу-
ет писать слово «таблица» с указанием ее номера.

Таблицу с большим количеством строк допускается переносить
на другой лист (страницу). При переносе части таблицы на другой
лист (страницу) слово «Таблица» и номер ее указывают один раз
справа над первой частью таблицы, над другими частями пишут сло-
во «Продолжение» и указывают номер таблицы, например: «Про-
должение таблицы 1». При переносе таблицы на другой лист (стра-
ницу) заголовок помещают только над ее первой частью.

Если повторяющийся в разных строках графы таблицы текст
состоит из одного слова, то его после первого написания допуска-
ется заменять кавычками; если из двух и более слов, то при первом
повторении его заменяют словами «То же», а далее — кавычками.
Ставить кавычки вместо повторяющихся цифр, марок, знаков, ма-
тематических и химических символов не допускается. Если циф-
ровые или иные данные в какой-либо строке таблицы не приводят,
то в ней ставят прочерк.

Цифровой материал, как правило, оформляют в виде таблиц.
Пример оформления таблицы приведен на рисунке 1.
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Рисунок 1
Таблицы, за исключением таблиц приложений, следует нумеро-

вать арабскими цифрами сквозной нумерацией.
Допускается нумеровать таблицы в пределах раздела. В этом слу-

чае номер таблицы состоит из номера раздела и порядкового номера
таблицы, разделенных точкой.

Таблицы каждого приложения обозначают отдельной нумерацией
арабскими цифрами с добавлением перед цифрой обозначения при-
ложения.

Если в документе одна таблица, то она должна быть обозначена
«Таблица 1» или «Таблица В.1», если она приведена в приложении В.

Заголовки граф и строк таблицы следует писать с прописной бук-
вы в единственном числе, а подзаголовки граф — со строчной буквы,
если они составляют одно предложение с заголовком, или с пропис-
ной буквы, если они имеют самостоятельное значение. В конце заго-
ловков и подзаголовков таблиц точки не ставят.

Таблицы слева, справа и снизу, как правило, ограничивают ли-
ниями. Допускается применять размер шрифта в таблице меньший,
чем в тексте.

Разделять заголовки и подзаголовки боковика и граф диагональ-
ными линиями не допускается.

Горизонтальные и вертикальные линии, разграничивающие стро-
ки таблицы, допускается не проводить, если их отсутствие не затруд-
няет пользование таблицей.

Заголовки граф, как правило, записывают параллельно строкам
таблицы. При необходимости допускается перпендикулярное распо-
ложение заголовков граф.

Головка таблицы должна быть отделена линией от остальной час-
ти таблицы.
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Оформление таблиц в отчете должно соответствовать ГОСТ 1.5 и
ГОСТ 2.105.

Примечания
Слово «Примечание» следует печатать с прописной буквы с аб-

заца и не подчеркивать.
Примечания приводят в документах, если необходимы поясне-

ния или справочные данные к содержанию текста, таблиц или графи-
ческого материала. Примечания не должны содержать требований.

Примечания следует помещать непосредственно после тексто-
вого, графического материала или в таблице, к которым относятся
эти примечания. Если примечание одно, то после слова «Примеча-
ние» ставится тире и примечание печатается с прописной буквы. Од-
но примечание не нумеруют. Несколько примечаний нумеруют по
порядку арабскими цифрами без проставления точки. Примечание к
таблице помещают в конце таблицы над линией, обозначающей
окончание таблицы.

Пример
Примечание - __________________________________________
Несколько примечаний нумеруются по порядку арабскими

цифрами.

Пример
Примечания
1_____________________________________________________
2_____________________________________________________
3_____________________________________________________

Формулы и уравнения
Уравнения и формулы следует выделять из текста в отдельную

строку. Выше и ниже каждой формулы или уравнения должно быть
оставлено не менее одной свободной строки. Если уравнение не
умещается в одну строку, то оно должно быть перенесено после зна-
ка равенства (=) или после знаков плюс (+), минус (-), умножения (×),
деления (:), или других математических знаков, причем знак в начале
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следующей строки повторяют. При переносе формулы на знаке, сим-
волизирующем операцию умножения, применяют знак «×».

Пояснение значений символов и числовых коэффициентов сле-
дует приводить непосредственно под формулой в той же последова-
тельности, в которой они даны в формуле.

Формулы в отчете следует нумеровать порядковой нумерацией
в пределах всего отчета арабскими цифрами в круглых скобках в
крайнем правом положении на строке.

Пример
Л=а:Ь, (1)
В=с:е. (2)
Одну формулу обозначают — (1).
Формулы, помещаемые в приложениях, должны нумероваться

отдельной нумерацией арабскими цифрами в пределах каждого при-
ложения с добавлением перед каждой цифрой обозначения приложе-
ния, например формула (В.1).

Ссылки в тексте на порядковые номера формул дают в скобках.
Пример -... в формуле (1).

Допускается нумерация формул в пределах раздела. В этом
случае номер формулы состоит из номера раздела и порядкового но-
мера формулы, разделенных точкой, например (3.1).

Порядок изложения в отчете математических уравнений такой
же, как и формул.

В отчете допускается выполнение формул и уравнений руко-
писным способом черными чернилами.

Ссылки
В отчете допускаются ссылки на данный документ, стандарты,

технические условия и другие документы при условии, что они пол-
ностью и однозначно определяют соответствующие требования и не
вызывают затруднений в пользовании документом.

Ссылаться следует на документ в целом.
Ссылки на использованные источники следует приводить в

квадратных скобках.
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Титульный лист
Титульный лист содержать реквизиты: наименование выше-

стоящей организации, наименование организации; наименование ка-
федры, специальность, курс и форма обучения, наименование самой
работы, фамилия имя и отчество студента, тема работы должности,
ученые степени, ученые звания руководителя организации-
исполнителя выпускной квалификационной работы, консультанта,
заведующего кафедрой допускающего работу к защите и оставляют
свободное поле для личных подписей и помещают инициалы и фа-
милии лиц, подписавших выпускную квалификационную работу,
ниже личных подписей проставляют даты подписания; город и год
выпуска отчета.

Примеры оформления титульных листов приведены в прило-
жении Б.

Список использованных источников
Сведения об источниках следует располагать в порядке появле-

ния ссылок на источники в тексте отчета и нумеровать арабскими
цифрами без точки и печатать с абзацного отступа.

Более подробно как составить список использованной литерату-
ры указано в методических рекомендациях составленных Мануйло-
вой Е.Н. - Как составить список литературы к курсовой и дипломной
работе: методические указания для студентов всех специальностей. –
Изд. 2-е доп. и испр. / сост. Е.Н. Мануйлова – Волгоград: Волгоград-
ский филиал Российского университета Кооперации, 2006. – 26 с.

Приложения
Приложение оформляют как продолжение данного документа на

последующих его листах или выпускают в виде самостоятельного
документа.

В тексте документа на все приложения должны быть даны ссыл-
ки. Приложения располагают в порядке ссылок на них в тексте доку-
мента, за исключением справочного приложения «Библиография»,
которое располагают последним.

Каждое приложение следует начинать с новой страницы с указа-
нием на верху посередине страницы слова «Приложение», его обо-
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значения и степени.
Приложение должно иметь заголовок, который записывают сим-

метрично относительно текста с прописной буквы отдельной стро-
кой.

Приложения обозначают заглавными буквами русского алфавита,
начиная с А, за исключением букв Ё, 3, И, О, Ч, Ь, Ы, Ъ. После слова
«Приложение» следует буква, обозначающая его последовательность.

Допускается обозначение приложений буквами латинского алфа-
вита, за исключением букв I и О.

В случае полного использования букв русского и латинского ал-
фавитов допускается обозначать приложения арабскими цифрами.

Если в документе одно приложение, оно обозначается «Приложе-
ние А».

Текст каждого приложения, при необходимости, может быть раз-
делен на разделы, подразделы, пункты, подпункты, которые нумеру-
ют в пределах каждого приложения. Перед номером ставится обозна-
чение этого приложения.

Приложения должны иметь общую с остальной частью докумен-
та сквозную нумерацию страниц.

При необходимости такое приложение может иметь «Содержа-
ние».

Приложениям или частям, выпущенным в виде самостоятельного
документа, обозначение присваивают как части документа с указани-
ем в коде документа ее порядкового номера.

Список используемой литературы
1. Андреев А.Н. Производство сдобных хлебобулочных изделий:

[учебное пособие]. - СПб.: ГИОРД, 2003. - 480 с.: ил.
2. Арустамов Э.А. Оборудование предприятий торговли: учебное

пособие для вузов. - изд. 5-е, перераб. и доп. - М.: Дашков и К,
2007. - 448 с.: ил.

3. Ауэрман Л.Я. Технология хлебопекарного производства: учебник
для вузов / Л.Я. Ауэрман, Л.И. Пучкова, ред.; [под общ ред. Л. И.
Пучковой]. - изд. 9-е, перераб. и доп. - СПб.: Профессия, 2005. -
416 с.: ил.

4. Баздникин А.С. Цены и ценообразование: учебное пособие для
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вузов. - М.: Юрайт, 2008. - 332 с.
5. Безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов /

И.А. Рогов, Н.И. Дунченко, В.М. Позняковский [и др.]. - Новоси-
бирск: Сибирское университетское издательство, 2007. - 227 с.:
ил. - (Питание).

6. Большаков С.А. Холодильная техника и технология продуктов
питания: учебник для вузов. - М.: Академия, 2003. - 304 с.

7. Введение в технологии продуктов питания: лабораторный прак-
тикум: учебное пособие для вузов / Г.М. Мелькина, О.М. Аноши-
на, Л.А. Сапронова [и др.]. - М.: КолосС, 2006. - 248 с.: ил. -
(Учебники и учебные пособия для студентов высших учебных за-
ведений).

8. Ветеринарно-санитарная экспертиза пищевых продуктов на про-
довольственных рынках: учебное пособие для вузов / сост.: И.Г.
Серегин, М.Ф. Боровков, В.Е. Никитченко. - СПб.: ГИОРД, 2005.
- 472 с.: ил.: табл.

9. Герасименко В.В. Ценообразование: учебное пособие для вузов. -
М.: ИНФРА-М, 2007. - 422 с.: ил.: табл., граф. - (Учебники эко-
номического факультета МГУ им. М. В. Ломоносова).

10. Дроздова Т.М. Физиология питания: учебник для вузов / Т.М.
Дроздова, П.Е. Влощинский, В.М. Позняковский. - Новосибирск:
Сибирское университетское издательство, 2007. - 352 с.: ил. -
(Питание).

11. Европейские обычаи питания: учебное пособие / [пер. с англ.
А.А. Михедовой]. - М.: Финансы и статистика, 2006. - 208 с.

12. Егоров В.Ф. Организация торговли: учебник для вузов. - СПб.: Пи-
тер, 2006. - 352 с.: ил.: табл. - (Учебник для вузов).

13. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общест-
венного питания: справочник : учебное пособие. - М.: Академия,
2006. - 336 с.: ил. - (Начальное профессиональное образование).

14. Еремеева Н.В. Конкурентоспособность товаров и услуг: учебное
пособие / Н.В. Еремеева, С.Л. Калачев. - М.: КолосС, 2006. - 192
с.: ил. - (Учебники и учебные пособия для студентов высших
учебных заведений).

15. Ершов В.Д. Промышленная технология продукции общественно-
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го питания: учебник для вузов. - СПб.: ГИОРД, 2006. - 232 с.: ил.
16. Жаворонков М.А. Электротехника и электроника: учебное посо-

бие / М.А. Жаворонков, А.В. Кузин. - М.: Академия, 2005. - 400
с.: ил. - (Высшее профессиональное образование).

17. Жарикова Г.Г. Микробиология продовольственных товаров. Сани-
тария и гигиена: учебник для вузов. - М.: Академия, 2005. - 304 с.:
ил. - (Высшее профессиональное образование).

18. Жарикова Г.Г. Микробиология продовольственных товаров. Са-
нитария и гигиена: учебник для вузов. - 2-е изд., стер. - М.: Ака-
демия, 2007. - 304 с.: ил. - (Высшее профессиональное образова-
ние).

19. Закревский В.В. Безопасность пищевых продуктов и биологиче-
ски активных добавок к пище: практическое руководство по са-
нитарно-эпидемиологическому надзору. - СПб.: ГИОРД, 2004. -
280 с.

20. Зонин В.Г. Современное производство колбасных и солено-копченых
изделий. - СПб.: Профессия, 2006. - 224 с.: ил.

21. Иванов И. И. Электротехника: учебник для вузов / И. И. Иванов,
Соловьев Г. И., Равдоник В. С., В. С. Равдоник. - изд. 3-е, стер. -
СПб. ; М. ; Краснодар: Лань, 2005. - 496 с.: ил.: табл., граф. -
(Учебники для вузов. Специальная литература).

22. Кавецкий Г. Д. Оборудование предприятий общественного пита-
ния: учебное пособие для вузов / Г. Д. Кавецкий, О. К. Филатов,
Т. В. Шленская. - М.: КолосС, 2004. - 304 с.: ил. - (Учебники и
учебные пособия для студентов высших учебных заведений).

23. Кайм Г. Технология переработки мяса. Немецкая практика: пер. с
нем. - СПб.: Профессия, 2006. - 488 с.: ил.

24. Кнорре Д. Г. Биологическая химия: учебник для вузов / Д. Г.
Кнорре, С. Д. Мызина. - изд. 3-е, испр. - М.: Высшая школа, 2002.
- 479 с.: ил. : табл., граф.

25. Ковэн С. Практические рекомендации хлебопекам и кондитерам.
202 вопроса и ответа / С. Ковэн, Л. Янг, Ашкинази В. Е., пер.;
пер. с англ. В. Е. Ашкинази. - СПб.: Профессия, 2007. - 238 с.: ил.

26. Корнюшко Л. М. Механическое оборудование предприятий об-
щественного питания: учебник для вузов. - СПб.: ГИОРД, 2006. -
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288 с.: ил.
27. Кох Г. Производство и рецептуры мясных изделий. Мясная гас-

трономия: пер. 21-го нем. изд., перераб. и доп. / Г. Кох, М. Фукс. -
СПб.: Профессия, 2005. - 656 с. - (Научные основы и технологии).

28. Лифиц И. М. Конкурентоспособность товаров и услуг: учебное
пособие для вузов / И. М. Лифиц. - М.: Высшее образование,
2007. - 390 с.: ил.

29. Маренков Н. Л. Ценообразование: учебное пособие для вузов / Н.
Л. Маренков, , Чапек В. Н., ред.; под науч. ред. В. Н. Чапека. -
Ростов на Дону: Феникс, 2005. - 288 с. - (Высшее образование).

30. Миловзоров О. В. Электроника: учебник для вузов / О. В. Милов-
зоров, И. Г. Панков, Р. Ю. Иванов; под ред. Иванова Р. Ю. - изд.
2-е, перераб. - М.: Высшая школа, 2005. - 288 с.: ил.: табл., граф.

31. Могильный М. П. Оборудование предприятий общественного
питания. Тепловое оборудование: учебное пособие для вузов / М.
П. Могильный, Калашнова Т. В., Баласанян А. Ю., А. Ю. Баласа-
нян; под ред. М. П. Могильного. - М.: Академия, 2004. - 192 с. -
(Высшее профессиональное образование).

32. Могильный М. П. Торговое оборудование предприятий общест-
венного питания: учебное пособие для вузов / М. П. Могильный,
Калашникова Т. В., Баласанян А. Ю., А. Ю. Баласанян; [под ред.
М. П. Могильного]. - М.: Академия, 2005. - 176 с.: ил. - (Высшее
профессиональное образование).

33. Мороженое и замороженные десерты / Р. Т. Маршалл, Г. Д.
Гофф,  Р. У. Гартел, В. И. Василевский, ред.; пер. с англ. под ред.
В. И. Василевского. - СПб.: Профессия, 2005. - 376 с.: ил. - (На-
учные основы и технологии).

34. Никуленкова Т. Т. Проектирование предприятий общественного
питания: учебник для вузов / Т. Т. Никуленкова, Г. М. Ястина;
под ред. Т. Т. Никуленковой. - М.: КолосС, 2006. - 247 с.: ил. -
(Учебники и учебные пособия для студентов высших учебных за-
ведений).

35. Общая химия. Биофизическая химия. Химия биогенных элемен-
тов: учебник для вузов / Ершов Ю. А., Попков В. А., Берлянд А.
С., Книжник А. З.; под ред. Ю. А. Ершова. - изд. 3-е, стер. - М.:
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Высшая школа, 2002. - 560 с.: ил.: табл., граф.
36. Охлажденные и замороженные продукты / под общ. ред.: М. Стрин-

гера, К. Деннис ; пер. с англ. под. ред. Н. А. Уваровой. - СПб.: Про-
фессия, 2004. - 496 с.: ил. - (Научные основы и технологии).

37. Переработка мяса птицы / под ред. А. Р. Сэмса ; пер. с англ. под
ред. В. В. Гущина. - СПб.: Профессия, 2007. - 432 с.: ил. - (Науч-
ные основы и технологии).

38. Пищевая инженерия: справочник с примерами расчетов / под
ред.: К. Дж. Валентаса, Э. Ротштейна, Р. П. Сингха ; пер. с англ.
под общ. ред. А. Л. Ишевского. - СПб.: Профессия, 2004. - 848 с.:
ил. - (Справочник).

39. Плаксин Ю. М. Процессы и аппараты пищевых производств:
учебник для вузов / Ю. М. Плаксин, Малахов Н. Н., Ларин В. А.,
В. А. Ларин. - 2-е изд., перераб. и доп. - М.: КолосС, 2006. - 760
с.: ил.: табл., граф. - (Учебники и учебные пособия для студентов
высших учебных заведений).

40. Позняковский В. М. Гигиенические основы питания, качество и
безопасность пищевых продуктов: учебник для вузов. - 4-е изд.,
испр. и доп. - Новосибирск: Сибирское унив. изд-во, 2005. - 521 с.

41. Производство изделий из замороженного теста: [монография] /
Кульп К., Лоренц К., Брюммер Ю. (ред.) ; пер. с англ. под общ.
ред. И. В. Матвеевой. - СПб.: Профессия, 2005. - 288 с.: ил.

42. Производство сыра: научные основы и технологии: пер. с англ. яз.
3-го изд. / Р. Скотт, Робинсон Р. К., Уилби Р. А. , Р. А. Уилби, Гор-
батова К. К., ред.; под общ. ред. К. К. Горбатовой. - СПб.: Профес-
сия, 2005. - 464 с.: ил.+CD. - (Научные основы и технологии).

43. Процессы и аппараты пищевых производств: учебник для вузов : в
2 кн. кн. 1 / [Остриков А. Н., Красовицкий Ю. В., Шевцов А. А. и
др.] ; под ред. А. Н. Острикова. - СПб.: ГИОРД, 2007. - 704 с.: ил.

44. Рубина Е. А. Санитария и гигиена питания: учебное пособие для
вузов. - М.: Академия, 2005. - 288 с. - (Высшее профессиональное
образование).

45. Румянцев Ю. Д. Холодильная техника: учебник для вузов / Ю. Д.
Румянцев, В. С. Калюнов. - СПб.: Профессия, 2003. - 360 с.: ил.

46. Румянцев Ю. Д. Холодильная техника: учебник для вузов / Ю. Д.
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Румянцев, В. С. Калюнов. - СПб.: Профессия, 2005. - 360 с.: ил.
47. Смагина И. Н. Организация коммерческой деятельности в обще-

ственном питании: учебное пособие / И. Н. Смагина, Д. А. Сма-
гин. - М.: Эксмо, 2005. - 336 с. - (Образовательный стандарт XXI).

48. Справочник технолога кондитерского производства: в 2 т. т.1 :
Технологии и рецептуры / Т. К. Апет, З. Н. Пашук. - СПб.: ГИ-
ОРД, 2004. - 560 с.: ил.

49. Тамим А. Й. Йогурт и другие кисломолочные продукты: пер. с
англ. / А. Й. Тамим, Р. К. Робинсон, Л. А. Забодалова, ред.; под
ред. Л. А. Забодаловой. - СПб.: Профессия, 2003. - 664 с.: ил. -
(Научные основы и технологии).

50. Теплотехника: учебник для вузов / Луканин В. Н., Шатров М. Г.,
Камфер Г. М. и др.; под ред. В. Н. Луканина. - изд. 5-е, стер. - М.:
Высшая школа, 2005. - 671 с.: ил.

51. Технология продукции общественного питания: учебное пособие
для вузов : в 2 т. т. 2 : Технология блюд, закусок, напитков, муч-
ных кулинарных, кондитерских и булочных изделий / [Ратушный
А. С., Баранов Б. А., Ковалев Н. И. и др.] ; под ред. А. С. Ратуш-
ного. - 2-е изд. - М.: Мир, 2007. - 416 с.: ил.: табл. - (Учебники и
учебные пособия для студентов высших учебных заведений).

52. Технология продукции общественного питания: учебное пособие
для вузов : в 2 т. т. 1 : Физико-химические процессы, протекаю-
щие в пищевых продуктах при их кулинарной обработке / [Ра-
тушный А. С., Хлебников В. И., Баранов Б. А. и др.] ; под ред. А.
С. Ратушного. - 2-е изд. - М.: Мир, 2007. - 351 с.: ил. - (Учебники
и учебные пособия для студентов высших учебных заведений). -
ISBN 5-03-003795-0 (Т. 1).

53. Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий: учебник
для вузов : [в 3 ч.]. ч. 1 : Технология хлеба / Пучкова Л. И., По-
ландова Р. Д., Матвеева И. В. - СПб.: ГИОРД, 2005. - 559 с.: ил.

54. Усов В. В. Организация производства и обслуживания на пред-
приятиях общественного питания: учебник. - 4-е изд., стер. - М.:
Академия, 2006. - 416 с. - (Начальное профессиональное образо-
вание).

55. Харченко Н. Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий:
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учебное пособие. - М.: Академия, 2005. - 496 с.: ил.: табл. - (Про-
фессиональное образование).

56. Химический состав и энергетическая ценность пищевых продук-
тов: справочник МакКанса и Уиддоусона : пер. с англ. / под общ.
ред. А. К. Батурина. - 6-е изд. - СПб.: Профессия, 2006. - 416 с.: ил.

57. Шавра В. М. Основы холодильной техники и технологии (для
учащихся и практических работников): [учебное пособие]. - 2-е
изд., испр. и доп. - М.: ДеЛи принт, 2004. - 272 с.: ил.

58. Электротехника и электроника: учебное пособие для вузов / Ко-
ноненко В. В., Мишкович В. И., Муханов В. В. [и др.] ; под ред.
В. В. Кононенко. - изд. 3-е, испр. и доп. - Ростов на Дону: Фе-
никс, 2007. - 784 с.: ил. - (Высшее образование).
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Примерный план отчета о прохождении преддипломной практи-
ки (проектная выпускная квалификационная работа)

Содержание

Введение ......................................................................................................
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1.1 Тип предприятия...................................................................................
1.2 Организация и структура управления предприятием .......................
1.3 Анализ экономических показателей предприятия.............................
2.Технико-экономический раздел .............................................................
2.1 Холодоснабжение предприятия ..........................................................
2.2 Электроснабжение предприятия .........................................................
2.3 Водоснабжение и канализация ............................................................
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3. Организация производства на предприятии общественного питания
......................................................................................................................
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