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питания», факультет «Технологии и Менеджмента Пищевой Промышленности». 
Приведены характеристика работы, требования к ее редактированию, 
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 Дипломное проектирование представляет финальный этап подготовки 
студентов в Техническом Университете Молдовы и имеет следующие цели: 
 - систематизация, закрепление и расширение теоретических знаний и 
практических навыков, использование их в конкретных технических, 
экономических, научных ситуациях и на практике; 
 - развитие навыков самостоятельной работы и выполнение расчетов для 
решения инженерных задач; 
 - выявление уровня подготовки студентов для самостоятельной работы в 
сфере общественного питания, научно-исследовательских институтах, проектных и 
других организациях в соответствии с профилем специальности «Технология и 
Менеджмент в Общественном Питании»  
 Дипломный проект представляет собой выпускную работу студента, на 
основании которой Государственная Экзаменационная Комиссия (ГЭК) 
присваивает студенту квалификацию лицензированный инженер технолог 
(инженер технолог) по  соответствующей специальности.  
   Дипломный проект выполняется в соответствии с темой, утвержденной на 
кафедре.   
 

2.  Тематика дипломных проектов 
 

 Темы дипломных проектов соответствуют профилю инженера технолога по 
специальности «Технология и Менеджмент в Общественном Питании» и имеют 
тесную связь со специальными дисциплинами, включенными в учебный план.  
Темы должны быть актуальными и соответствовать современному техническому 
уровню и новым тенденциям в организации деятельности предприятий 
общественного питания. 

Темы дипломных проектов условно могут быть разделены на четыре 
основные группы: 
 - проектирование столовых, ресторанов, кафе и др.; 
 - проектирование специализированных предприятий для производства 
полуфабрикатов и кулинарных изделий; 
 - реконструкция предприятий (согласно заданию); 
 - комплексные проекты, которые включают выполнение некоторых разделов 
по проектированию и разработку специальных разделов (теоретических или 
экспериментальных)  
 Альтернативой дипломному проекту может быть работа научно-
исследовательского характера. Студент может сделать свои предложения по поводу 
тематики дипломного проекта, которая будет рассмотрена и в зависимости от 
ситуации, одобрена или отклонена на заседании кафедры.  
 Студент, как автор несет полную  ответственность за точность и 
достоверность всех результатов изложенных в работе. В то же время он отвечает за 
соблюдение авторских прав,  связанных с разработкой его проекта. 

Тематика дипломных проектов разрабатывается специализированной 
кафедрой и утверждается на Совете Факультета. Утвержденная тематика доводится 
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