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ВСТУП 

Метою виконання курсової роботи «Загальні технології харчових 

виробництв» є поглиблення, узагальнення, систематизація та закріплення 

отриманих знань на заняттях з дисциплін харчової галузі; розвинення творчих 

здібностей, самостійності, організованості, вміння використовувати навчальну 

літературу, довідкову та нормативну документацію. 

Курсова робота – це вид практичної роботи, що передбачає самостійне 

дослідження здобувачем вищої освіти актуальних проблем і теоретичне їх 

викладення з метою закріплення, поглиблення та узагальнення знань, 

одержаних здобувачами вищої освіти за час навчання та їх застосування до 

комплексного вирішення конкретного фахового завдання. Під час виконання 

курсової роботи виконавець аналізує сучасні технологічні операції та процеси, 

технології виробництва харчової продукції (молочної, м’ясної, консервної та 

ін.), проводить основні технологічні розрахунки, виконує апаратурно-

технологічну схему згідно завдання. 

Студенти повинні продемонструвати професійні вміння, а саме: 

проводити аналіз спеціальної літератури та інших джерел інформації щодо 

технологій виробництва харчових продуктів;  розробляти схеми переробки 

сировини; пропонувати способи організації технологій, що передбачають 

комплексне перероблення сировини; застосовувати технологічні поняття, 

визначення, терміни; аналізувати сутність та доцільність застосування тих чи 

інших технологічних операцій у виробництві харчових продуктів обраного 

асортименту; визначати вимоги до якості сировини і готової продукції; 

складати схеми технохімічного і мікробіологічного контролю; проводити 

продуктові розрахунки. 

У результаті виконання курсової роботи студент вчиться 

використовувати сучасну нормативну базу відповідної харчової галузі; 

підбирати технологічні схеми виробництва харчових продуктів і 

обґрунтовувати параметри режимів  технологічних операцій; застосовувати 

прийоми та методики для вирішення конкретних технологічних завдань 

харчової промисловості; приймати самостійні рішення в подальшій 

професійній діяльності. 

Курсова робота є важливою частиною самостійної роботи студентів, яка 

дозволяє розширити уявлення про сучасні технології переробки сировини, 

правила організації підприємств, перспективи та проблеми галузі, сприяє 

розвитку творчої ініціативи, самостійності, відповідальності та організованості. 

Досвід і знання, отримані студентами під час виконання курсової роботи 

можуть бути використані на подальшому етапі проектування відповідних цехів 

(дільниць)  переробних підприємств харчової галузі. 

Курсова робота студенту не повертається і зберігається на кафедрі не 

менше 3 років. Дані методичні рекомендації створені на основі Положення про 

комплекс навчально-методичного забезпечення навчальної дисципліни в 

Полтавській державній аграрній академії та  Положення про організацію 

самостійної роботи здобувачів вищої освіти. 
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1. ЗАГАЛЬНІ ПОЛОЖЕННЯ 

 

Курсова робота (далі – КР) «Загальні технології харчових виробництв» є 

одним із видів індивідуальних завдань  практичного  та творчого характеру, що 

має за мету поглиблення, узагальнення і закріплення знань студентів з 

навчальних дисциплін стосовно сучасних технологій у харчовій промисловості, 

створення оптимальних умов для отримання продукції обраного асортименту; 

формування навичок і вмінь самостійно працювати із навчальною, науковою 

літературою, довідниками, посібниками, використовуючи сучасні інформаційні 

технології, програмні продукти та засоби навчання; узагальнювати теоретичні 

матеріали, обробляти та інтерпретувати зібрані дані, уміти самостійно 

обґрунтовувати сформульовані висновки.  

Призначення методичних рекомендацій – допомогти здобувачу вищої 

освіти у виконанні курсової роботи, ознайомити із загальними вимогами до 

змісту, оформлення роботи відповідно до вимог ЄСКД, не позбавляючи 

студентів самостійності й творчої ініціативи. Виконуючи курсову роботу, 

студент використовує стандарти, технологічні інструкції, каталоги, зазначаючи 

це у посиланнях та цитуванні.  

Найбільш важливими загальними вимогами щодо виконання КР є такі:  

–  тема КР розкривається на основі вивчення всіх необхідних нормативних 

і широкого кола літературних джерел з даної проблематики;  

– теоретичні висновки у КР висвітлюються у взаємозв’язку з 

технологічною практикою, технологічні процеси розглядаються в динаміці з 

урахуванням технічної модернізації;  

– текст викладається згідно з планом і виконується самостійно; 

забороняються дослівні запозичення з літературних джерел, окрім 

використання коротких цитат з обов’язковими посиланнями на джерело; 

– науково-навчальна література має бути профільною, рекомендується 

використовувати більш сучасну; за винятком, з давніх джерел дозволяється 

використовувати в основному класичні підручники (посібники) або справді 

необхідні для обґрунтування чи підтвердження якогось висновку;  

–  оформлення КР повністю відповідає встановленим вимогам.  

КР виконується відповідно до розробленої та затвердженої тематики, яка 

формулюється згідно рішення викладачів кафедри харчових технологій. 

Керівництво КР на кафедрі харчових технологій здійснюється науково-

педагогічними працівниками, які мають практичний досвід консультування та 

керівництва курсовими роботами. Порядок затвердження керівників КР 

визначається завідувачем кафедри і доводиться до відома викладачів.   

Кафедра харчових технологій розробляє й забезпечує студентів 

необхідними методичними рекомендаціями, каталогами та ін. Зберігання та 

списання КР здійснюється згідно з Положенням про порядок приймання, 

зберігання та знищення КР студентів денної та заочної форм навчання.   
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2. ТЕМАТИКА КУРСОВИХ РОБІТ 

 

Тематика курсових робіт пов’язана з опрацюванням технологічних 

процесів виробництва продукції в галузях харчової промисловості 

(борошномельній, макаронній, хлібопекарській, кондитерській, цукровій, 

пивоварній, м’ясопереробній, молочній, рибній, консервній та ін.). Об’єктами 

опрацювання можуть бути як існуючі класичні технологічні процеси, так і нові 

високоефективні технології, що перебувають на стадії розробки як 

перспективні. При цьому враховуються актуальні напрямки розвитку харчової 

промисловості в Україні, досягнення харчової науки і техніки на сучасному 

етапі, перспективи розвитку галузей і зарубіжний досвід.  

Вибір теми курсової роботи здійснюється студентом самостійно з 

орієнтовного переліку тем, запропонованих викладачами кафедри (табл.1), і 

узгоджується з керівником курсової роботи. 
Таблиця 1 

Орієнтовні теми курсових робіт (потужність обирається з керівником) 

№ 

з/п 

Тематика 

М’ясопереробні підприємства 

1.  Технологія обробки шерстних субпродуктів. Потужність МЖК 8 т  

м’яса за зміну. 

2.  Технологія переробки сухопутної птиці. Потужність цеху 10000 гол./зм. 

3.  Технологія первинної переробки свиней в шкурі. Потужність 10 т  м’яса 

за зміну. 

4.  Технологія виробництва субпродуктових ковбас. Потужність 

ковбасного цеху 5 т/ зм ковб. Виробів. 

5.  Технологія виробництва варено-копчених ковбас. Потужність 

ковбасного цеху 5,5 т/зм. ковбасних виробів. 

6.  Технологія обробки кишкової сировини. Потужність МЖК 69 голів/ зм. 

врх і свиней. 

7.  Технологія переробки свиней методом крупонування. Потужність МЖК 

11т / зм. м’яса. 

8.  Технологія виробництва напівкопчених ковбас. Потужність ковбасного 

цеху 4 т/зм. ковбасних виробів. 

9.  Технологія виробництва варених ковбасних виробів. Потужність 

ковбасного цеху 10,5 т/ зм. ковбасних виробів. 

10.  Технологія  виробництва виробів з соленого м’яса. Потужність цеху 4,5 

т/ зм. 

11.  Технологія виробництва сирокопчених ковбас. Потужність ковбасного 

цеху  3 т/ зм. ковбасних виробів. 

12.  Технологія первинної переробки водоплавної птиці. Потужність цеху 

7000 голів/ зм. птиці.  
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Продовження табл. 1. 

М’ясопереробні консервні підприємства 

13.  Технологія виробництва м’ясних консервів, з розробкою лінії консервів 

«Сніданок туриста»  потужністю 10 туб/зм, фасування ж/б 8 (12). 

14.  Технологія виробництва м’ясних паштетних консервів, з розробкою лінії 

консервів «Паштет м’ясний», потужністю 7 туб/зм, фасування ж/б 8 (12). 

15.  Технологія виробництва консервів м’ясорослинні каші з м’ясом,  з 

розробкою лінії  консервів «Каша рисова зі з свининою» потужністю   6 

туб/зм, фасування ж/б 12. 

16.  Технологія виробництва м’ясних паштетних консервів, з розробкою лінії 

консервів «Паштет печінковий»  потужністю 9 туб/зм, фасування  ж/б 8. 

17.  Технологія виробництва м’ясних натуральних шматкових консервів з 

розробкою лінії «Гуляш м’ясний»  потужністю 5 туб/год, фасування ж/б 8 

18.  Технологія виробництва м’ясних тушкованих консервів з розробкою 

лінії «Яловичина тушкована»  («Свинина тушкована» ) потужністю 8 

туб/зм, фасування ж/б 9,12. 

Молокопереробні підприємства 

19.  Технологія пастеризованого молока. Переробка 20 т молока за зміну  на 

молочному заводі потужністю 100 т/ зміну  (жирність незбираного 

молока 3,4 %). 

20.  Технологія пряженого молока. Переробка 14 т молока за зміну  на 

молочному заводі потужністю 80 т/ зміну  (жирність незбираного 

молока 3,6 %). 

21.  Технологія стерилізованого молока. Переробка 18 т молока за зміну  на 

молочному заводі потужністю 150 т/ зміну  (жирність незбираного 

молока 3,5 %). 

22.  Технологія пастеризованих вершків. Переробка 24 т молока за зміну  на 

молочному заводі потужністю 120 т/ зміну  (жирність незбираного 

молока 3,6 %). 

23.  Технологія стерилізованих вершків. Переробка 40 т молока за зміну  на 

молочному заводі потужністю 140 т/ зміну  (жирність незбираного 

молока 3,5 %). 

24.  Технологія кисломолочних напоїв. Переробка 32 т молока за добу  на 

молочному заводі потужністю 100 т/ зміну  (жирність незбираного 

молока 3,6 %). 

25.  Технологія кисломолочного сиру з обробкою згустку в потоці. 

Переробка 24 т молока за добу на молочному заводі потужністю 120 т/ 

зміну  (жирність незбираного молока 3,6 %). 

26.  Технологія кисломолочного сиру роздільним способом. Переробка 20 т 

молока за добу на молочному заводі потужністю 80 т/ зміну  (жирність 

незбираного молока 3,6 %). 

27.  Технологія сиркових виробів. Переробка 40 т молока за добу  на 

молочному заводі потужністю 160 т/ зміну (жирність незбираного 

молока 3,7 %). 
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Продовження табл.1 

28.  Технологія сметани. Переробка 24 т молока за добу  на молочному 

заводі потужністю 110 т/ зміну  (жирність незбираного молока 3,5 %). 

29.  Технологія твердих сирів з низькою температурою другого нагрівання. 

Переробка 60 т молока за зміну  на сирзаводі потужністю 200 т/ зміну  

(жирність незбираного молока 3,5 %). 

30.  Технологія твердих сирів з низькою температурою другого нагрівання 

та високим рівнем молочнокислого бродіння. Переробка 50 т молока за 

зміну  на сирзаводі потужністю 160 т/ зміну  (жирність незбираного 

молока 3,4 %). 

31.  Технологія твердих сирів з високою температурою другого нагрівання. 

Переробка 80 т молока за зміну  на сирзаводі потужністю 140 т/ зміну  

(жирність незбираного молока 3,7 %). 

32.  Технологія напівтвердих сирів. Переробка 44 т молока за зміну  на 

сирзаводі потужністю 150 т/ зміну  (жирність незбираного молока 

3,6 %). 

33.  Технологія м’яких сирів. Переробка 40 т молока за зміну  на сирзаводі 

потужністю 120 т/ зміну  (жирність незбираного молока 3,5 %). 

34.  Технологія свіжих м’яких сирів. Переробка 10 т молока за зміну  на 

сирзаводі потужністю 100 т/ зміну  (жирність незбираного молока 

3,6 %). 

35.  Технологія розсільних сирів. Переробка 25 т молока за зміну  на 

сирзаводі потужністю 80 т/ зміну  (жирність незбираного молока 3,7 %). 

36.  Технологія твердих плавлених пастоподібних сирів. Виробництво 1,2 т 

плавленого сиру за зміну на сирзаводі потужністю 180 т/ зміну. 

37.  Технологія твердих плавлених скибкових сирів. Виробництво 1,8 т 

плавленого сиру за зміну на сирзаводі потужністю 150 т/ зміну. 

38.  Технологія твердих плавлених солодких сирів. Виробництво 1,8 т 

плавленого сиру за зміну на сирзаводі потужністю 150 т/ зміну. 

39.  Технологія згущених молочних консервів. Переробка 65 т молока за 

зміну на молочноконсервному комбінаті потужністю 110 т/ зміну  

(жирність незбираного молока 3,6 %). 

40.  Технологія твердих сирів з низькою температурою другого нагрівання. 

Переробка 60 т молока за зміну  на сирзаводі потужністю 200 т/ зміну  

(жирність незбираного молока 3,5 %). 

41.  Технологія твердих сирів з низькою температурою другого нагрівання 

та високим рівнем молочнокислого бродіння. Переробка 50 т молока за 

зміну  на сирзаводі потужністю 160 т/ зміну  (жирність незбираного 

молока 3,4 %). 

42.  Технологія твердих сирів з високою температурою другого нагрівання. 

Переробка 80 т молока за зміну  на сирзаводі потужністю 140 т/ зміну  

(жирність незбираного молока 3,7 %). 

43.  Технологія м’яких сирів. Переробка 40 т молока за зміну  на сирзаводі 

потужністю 120 т/ зміну  (жирність незбираного молока 3,5 %). 
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44.  Технологія свіжих м’яких сирів. Переробка 10 т молока за зміну  на 

сирзаводі потужністю 100 т/ зміну  (жирність незбираного молока 3,6 %). 

45.  Технологія розсільних сирів. Переробка 25 т молока за зміну  на 

сирзаводі потужністю 80 т/ зміну  (жирність незбираного молока 3,7 %). 

46.  Технологія твердих плавлених пастоподібних сирів. Виробництво 1,2 т 

плавленого сиру за зміну на сирзаводі потужністю 180 т/ зміну. 

47.  Технологія твердих плавлених скибкових сирів. Виробництво 1,8 т 

плавленого сиру за зміну на сирзаводі потужністю 150 т/ зміну. 

48.  Технологія твердих плавлених солодких сирів. Виробництво 1,8 т 

плавленого сиру за зміну на сирзаводі потужністю 150 т/ зміну. 

49.  Технологія згущених молочних консервів. Переробка 65 т молока за 

зміну на молочноконсервному комбінаті потужністю 110 т/ зміну  

(жирність незбираного молока 3,6 %). 

50.  Технологія м’яких сирів. Переробка 40 т молока за зміну  на сирзаводі 

потужністю 120 т/ зміну  (жирність незбираного молока 3,5 %). 

51.  Технологія свіжих м’яких сирів. Переробка 10 т молока за зміну  на 

сирзаводі потужністю 100 т/ зміну  (жирність незбираного молока 3,6 %). 

52.  Технологія розсільних сирів. Переробка 25 т молока за зміну  на 

сирзаводі потужністю 80 т/ зміну  (жирність незбираного молока 3,7 %). 

53.  Технологія твердих плавлених пастоподібних сирів. Виробництво 1,2 т 

плавленого сиру за зміну на сирзаводі потужністю 180 т/ зміну. 

54.  Технологія твердих плавлених скибкових сирів. Виробництво 1,8 т 

плавленого сиру за зміну на сирзаводі потужністю 150 т/ зміну. 

55.  Технологія твердих плавлених солодких сирів. Виробництво 1,8 т 

плавленого сиру за зміну на сирзаводі потужністю 150 т/ зміну. 

Підприємства  плодоконсервні та зберігання плодів та овочів 

60  Технологія виробництва консервованого соку яблучного (сливового, 

вишневого) потужністю 15-20 тоб/зм, фасування ІІІ-82-1000 

61  Технологія виробництва консервованого повидла яблучного (сливового) 

потужністю 20-23 тоб/зм, фасування 1-82-500 

62  Технологія виробництва консервованого пюре з листяних овочів (щавлю, 

шпинату) потужністю 12 тоб/зм, фасування ІІІ-82-500 

63  Технологія виробництва консервів  «Горошок зелений» потужністю 21-

25 тоб/зм, фасування ІІІ-82-500 

64  Технологія виробництва консервів «Томати мариновані червоні» 

потужністю 10-14 тоб/зм, фасування ІІІ-82-1000 

65  Технологія виробництва сушених плодів та овочів (яблука, груші, сливи, 

томати, зелень) потужністю 200 кг/зм 

Підприємства з виробництва пива,  безалкогольних напоїв 

66 Технологія виробництва крафтового пива для міні пивоварні 0,2 млн дал 

за рік 
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67 Технологія виробництва безалкогольного пива ( напоїв ) потужністю 0,5 
млн дал за рік 

68 Технологія виробництва соковмісних напоїв потужністю 24,0 млн дал 
напоїв в рік. 

69 Технологія виробництва слабоалкогольних напоїв (пива) потужністю 
10,0 млн дал напоїв в рік 
Підприємства з виробництва борошняних та кондитерських виробів 

70 Технологія виробництва крафтових хлібобулочних виробів потужністю 
200-300 шт/зм 

71 Технологія виробництва макаронних виробів потужністю 0,2-0,3 т/зм 

72 Технологія виробництва крафтових кондитерських виробів потужністю 
0,15-0,25 т/зм 

73 Технологія виробництва здобних хлібобулочних виробів потужністю 
0,2-0,4 т/добу 

74 Технологія виробництва мармеладно-пастильних кондитерських 
виробів потужністю 0,3 т/зм 

75 Технологія виробництва кондитерських виробів (карамелі) потужністю 
0,25 т/зм 

 

3. ПРИНЦИП ОБРАННЯ ТЕМИ КУРСОВОЇ РОБОТИ 

 

Теми курсових робіт розробляються і пропонуються викладачами 

кафедри харчових технологій з урахуванням перспектив розвитку галузі 

харчових виробництв. Кожному студенту надається можливість самостійно 

вибрати будь-яку тему, відповідно до особистого та професійного інтересу 

(потужність підприємства обирається керівником). Студентам надається 

можливість подавати власні пропозиції щодо тематики курсових робіт спочатку 

на розгляд викладача-керівника робіт, а потім на розгляд кафедри. Тема 

курсової роботи, запропонована студентом, розглядається за умови 

обґрунтування її доцільності та відповідності цілям і завданням професійної 

підготовки фахівців. Після того, як розгляд пропозицій студентів і 

затвердження тем відбулися, студенти можуть вибирати теми лише зі списку, 

затвердженого кафедрою. Студенти можуть ознайомитися з переліком тем на 

кафедральному стенді або на сторінці Moodle. Обрана тема курсової роботи 

затверджується протоколом засідання кафедри та обов’язково закріплюється у 

завданні на курсову роботу (додаток А). Виконання декількох курсових робіт 

на однакову тему в одній групі не допускається. Тематика та розподіл курсових 

робіт розробляються та оновлюються мінімум на 20 % щорічно і 

затверджуються на засіданні кафедри та завідувачем кафедри. 
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4. МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ ЩОДО ВИКОНАННЯ 

КУРСОВОЇ РОБОТИ 

 

4.1. Етапи роботи над курсовою роботою  

Написання КР включає такі етапи:   

 визначення теми дослідження;   

 складання плану роботи; 

 вивчення літературних джерел; 

 організація та виконання розрахунків; 

 оброблення матеріалів дослідження; 

 оформлення пояснювальної  записки;  

  виконання графічної частини КР; 

 перевірка на плагіат та подання курсової роботи на кафедру для 

рецензування керівником;  

 захист курсової роботи перед комісією. 

Завершену КР слід перевірити на наявність запозичень (плагіат) за 

рекомендованими посиланнями на сайті ПДАА у розділі «Рекомендовані он-

лайн ресурси для перевірки тексту на ознаки плагіату». Згенерований звіт за 

результатами перевірки разом з КР необхідно подати лаборанту  кафедри 

харчових технологій не пізніше двох тижнів до початку сесії.  Лаборант 

реєструє КР в кафедральній книзі реєстрації курсових робіт та передає 

керівнику.  

Перевірка КР керівником може тривати до 7 днів. Після перевірки та 

схвалення КР керівник підписує роботу на титульному аркуші, заповнює лист 

оцінювання, вказуючи чи потребує КР доопрацювання. У випадку, якщо КР 

необхідно суттєво доопрацювати (не вірно виконані розрахунки, відсутні 

частини КР, креслення виконані не вірно), студент може бути допущений до 

захисту після виправлення зауважень. За висновком керівника, студент може 

бути допущений до захисту із незначною кількістю зауважень (дрібні помилки 

у тексті, на кресленні, які не потребують переробки роботи). 

 

4.2. Підбір джерел та їх обробка  

Огляд та підбір джерел здійснюються після затвердження теми КР,  

самостійно або за допомогою керівника.  

Вивчення літератури з обраної теми слід починати з відповідних 

підручників, посібників, довідників та нормативної документації.  

У результаті цієї роботи студент складає список літератури, який повинен 

включати не менше 15 джерел. За необхідності, студент може узгодити цей 

список з керівником курсової роботи.  

4.3.  Обов’язки керівника курсової роботи 

У процесі підготовки студентом КР допускається подання керівнику 

окремих його частин під час консультацій. Керівник повинен виявити помилки 

та неточності, що стосуються змісту опрацьованого матеріалу, вказати в чому 

вони полягають і визначити шляхи їх усунення, а також виправити неправильні 

й нечіткі формулювання, відзначити стилістичні помилки.   

https://www.pdaa.edu.ua/sites/default/files/node/4518/rekomendovanion-laynresursydlyaperevirkytekstunaoznakyplagiatu.pdf
https://www.pdaa.edu.ua/sites/default/files/node/4518/rekomendovanion-laynresursydlyaperevirkytekstunaoznakyplagiatu.pdf
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Керівник:  видає заповнений бланк завдання;  визначає терміни 

виконання КР та дні консультацій; визначає порядок роботи зі студентами на 

всіх етапах його написання; допомагає обрати оптимальне рішення при виборі 

технологічної схеми; проводить групові та індивідуальні консультації; 

періодично перевіряє якість і своєчасність виконання КР; у разі недотримання 

строків виконання КР студентами доповідає про це завідувачу кафедри або 

запрошує їх на засідання кафедри; перевіряє КР та  бере участь у захисті КР у 

складі комісії із захисту. 

 

4.4. Обов’язки здобувача щодо виконання курсової роботи 

Для успішного виконання навчального плану стосовно написання КР 

здобувач вищої освіти  повинен:  

–  своєчасно обрати тему та завдання КР та виконувати відповідні 

розділи;   

–  дотримуватись вимог цих методичних рекомендацій;  

–  відвідувати консультації керівника КР;  

–  використовувати достовірний фактичний і статистичний матеріал;  

–  своєчасно надавати розділи КР на перевірку;  

–  дотримуватись нормативних документів стосовно оформлення КР;  

– знати організаційні питання щодо групових консультацій та поточної 

перевірки стану виконання студентами КР.  

Дотримання даних умов забезпечить студентам своєчасне виконання КР 

та високу оцінку під час його захисту. Слід пам’ятати, що вчасне та якісне 

виконання КР значною мірою залежить від вчасно розпочатої роботи над ним. 

Курсова робота виконується у терміни, що передбачені графіком 

навчального процесу, але не пізніше, ніж за два тижні до захисту. У випадку 

порушення термінів здачі робіт без поважних причин на кафедру курсові 

роботи на перевірку приймаються в термін ліквідації академічної 

заборгованості (підсумкової). Такий здобувач вищої освіти не допускається до 

захисту курсової роботи і отримує академічну заборгованість (підсумкову), 

ліквідація якої здійснюється відповідно до «Положення про оцінювання 

результатів навчання здобувачів вищої освіти Полтавської державної аграрної 

академії». В інших випадках (поважні причини) здобувач вищої освіти має 

право на продовження терміну складання семестрового контролю. 

 

4.5. Порядок виконання курсової роботи 

Курсова робота повинна представляти закінчене рішення конкретного 

завдання з розробки заданого технологічного процесу. Курсова робота 

складається з пояснювальної записки та графічної частини. Обсяг 

пояснювальної записки 28-30 сторінок друкованого тексту формату А4  

надрукованого з однієї сторони аркуша. 

До загального обсягу роботи не входять список використаних джерел і 

додатки, але всі сторінки зазначених складових частин КР нумеруються на 

загальних засадах. Графічна частина складається з 1 аркуша креслення, 
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виконаного за допомогою графічних редакторів або олівцем, формат А3 з 

апаратурно-технологічною лінією виробництва харчової продукції.  

До розрахунково-пояснювальної записки може додаватися додаток з 

умовними позначеннями. Під час написання КР необхідно текст викладати від 

першої особи у множині. Текст є безособовим, тому не прийнято писати «на 

мою думку», «я рекомендую», «мені здається». Натомість викладати матеріал 

слід так: «на нашу думку», «вважаємо» й т. д. 

КР має бути виконана комп’ютерним способом і роздрукована на білих 

аркушах формату А 4 (210х297 мм).  Курсова робота має бути охайно 

оформлена й поміщена у спеціальну папку.  

 

4.5.1. Загальні вимоги до змісту розрахунково-пояснювальної 

записки до виконання курсової роботи 

Розрахунково-пояснювальна записка містить опис технології 

виробництва харчової продукції, технохімічного контролю, підбір обладнання 

необхідного для виконання графічної частини. Наприклад, орієнтовно для 

підприємств харчової галузі пояснювальна записка містить наступні розділи:  

Вступ. 

1. СТАН ТА ПЕРСПЕКТИВИ РОЗВИТКУ (обраної галузі харчової 

промисловості) 

1.1 Моніторинг стану виробництва продуктів (обраної галузі) 

1.2 Інновації та сучасні рішення у технології виробництва продуктів (обраної 

галузі) 

2. ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА.  

2.1 Уточнення асортименту продукції та потужності виробництва 

2.2. Характеристика основної та допоміжної сировини 

2.3. Технологічні  схеми виробництва 

2.4. Обґрунтування та описання технологічних процесів виробництва 

     2.5. Розрахунок  потреб сировини та кількості готової продукції  

     2.6. Організація контролю виробництва та вимоги до якості сировини і  

готової продукції 

2.7. Обґрунтування та складання апаратурно-технологічної схеми. 

ВИСНОВКИ 

СПИСОК ІНФОРМАЦІЙНИХ ДЖЕРЕЛ. 

 

Нижче наводяться загальні вимоги до змісту окремих розділів 

розрахунково-пояснювальної записки: 

 Титульний аркуш (Додаток А) і  зміст  є окремими складовими КР й 

розміщуються на окремих  сторінках. Зміст відображає послідовність 

основних складових частин роботи та початкові їх сторінки в тексті КР. 

 Завдання  (Додаток Б) заповнює керівник і видає студенту на початку 

курсової роботи. Завдання є окремим документом, що також розміщується 

після титульної сторінки, але не нумерується й до загальної кількості 

сторінок КР не входить. 

 Кожна  наступна складова частина КР (вступ, розділи, висновки, список 
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інформаційних джерел і додатки) повинна починатися з нової сторінки. 

Підрозділи в межах кожного розділу розміщуються один після одного 

послідовно (через відстань не менше двох рядків), тобто на тій же сторінці, 

на якій закінчився попередній підрозділ. Зміст остаточно узгоджується з 

керівником роботи. 

 Висновки є підсумком проведеної роботи, завершальною частиною КР і 

значною мірою визначають якість КР. Написанню висновків слід приділити 

увагу, адже їх якість яскраво свідчить про аналітичні здібності студента та 

його здатність до узагальнення.  

 Список інформаційних джерел містить бібліографічні відомості про 

використані під час написання  даної КР джерела. Такий список становить 

одну із суттєвих частин КР, яка відображає самостійну творчу роботу її 

автора та свідчить про рівень і глибину розкриття даної теми.  

 У додатки виносяться допоміжні ілюстрації або таблиці; умовні 

позначення, специфікацію (Додаток В)  до графічної частини. Кожен 

додаток, окрім позначення у вигляді букви, повинен мати назву, починатися 

з нової сторінки, яка нумерується, продовжуючи наскрізну нумерацію 

сторінок за всією роботою.  

 Лист оцінювання (Додаток Г) відображає оцінку змісту, оформлення, 

організації виконання та захисту КР, яку в балах виставляє керівник КР та 

члени комісії із захисту. Бланк листа оцінювання студентом 

роздруковується самостійно з електронного варіанту цих методичних 

рекомендацій. 

4.5.2. Структура вступу  

КР повинна мати чітку логічну структуру як за формою, так і за змістом. 

Вступ повинен складатися із зазначених нижче частин, кожна з яких повинна 

починатися з абзацу: 

1)  обґрунтування актуальності теми;  

2)  огляд наукових джерел;  

3)  мета й завдання роботи;  

4)  відомості про обсяг і структуру роботи. 

У першій частині вступу – обґрунтування  актуальності теми – студент 

повинен окреслити й обґрунтувати (тобто підтвердити, довести) важливість 

теми, її відповідність сучасним вимогам і потребам обраної галузі харчових 

виробництв. Дана частина вступу може починатися словами: «Актуальність 

даної теми полягає в тому, що ….». 

Друга частина вступу – мета і завдання роботи – передбачає 

необхідність окреслення мети й завдань КР з даної теми. Мета КР фактично 

вказана в її темі, а завдання – у розділах і підрозділах.  

Третя частина вступу – відомості про обсяг і структуру роботи – 

передбачає опис структури КР, тобто того, що входить у її склад. Дана частина 

вступу має традиційну схему і описується за допомогою таких традиційних слів 

і речень: «Курсова робота  складається  зі вступу, … (словами – кількість у 

родовому відмінку) розділів, висновків, списку використаних джерел і додатків. 

Загальний обсяг курсової роботи становить … сторінки комп`ютерного тексту. 
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У тексті курсової роботи розміщено … (цифрами й далі – також) таблиць; … 

додатків на … сторінках; список використаних джерел містить … 

найменування». Вступ має бути обсягом 2–3 сторінки. 

 

4.5.3. Структура розділів  

       Виконання КР складається з роботи над:  

 першим розділом «Стан та перспективи розвитку (обраної галузі харчової 

промисловості)» в якому висвітлюються «Моніторинг стану 

виробництва продуктів (обраної галузі)» та «Інновації та сучасні рішення 

у технології виробництва продуктів (обраної галузі)» а саме: 

характеристика виробників продукції за темою курсової роботи, аналіз 

існуючих класичних технологій та удосконалених або модернізованих, 

інноваційні рішення у технології виробництва харчових продуктів та ін; 

 другим розділом «Технологічна частина», а саме: уточнення асортименту 

продукції та продуктивності виробництва (Додаток Д), характеристика 

сировини, матеріалів та готової продукції, опис технології виробництва 

продукції, організація контролю виробництва і технохімічного та 

мікробіологічного контролю; розрахунок витрат сировини та допоміжних 

матеріалів, вибір технологічного обладнання. 

4.5.4. Структура висновків 

У висновках необхідно навести основну мету роботи і дії, які були 

зроблені для досягнення результату, обґрунтувати правильність своїх рішень. 

Користуючись фразами «Було зроблено…; Було розраховано…; Було 

розроблено…і.т.п.» 

Структура висновків  (тобто загальних висновків у кінці КР) повинна 

містити такі елементи (їх назви не треба вказувати на початку абзаців):  

-  підтвердження актуальності обраної теми;  
- підтвердження виконання кожного з поставлених завдань 

приблизно по 1-2 абзаци як висновки за кожним із поставлених у вступі 

завдань);  

- пропозиції та рекомендації (за їх наявності), що сформував 

автор після виконання КР.  

Висновки подаються у вигляді окремих лаконічних положень. Дуже 

важливо, щоб вони відповідали поставленим завданням. Важлива вимога до 

заключної частини – не повторювати змісту вступу, основної частини. 

Висновки (в кінці КР) повинні бути викладені на 1-2 сторінках.  Висновки і 

пропозиції є завершальною частиною роботи і у значній мірі показують якість 

виконання роботи. 

 

4.6. Методичні рекомендації щодо виконання технологічної частини 

курсової роботи.  

Технологічна частина складається з підрозділів, у яких наводять вихідні 

дані і розрахунки, виконані в результаті продуктового розрахунку, підбору 

технологічного обладнання, необхідного для виконання апаратурно- 

технологічної схеми. 
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Підбір асортименту готової продукції та характеристика сировини: У 

даному підрозділі наводять асортимент готової продукції та перелік основної та 

допоміжної сировини, допоміжних матеріалів, які використовуються у процесі 

виробництва. Наводиться їх коротка характеристика із зазначенням можливих 

дефектів, псування, які обмежують використання сировини а матеріалів. 

Обов’язково дають посилання на діючу нормативну документацію на сировину 

та допоміжні матеріали. 

В розділі «Технологічні  схеми виробництва» необхідно підібрати та 

представити технологічні схеми виробництва, описати характеристику 

сировини та вимоги до неї. Прийнята технологічна схема повинна відповідати 

наступним вимогами: 

- забезпечувати безвідходне виробництво з повною переробкою побічної 

сировини; 

- давати найбільший вихід продукції; 

- при інших рівних умовах безперервна схема має переваги перед 

періодичною; 

- технологічний процес повинен бути максимально механізований та 

автоматизований, але не занадто складний у експлуатації; 

- технологічна схема повинна бути економічною з використанням 

мінімальної кількості води, пари, електроенергії та робочої сили; 

- небажано застосовувати технологічні схеми з трудомісткими і 

фізично важкими ручними операціями а також схеми, які потребують значних 

виробничих площ. 

Технологічна схема оформлюється у вигляді ряду послідовних операцій 

технологічного процесу (Додаток Ж, рис.1), з вказаними режимами обробки 

(температура, тиск, розмір, тривалість та ін.) і операціями, на яких 

утворюються відходи. 

Далі в розділі «Обґрунтування та описання технологічних процесів 

виробництва» описуються всі технологічні процеси виробництва продукту. В 

розділі можна висвітлити окремо виробництво всіх видів продукції (варені 

ковбаси, напівкопчені, сирокопчені, копченості та ін.) або дати один загальний 

опис, але в тексті при описуванні тієї чи іншої операції зазначати які саме 

вироби підлягають цій операції. 

Схему направлення переробки молока-сировини  складають для вибору 

напрямків переробки молока і вторинних молочних ресурсів на виробництво 

підібраного автором асортименту молочних продуктів. Основне направлення 

переробки молока на виробництво молочних продуктів вказано в завданні. При 

виконанні технологічних схем виробництва молочних продуктів обов'язково 

треба зазначити, згідно якої технологічної документації виробляється продукт, 

вимоги стандарту на дані молочні продукти. Виконується технологічна схема 

виробництва молочних продуктів з зазначенням технологічних режимів. Для 

виконання розділу використовують технологічні інструкції та стандарти на 

молоко і молочні продукти. 

Приклад: молоко пастеризоване 3,2 % жирності виробляється згідно 

технологічної інструкції і повинно відповідати вимогам ДСТУ 2661-2010 
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„Молоко коров'яче питне. Загальні технічні умови”. За органолептичними 

показниками молоко пастеризоване повинно відповідати вимогам, вказаним в 

таблиці 2.  

Таблиця 2 

Органолептичні показники пастеризованого молока 

Показник Характеристика 

Зовнішній вигляд    та 

консистенція 

Смак та запах 

 

Колір 

Однорідна рідина без осаду. 

 

Чисті, без сторонніх, не властивих свіжому молоку, 

присмаків і запахів 

Білий з злегка жовтуватим відтінком 
 

 За фізико-хімічними показниками пастеризоване молоко повинно 

відповідати вимогам, вказаним в таблиці 3. 

Таблиця 3 

 Фізико - хімічні показники пастеризованого молока 

Показник Норма 

Масова частка жиру, %, не менше  

Кислотність, ° Т, не більше  

Густина, г/см
3
 не менше  

Температура при   випуску з підприємства, ºС, не вище  

Фосфатаза 

3,2 

21 

1,027 

8 

Відсутня 

 

Розроблення схеми направлення переробки молока-сировини  - це творча 

самостійна робота студента, в якій використовуються знання, отримані під час 

вивчення предмету "Технологія молока і молочних продуктів" і під час 

проходження виробничої практики. Перед тим, як розробити схему переробки 

молока-сировини, необхідно підібрати асортимент молочних продуктів 

(близько 10 найменувань) і вибрати спосіб нормалізації молока. Схема повинна 

включати повну переробку вторинної сировини, яку отримали у виробництві 

основних молочних продуктів. Складання схеми переробки молока-сировини  

проводиться перед виконанням продуктових розрахунків, згідно з нею 

виконуються розрахунки витрат сировини і виходу готової молочної продукції. 

Приклад розробленої схеми переробки молока-сировини на молочному 

заводі наведений у Додатку Ж, рис.2. Нормалізацію ведуть в потоці. 

Асортимент молочної продукції включає: пастеризоване молоко 3,2 %; пряжене 

молоко 4,0 %;  білкове молоко 1,0 %; кефір 3,2 %; кефір нежирний; 

кисломолочний сир 9,0%; кисломолочний сир нежирний; сметана 20 %; 

сироватка пастеризована. 

Розрахункова робота складається з підрозділу, у якому послідовно 

наводять вихідні дані, порядок розрахунків і результати, отримані у ході 

виконання продуктового розрахунку. Розрахунок допоміжних матеріалів і тари 

під час переробки сировини виконуємо за нормами витрат, затвердженими 

ДСТУ і ТУ. Необхідну кількість спецій, кишкової оболонки, шпагату, 
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консервної тари, пакувальних матеріалів розраховуємо відповідно до норм 

закладки згідно рецептур і питомих норм витрат допоміжних матеріалів і тари. 

Продуктовий розрахунок 

Молокопереробне виробництво. У продуктовому розрахунку на задану 

кількість основної сировини визначають кількість готової продукції, а також 

кількість додаткової сировини, напівфабрикатів, знежиреного молока, 

маслянки, сироватки на різних стадіях обробки молока або, навпаки, за 

кількістю заданої продукції визначають потребу основної та додаткової 

сировини, а також кількість напівфабрикатів, знежиреного молока , маслянки, 

сироватки на різних стадіях виробничого процесу. 

Під час виконання курсової роботи продуктовий розрахунок ведуть на 

добу (сироробні, молококонсервні і маслоробні комбінати) або за зміну (цехи 

морозива, цехи плавлених сирів); режим роботи підприємства може визначати в 

завданні керівник роботи. Продуктові розрахунки виконують за формулами 

матеріального балансу з обліком прийнятих у промисловості норм витрат 

сировини на одиницю готової продукції, максимально припустимих втрат і 

складу сировини, напівфабрикатів і готових продуктів. В основу продуктових 

розрахунків покладені схеми технологічного напрямку переробки молока; дані 

про масу сировини, що надходить на переробку, чи про масу готової продукції, 

що підлягає виготовленню, відповідно до завдання; планові норми гранично 

допустимих втрат на різних стадіях переробки молока; планові норми витрат 

сировини на одиницю готової продукції відповідно до діючої нормативної 

документації; планові показники складу сировини і готової продукції.  

 

  М’ясопереробне виробництво. Розрахунки сировини і готової продукції 

здійснюють виходячи з живої маси худоби, птиці або з кількості голів кожного 

виду худоби та птиці, що підлягає переробці за зміну. Живу масу і масу однієї 

голови приймаємо відповідно до техніко-економічного обґрунтування 

підприємства. Кількість м'яса і продуктів забою визначаємо за нормами виходу, 

затвердженими ДСТУ і ТУ. Сировину для виробництва ковбас, напівфабрикатів, 

консервів розраховуємо відповідно до рецептур з урахуванням норм витрат і 

виходу готової продукції, затвердженими ДСТУ і ТУ. Для виробництва ковбасних 

виробів основна і допоміжна сировина розраховується окремо для кожного виду, 

виходячи з рецептури та виходу готової продукції. Загальна кількість основної 

сировини розраховується за формулою: 

n

П
С

100
  ,                                (1) 

де П  – кількість готової продукції, виробленої за зміну, кг; 

     n  – норма виходу готової продукції, % до маси основної сировини. 

Кількість основної сировини для ковбасного виробництва за видом 

(яловичини жилованої, свинини жилованої, шпику, груднинки та ін.) 

розраховують за формулою: 

   
    

   
                                      (2) 

де  С – загальна кількість основної сировини, кг; 
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        – норма витрат сировини за рецептурою, %. 

Розраховуємо сировину за формулою:  

100
Z

B
A  ,                                    (3) 

де А – загальна кількість основної сировини для заданого виду виробу, 

потрібного за зміну, кг; 

     В – кількість готових виробів виготовлених за зміну (згідно потрібного 

асортименту); 

     Z – вихід готових виробів до маси сировини, %. 

Визначаємо кількість основної сировини за видами за формулою: 

                                
100

PA
Д


 ,                                          (4) 

де Д – необхідна кількість одного з видів основної сировини в зміну, кг; 

А – необхідна кількість одного з видів основної сировини, за  

               зміну, кг; 

  Р – норма витрат сировини згідно рецептури на 100 кг загальної  

               кількості основної сировини, кг. 

Приклад продуктового розрахунку: 

Визначити необхідну кількість свинячої печінки для виготовлення 

300 кг/зм ліверної ковбаси 1 ґатунку. Вихід готової продукції складає 102%, 

кількість бланшованої печінки за рецептурою – 10 кг на 100 кг основної 

сировини, вихід бланшованої печінки – 68 %. 

Визначаємо необхідну кількість основної сировини за формулою 3: 

294
102

100300
.. 


сироснА кг/зм.           

Визначаємо кількість бланшованої печінки за формулою 4: 

 кг/зм.             

За умовою задачі вихід бланшованої печінки 68 %, тоді необхідна 

кількість сирої печінки: 

  кг/зм                    

 кг/зм. 

Розрахунок по забійному цеху  

Визначаємо кількість м`яса по видах худоби за формулою (5): 

Аі = А × ві/ 100 (5) 

де Аі - Кількість м’яса певного виду худоби, т/зм; 

 А – змінна продуктивність, т/зм; 

ві - доля певного виду м’яса; 

  АВРХ  = 15 × 40 / 100 = 6 т/зм 

4,29
100

10294
... 


пбД

..

..
...

100

пб

пб
пc

В

Д
Д




2,43
68

1004,29
... 


пcД
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Асвині у шкурі  = 15 × 30 / 100 = 4,5 т/зм 

Асвині без шкури = 15 × 30 / 100 = 4,5 т/зм 

Знаходимо живу масу худоби за формулою (6): 

АЖ = Аі / n × 100 (6) 

де АЖ – жива маса худоби, т; 

n – норми виходу м’яса  до живої ваги, %; 

Аі- кількість м’яса певного виду худоби, т/зм;  

АВРХ = 6 / 46,6 × 100 = 12,875 т 

Асвині у шкурі  = 4,5 / 61,9 × 100 = 7,269 т 

       Асвині зі зніманням шкури = 4,5 / 69,1 × 100 = 6,512 т 

Розраховуємо кількість голів худоби за формулою (7): 

П = АЖ  / а (7) 

де П – кількість голів худоби, що переробляється за зміну, гол; 

а – маса однієї голови, кг;       

ПВРХ = 12,875 /  0,35 = 37 гол. 

Псвині у шкурі = 7,269 /  0,09 = 81 гол. 

Псвині зі зніманням шкури = 6,512 / 0,09 = 73 гол. 

Плодоконсервне виробництво. Норми витрат та відходів основної 

сировини та допоміжних матеріалів під час виконання курсової роботи 

визначаються згідно із діючими в Україні технологічними інструкціями на 

виробництво відповідних видів продукції. У консервній промисловості норми 

витрат сировини і матеріалів прийнято відносити або до 1000 кг (1 т) готового 

продукту, або до 1000 облікових банок (тоб) консервів.  

Норми витрат сировини і матеріалів в разі визначення втрат і відходів по 

простих процентах розраховують за такою формулою, кг: 

 

                             Т= (Sx100)/(100 – x)                                             (8) 

      де Т – норма витрат сировини і матеріалів на 1 тонну чи 1 тобу, кг;  

S – маса кожного компоненту, в 1 тонні чи 1 тобі готового продукту, у 

відповідності із рецептурою, кг;  

х – сума втрат та відходів по операціях, до початкової маси сировини. 

Норми витрат сировини і матеріалів, при визначенні складних процентів 

втрат і відходів, розраховують за формулою, кг.:  
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        Т= (Sx100
n
)/[(100 – x1) (100 – x2) (100 – xn)]              (9) 

де , x1 x2 xn – втрати на першій, другій,  n – й операціях технологічного 

процесу, %; 

      n – кількість технологічних операцій. 

 

Хлібопекарне виробництво. Кількість борошна на заміс порції тіста 

визначають з урахуванням продуктивності печі та ємності для бродіння тіста. 

Загальні годинні витрати борошна  Вгод  на приготування тіста: 

                     Вгод = Пгод ∙100/φп ,                                             (10) 

де Пгод – годинна продуктивність печі для хліба, кг; 

     φп – плановий вихід виробу, %. 

При порційному способі розраховують максимальну кількість борошна 

Gдеж, що може міститися в ємності: 

                         Gдеж=V ∙ q/100                                                       (11) 

де V – місткість дежі, л; 

      q – норма заввантаження борошна в ємність, кг. 

 

Виробництво безалкогольних напоїв. Витрата безалкогольного пива Ем 

на 100 дал. напою в натуральній масі визначається за формулою: 

                                                 
 ,

В

100Епива
Ем


                                           (12)              

де  Епива- витрати пива з врахуванням втрат сухих речовин в розрахунку 

на сухі речовини, кг;  

В - вміст сухих речовин в пиві, %, В = 4,48 %. 

Норма витрат цукру в перерахунку на сухі речовини визначається за 

формулою:  
    

                        (13) 
      

 

де  Нс –  норма витрат сухих речовин цукру на виробництво 100 дал 

напою, кг; 

     Ср – витрати сухих речовин цукру на 100 дал напою згідно рецептури; 

      n – загальні втрати сухих речовин, %. 

При холодному способі приготування купажного сиропу цукор в купаж 

вноситься у вигляді цукрового сиропу концентрацією 65-66 %мас. Об’єм 

цукрового сиропу розраховують за формулою:  
 

                                          сир=
Нс 

Ссир
,                                       (14)                  

де      - норма витрат цукру на 100 дал готового напою з урахуванням 

втрат, кг; 

     Ссир - вміст цукру в 1     сиропу, кг, при концентрації цукрового 

сиропу 65 %мас. 

,
n100

100рС

сН




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          = 0,8539 кг/   . 

Об’єм безалкогольного пива розраховується за формулою: 

                               

3дм ,
1,0298

пиваЕ

пива
V 

                                     (15)
 

де, Vпива – об’єм безалкогольного пива, дм
3
; 

    Епива- витрати пива з врахуванням втрат сухих речовин в розрахунку 

на сухі речовини, кг; 

    1,0298 - густина пива при вмісті сухих речовин 7,5 %мас. 

 

Витрати настою (дм
3
) на 100 дал готового напою з урахуванням втрат в 

виробництві розраховують за формулою: 

                          
 ,

п1)(п100

100Q
Нк




                                       (16)

                
 де Q – витрати настою кориці згідно рецептури,    ; Q = 10     

       п – загальні втрати сухих речовин у виробництві,   п = 4,35 % 

       п  – втрати сухих речовин на стадії варіння цукрового сиропу,   = 1% 

 

Одним із основних етапів виконання технологічної частини – є 

розроблення заходів щодо організації технохімічного і мікробіологічного 

контролю виробництва основного продукту. Під час виконання цього 

підрозділу пояснювальної записки студент повинен висвітлити особливості 

технохімічного і мікробіологічного контролю виробництва запроектованого 

асортименту, а саме – схему контролю технологічного процесу виробництва 

одного з продуктів за асортиментом, починаючи з сировини, допоміжних 

матеріалів, далі – згідно операцій технологічного процесу і оцінкою якості 

готової продукції.  

Схему контролю технологічного процесу виробництва молочних 

продуктів рекомендовано представити за такою формою таблиці: в першій 

графі вказують об’єкти контролю (сировина, молоко перед сепаруванням, 

молоко в процесі термічного оброблення, закваска та ін.); в другій – 

контрольний показник (це може бути температура пастеризації, густина, 

кислотність продукту, масова частка жиру та ін.); у третій – періодичність 

контролю, а саме: щоденно, погодинно, періодично, у разі потреби; в кінці 

сквашування; у четвертій – як здійснюється відбір проб у кожній партії, 

вибірково у середній пробі, 2–3 одиниці упаковки від кожної партії; у п’ятій 

графі – наводяться методи контролю, за якими здійснюється аналіз проби, 

вказується державний стандарт, за яким здійснюється дослідження, і 

вимірювальний прилад, що використовується. 

 

 

Приклад таблиці 

             Організація  технохімічного і мікробіологічного контролю 

Об’єкт Контрольний Періодичність Відбір проб Методи контролю і 
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показник контролю вимірювальні 

прилади 

     

 

Бажано також надати схему контролю якості миття та дезінфекції 

обладнання, що використовується під час виробництва продукту. В кінці 

розділу вказують вимоги до готової продукції з посиланням на нормативну 

документацію. 

Обгрунтування та складання апаратурно-технологічної схеми 

При виборі технологічного обладнання виходять з тих самих міркувань, 

що й при виборі технологічної схеми. Підставою для вибору ліній переробки та 

обробки сировини слугують технологічні схеми виробництва. Тип лінії 

(конвеєрна, частково конвеєрна, безконвеєрна, потоково-механізована) 

визначається кількістю сировини, що підлягає переробці за зміну, і 

продуктивністю обладнання (лінії), що встановлюється Перевага надається 

безперервно-діючому обладнанню, простому в обслуговуванні, такому що 

легко піддається очищенню і регулюванню, економно витрачаючи пару, холод, 

воду, електроенергію. 

Безперервно діюче обладнання (машини для миття сировини і тари, 

очищення та подрібнення сировини, преси, екстрактори, сепаратори, протирки, 

гомогенізатори, теплообмінники, апарати для фасування і закупорювання, 

швидко морозильні апарати) підбирають за годинною продуктивністю процесу. 

При невідповідності паспортної продуктивності вибирають найближчу більшу. 

Технічну характеристику обладнання вибирають із довідкової літератури, 

обов’язково відмічаючи висоту завантаження і розвантаження, і зводять у 

таблицю за виробничою лінією. 

Комплексні імпортні лінії для виробництва консервів "Зелений горошок", 

"Томатна паста", " Огірки консервовані", "Соки з м’якоттю" встановлюють за 

паспортними даними. 

При підборі обладнання молокопереробних підприємств для приймання 

молока необхідно визначити, яке обладнання необхідно для приймання та 

первинної обробки молока. Технологічне обладнання слід підбирати у першу 

чергу для основних операцій виробництва молочних продуктів, таких, як:  

- теплове оброблення – при виробництві незбираномолочних продуктів;  

- сквашування – при кисломолочному виробництві;  

- згортання та отримання сирного зерна – при сироварінні;  

- збивання вершків, отримання і термомеханічна обробка високо жирних    

   вершків – при маслоробстві;  

- згущення і сушка – при молочно-консервному виробництві.  

Також слід визначити, яке обладнання являється ведучим, а яке 

обладнання комплектується згідно продуктивності ведучого обладнання. Далі 

рекомендовано проводити підбір технологічного обладнання для забезпечення 

приймання молока незбираного, резервування молока і напівфабрикатів, 

фасування молочних продуктів та ін. 
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Після наведення основних схем, виконаних розрахунків у розділі 

характеризують всі технологічні процеси з прив’язкою до відповідного 

обладнання. Опис кожної операції має відповідати аркушу графічної частини з 

посиланням на специфікацію. Наприклад, «Приготування купажного сиропу 

здійснюють періодичним способом. Компоненти змішують в закритому 

купажному апараті (поз.15), в який подають відповідно до рецептури 

компоненти в такій послідовності: цукровий сироп, плодово-ягідні соки (поз.7), 

розчини органічних кислот з мірника (поз.6). Суміш ретельно перемішують і в 

останню чергу вносять ароматичні речовини з мірника (поз.8). Після 

перемішування всіх компонентів в купажери (поз.17) купажний сироп насосом 

(поз.16) перекачують через фільтрпрес (поз.13) і теплообмінник (поз.14) в 

напірні резервуари (поз.17).»  

 

4.7. Графічна частина 
Графічна частина курсової роботи представлена схемою технологічної 

лінії виробництва продукту згідно завдання та технологічної схеми. 

Схема технологічної лінії виконується в лінійній проекції. Схема показує 

взаємозв'язок технологічного обладнання, хід процесу виробництва від 

сировини до готового продукту. Схему технологічної лінії виконують без 

масштабу, але з дотриманням пропорцій, габаритних розмірів. 

 

 
 

Рис.1 Машино-апаратурна схема виробництва пастеризованого молока  
1 – відцентровий насос; 2 – лічильник-витратомір; 3 – місткість; 4 – пластинчастий 

охолоджувач; 5 – зрівняльний бачок; 6 – пластинчаста пастеризаційно-охолоджувальна 

установка; 7 – сепаратор-молокоочисник; 8 – гомогенізатор; 9 – місткість; 10 – пастеризатор; 

11 – місткість розчинення сухого молока. 

 Оформлення схеми технологічної лінії необхідно виконувати у 

відповідності з вимогами ЄСКД. 
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Рис.2 Апаратурно – технологічна схема переробки великої рогатої худоби 
 

5. ПОРЯДОК ОФОРМЛЕННЯ 

 

5.1. Вимоги до оформлення тексту 

Текст курсової роботи повинен бути:   

–  набраним на комп’ютері в текстовому редакторі Word з одного боку білого 

аркушу формату А 4 (297 х 210 мм);шрифтом Times New Roman розміром 14 у 

рамці, кутовий штамп розміщується на першій сторінці змісту по формі 

(Додаток К);   

–  з міжрядковим інтервалом 1,5, абзаці у тексті виділяють рівними 15…17 мм;   

–  з полями: верхнім, нижнім – 20 мм, правим – 10 мм; лівим – від  20 до 25 

мм;  

–  з однаковою щільністю та чіткістю тексту;  

–  з вирівнюванням основного тексту по ширині;  

– грамотно викладеним, тобто без орфографічних, граматичних, 

синтаксичних  і стилістичних помилок  (у тому числі обов’язково 

вичитаним після використання комп’ютерних програм-перекладачів);  

–  повинен починатися  через два рядки після назв складових частин роботи; 

–  окремі слова та формули, що вписуються до надрукованого тексту, мають 

бути чорного кольору та мати близьку до основного тексту щільність;  

–  з наведенням власних імен мовою оригіналу (під час першого згадування – 

обов’язково).  

Нумерація сторінок наскрізна, починаючи із сторінки завдання, яка не 

нумерується.  Повна сторінка повинна містити 30 рядків.  

Текст КР не повинен містити: 

–  численних виправлень (допустимо не більше 2-х виправлень на 

сторінку, здійснених акуратно за допомогою коректора);  

–  некоректних і невиправданих скорочень наукових і спеціальних 

термінів на власний розсуд (за винятком використання загальноприйнятих 

скорочень);  
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–  розривів ініціалів і прізвищ науковців (коли ініціали розміщені на 

одному рядку, прізвище – на іншому);  

–  розривів між цифрами й одиницями виміру (коли цифри розміщені на 

одному рядку, а одинці виміру – на іншому);  

–  виділень полів будь-якими рамками;  

–  сторінок, зайнятих текстом менше половини (коли решта сторінки 

залишається порожньою). 

Відступи  (інтервали) між частинами пояснювальної записки мають 

бути не менше двох рядків (1,5 інтервалу). Тобто, відстань між заголовками та 

наступним і попереднім текстом повинна бути не менше двох рядків, зокрема:  

–  між назвою структурної частини пояснювальної записки та її текстом;  

–  між назвою розділу й назвою підрозділу;  

–  між кінцем попереднього підрозділу й назвою наступного підрозділу. 

Абзацні відступи в тексті  повинні бути розміром 5 знаків або 1,25 см 

від лівого поля та  однаковими  за всім текстом роботи. При цьому слід 

пам’ятати, що абзац у тексті формується з метою висловлення  та пояснення в 

ньому однієї окремої, самостійної думки й не повинен бути занадто малим (в 

одне речення) або ж занадто великим (на всю сторінку). Середній розмір абзацу 

складає 15-20 рядків тексту або 5-7 повних речень. 

Вимоги до нумерації  

Номери сторінок, розділів і підрозділів, ілюстрацій, таблиць у КР 

проставляються арабськими цифрами без знака №. Нумерація сторінок 

розташовується у правому верхньому куті сторінки без крапки в кінці й 

повинна здійснюватися так:  

1)  титульний аркуш – перша сторінка, але номер на ній не ставлять;  

2)  завдання – не нумерується й до загального обсягу КР не входить;  

3)  зміст – друга сторінка,  нумерується;  

4)  всі інші частини роботи (з додатками включно, окрім оцінювального 

листа) нумеруються далі згідно з порядком.   

Нумерація структурних частин КР здійснюється так:  
–  зміст, вступ, висновки, список використаних джерел не мають 

порядкового номера, тобто не нумеруються (наприклад, не можна писати «1. 

ВСТУП» або «6. ВИСНОВКИ»);  

–  розділи повинні мати порядкову нумерацію в межах КР;  

–  номер розділу ставлять після слова «РОЗДІЛ» (тобто, РОЗДІЛ 1), 

розміщують симетрично до тексту (по центру рядка) вгорі (при цьому після 

номера розділу крапку не ставлять, а заголовок (тобто назву) самого розділу 

розміщують на наступному рядку по центру великими буквами нежирним 

шрифтом);  

–  кожен розділ починають із нової сторінки, а підрозділ – через два рядки 

після назви розділу або кінця тексту попереднього підрозділу;  

–  підрозділи нумерують у межах кожного розділу;   

–  номер підрозділу складається з номера розділу й порядкового номера 

підрозділу (наприклад, «2.3», що означає другий розділ третій підрозділ);  
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–  у кінці номера підрозділу перед його назвою (заголовком) повинна 

стояти крапка, після якої в тому ж рядку подається заголовок підрозділу з 

великої (прописної) букви без крапки в кінці (наприклад, «2.3. Назва 

підрозділу»). 

 

5.2. Оформлення назв розділів і підрозділів, додатків 

Назви розділів повинні бути:   

–  розміщені по центру вгорі (тобто, з нової сторінки);   

–  написані великими (прописними) буквами без номера на початку;  

–  рядком нижче від позначення номера розділу (тобто, на одному рядку – 

«РОЗДІЛ 1» (без лапок і крапки в кінці), на наступному рядку – назва розділу 

великими літерами з вирівнюванням по центру без крапки в кінці);  

–  друкуватися без виокремлення жирним шрифтом і без перенесення 

слів;   

–  співпадати з назвами розділів, що вказані у змісті КР. 

Назви підрозділів повинні:   

–  розміщуватися нижче на два рядки від назви розділів;  

–  з абзацного відступу в 5 знаків (або 1,25 см);   

–  починатися з нумерації (наприклад, «2.3. Назва підрозділу»); 

–  друкуватися малими літерами (окрім першої великої літери) без крапки 

в кінці;  

–  друкуватися без виокремлення жирним шрифтом;  

–  не містити перенесення слів.  

  Крім цього,  назви розділів і підрозділів не можна розміщувати в нижній 

частині сторінки, якщо після них залишається тільки один рядок тексту або 

немає тексту взагалі. 

Оформлення додатків 

Додатки оформлюють як продовження КР на наступних сторінках, тобто 

вони повинні мати спільну з рештою роботи наскрізну нумерацію сторінок. 

Додатки розміщують у кінці пояснювальної записки в порядку появи посилань 

на них у тексті. Оформлення додатків здійснюється так:  

− кожен додаток повинен починатися з нової сторінки;  

− кожен додаток повинен мати позначення (у вигляді букви) та заголовок;  

− позначення додатка (наприклад,  «Додаток В», у тексті КР  –  без лапок) 

розміщується угорі малими літерами, окрім першої великої, з вирівнюванням 

по ширині (тобто симетрично до тексту сторінки);  

− для позначення додатків послідовно використовуються букви 

українського алфавіту;   

− назва (заголовок) додатка друкується на рядку, наступному після 

позначення додатка, маленькими буквами, окрім першої великої. 

При необхідності в додатки слід включати додатковий матеріал, 

необхідний для повноти сприйняття даної роботи: 

– проміжні математичні докази, формули, розрахунки; 

– таблиці додаткових цифрових даних; 

– опис алгоритмів і програм вирішення завдань на ЕОМ; 
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– ілюстрації і таблиці допоміжного характеру; 

– відомість і специфікації. 

Додатки слід оформляти як продовження пояснювальної записки згідно 

ДСТУ 3008-95. 

 

5.3. Оформлення таблиць,  скорочень, посилань на джерела 

Оформлення таблиць здійснюється так:  

–  таблицю розміщують після першого згадування про неї в тексті або на 

наступній сторінці;  

–  кожна таблиця повинна мати номер і заголовок (назву), що відображає 

її зміст;  

–  після тексту з відступом в один рядок із великої букви друкується 

слово «Таблиця» та її номер (тобто «Таблиця 1.2» (в тексті КР – без лапок) із 

вирівнюванням по правому краю без крапки в кінці;  

– назву таблиці розміщують на наступному рядку (тобто нижче слова 

«Таблиця 1.2» і безпосередньо над самою таблицею) з великої букви 

симетрично до тексту (з вирівнюванням по центру) без крапки в кінці назви; 

–  у КР таблицю розміщують  так, щоб її можна було читати без повороту 

переплетеного (закріпленого) боку Кр або з його поворотом за годинниковою 

стрілкою (тобто у форматі листа з альбомною орієнтацією);  

–  громіздкі таблиці слід виносити в додатки (при цьому слово «Таблиця» 

в додатку не вказується);  

–  заголовки стовпців (граф) повинні починатися з великих літер, 

підзаголовки – з маленьких, якщо вони складають одне речення із заголовком, і 

з великих, якщо вони є самостійними;  

–  висота рядків у таблиці повинна бути не меншою 8 мм; 

–   якщо таблиця розміщується на одній сторінці й не переноситься на 

іншу, то графу з порядковими номерами рядків (тобто № з/п) до таблиці 

включати не треба;  

–  на всі таблиці, наведені в КР, повинні бути посилання в тексті;  

–  після кожної  таблиці внизу ліворуч слід вказати джерело її даних, 

тобто зробити посилання;  

–  посилання на джерело даних таблиці наводиться на наступному після 

таблиці рядку з абзацного відступу із крапкою в кінці;  

–  на всі таблиці КР повинні бути посилання в тексті, при цьому слово 

«таблиця» в тексті пишуть скорочено, наприклад, «... в табл. 1.2». 

Якщо таблиця була просто перенесена з певного джерела без змін, то 

після таблиці внизу пишуть, наприклад, «Джерело: [2, c. 23]» (в тексті КР – без 

лапок). Якщо таблиця була складена (або перероблена) автором на основі 

певного джерела, то після таблиці внизу пишуть, наприклад, «Джерело: 

розроблено автором на основі [2, c. 35]» (в тексті КР – без лапок).   

У таблиці не повинно бути порожніх клітинок, тому під час її заповнення 

слід користуватися далі вказаними умовними позначеннями. Якщо дані відсутні 

– у клітинці ставлять три крапки або пишуть «нема даних», якщо явище не мало 
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місця – сталять тире, якщо показник не має сенсу  –  ставлять знак «Х», якщо 

дані є, але їх значення менші прийнятої в таблиці точності – ставлять «0,0».   

Для наочності таблиці громіздкі цифри слід округлювати до одиниць 

більшої розмірності (наприклад, тис грн замість грн тощо). У випадку, коли 

цифрові дані у таблиці мають різні одиниці виміру, то одиниці виміру вказують 

в заголовку кожного стовпця після коми. Якщо одиниці виміру однакові для 

всіх показників у таблиці, то одиниця виміру вказується між назвою та самою 

таблицею над її правим кутом або після назви таблиці в тому ж рядку у круглих 

дужках. Таблиця вважається завершеною за наявності в ній підсумків. 

Підсумки окремих груп сукупності позначають словом «Разом», підсумки 

сукупності в цілому – словом «Всього».   

Під час перенесення таблиці на іншу сторінку:  

–  слово «Таблиця» та її номер вказують над першою частиною  

таблиці один раз;   

–  у першій частині таблиці після «шапки» таблиці (тобто заголовків і 

підзаголовків стовпців (граф) таблиці) включають рядок із номерами стовпців;  

–  над другою частиною «розірваної» таблиці з вирівнюванням по 

правому краю  пишуть слова «Продовження табл.» та вказують номер таблиці, 

наприклад: «Продовження табл. 1.2»;  

–  у другій частині таблиці замість її шапки вказуються тільки номери 

стовпців. 

Ілюстрації. Основними видами ілюстративного матеріалу в курсових 

роботах є: креслення, технічний рисунок, схема, фотографія, діаграма, графік. 

Ілюстрації слід наводити безпосередньо після тексту, де вони згадані 

вперше, або на наступній сторінці, ілюстрації, розміщені на окремих сторінках 

роботи, включають до загальної нумерації сторінок. Кожна ілюстрація має 

відповідати тексту, а текст – ілюстрації. Ілюстрацію, розміри якої більше 

формату А4, рекомендується розміщувати у додатках. Назви ілюстрацій 

розміщують після їх номерів. За необхідності ілюстрації доповнюють 

пояснювальними даними (підрисунковий підпис). 

Номер ілюстрації, її назву та пояснювальні підписи розміщують 

послідовно під ілюстрацією. Найменування графічного сюжету, що 

позначається скороченим словом «Рис.», нумерують послідовно в межах 

розділу, за винятком ілюстрацій, наведених у додатках. Порядковий номер 

ілюстрації, який вказується без знака номера арабськими цифрами, повинен 

складатися з номера розділу і порядкового номера ілюстрації, між якими 

ставиться крапка. 

Приклад позначення і нумерації ілюстрації: 

 
Рис. 3.   Апаратурно-технологічна схема переробки молока 

 

Формули. При використанні формул у кваліфікаційній роботі необхідно 

дотримуватися певних правил їх оформлення. Формули виконуються в 
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редакторі формул Microsoft Equation 3.0. 

Пояснення значень символів і числових коефіцієнтів слід наводити 

безпосередньо під формулою в тій послідовності, в якій вони наведені у 

формулі. Значення кожного символу і числового коефіцієнта записують з 

нового рядка. Перший рядок пояснення починають зі слова «де» без двокрапки. 

Формули в кваліфікаційній роботі (якщо їх більше однієї) нумерують у 

межах розділу. Номер формули складається з номера розділу і порядкового 

номера формули в розділі, між якими ставлять крапку. Номери формул пишуть 

біля правого поля аркуша на рівні відповідної формули в круглих дужках, 

наприклад: (3.1) (перша формула третього розділу). 

Приклад оформлення формул: 

       Мвт = 
Ммс Вт

   
 ,     (3.5) 

де Мвт – маса втрат при фасуванні масла в споживчу упаковку, кг; 

 Ммс – маса солодковершкового масла, кг; 

 Вт – витрати при фасуванні, (0,2 %). 

Наведена формула була надрукована в третьому розділі і мала п’ятий 

порядковий номер. Порядкові номери позначають арабськими цифрами в 

круглих дужках біля правого поля сторінки без крапок від формули до її 

номера.  

Оформлення скорочень  

Серед скорочень,  що використовуються  під час написання КР, можуть 

бути наступні їх види:   

1) літерні абревіатури (загальноприйняті та/або запроваджені автором);   

2) умовні графічні скорочення за частинами і початковими літерами слів. 

Скорочення у вигляді абревіатур, частини слів або усічених слів 

використовуються для зменшення обсягу тексту з метою дати максимум 

інформації. Оформлення скорочень здійснюється так:  

–  загальноприйняті абревіатури використовуються в тексті КР без їх 

розшифровки (наприклад, ФРН, США, СНД);  

–  започаткування абревіатур,  пропонованих автором, виправдане лише у 

випадку, якщо вони використовуються автором у тексті КР не менше трьох 

разів;  

–  абревіатури, запропоновані автором, під час першого їх згадування 

вказуються у круглих дужках після повного найменування й надалі вживаються 

в тексті без розшифровки;  

–  слова «та інші», «і таке інше» всередині речення не скорочуються;  

–  не рекомендується скорочувати слова «так званий», «наприклад»;  

–  у скороченнях для позначення фізичних, метричних величин, грошових 

та інших одиниць крапку не ставлять (3 хв, 68 кг, 2690 грн).  

Прикладами загальноприйнятих умовних скорочень є скорочення: 

1)  що використовуються після перерахування та зазначаються в кінці 

речення (та ін. – та інше, і т. д. – і так далі, і т. п. – і тому подібне);  

2)  під час посилань (див. – дивись, пор. – порівняй);  
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3)  під час позначення століть і років цифрами (ст.  –  століття, ст.ст. – 

проміжок у декілька століть, р. – рік, рр. – роки). 

Оформлення посилань на джерела  

Посилання на джерела використовуються в таких випадках:  

–  використання нормативного матеріалу;  

–  запозичення з інших джерел цифр, дат, таблиць, схем;  

–  наведення визначень, взятих з інших джерел;  

–  наведення цитат, висновків інших науковців і дослідників;  

–  використання фактичного матеріалу, прикладів з інших джерел;  

–  наведення переліків, пропозицій, проблем, окреслених в інших 

джерелах.  

Посилання на використані джерела зазначаються в тексті роботи 

проставлянням порядкового номера посилання за списком використаних 

джерел.   

Посилатися слід на останні видання публікацій. На більш ранні видання 

можна посилатися лише в тих випадках, коли в них наявний матеріал, який не 

включено до останнього видання. У разі виникнення необхідності послатися на 

думки авторів, праці яких є рідкісними (або давніми) і не можуть бути 

безпосередньо опрацьовані студентом, допускається використання цитат таких 

авторів з інших джерел.  

Крім цього для наукового тексту існують певні мінімальні норми 

використання посилання: одне посилання на одну сторінку наукового тексту. 

Оформлення посилань на джерела під час написання КР здійснюються 

так:  

–  у квадратних дужках;  

–  переважно в кінці речення (в цьому випадку крапка ставиться після 

квадратних дужок);  

–  у кінці переліку, якщо ним закінчується речення;  

–  із вказуванням номера джерела у списку джерел (наприклад, [15]) або 

номера та сторінки, з якої була взята інформація (наприклад, [15, с. 19]) у 

випадку, якщо сторінок у джерелі багато;  

-  якщо подібні висновки, точка зору або інше висловлюються в декількох 

джерелах, то у квадратних дужках наводять перелік їх номерів у зростаючому 

порядку через кому, наприклад, [15, 17, 25], або [12, с. 81; 13, с. 14], або через 

тире, якщо посилання йде на джерела, що розташовані одне за одним у списку, 

наприклад, [11–14].  

Вимоги до посилань у тексті КР:  

–  в тексті повинно бути посилання на 90 % джерел із тих, що вказані у 

списку;  

–  після наведення ілюстрацій, таблиць, формул, що запозичені з інших 

джерел, обов’язково наводиться посилання;  

–  середня норма кількості посилань у науковому тексті: 1 «нове» 

посилання на 1 сторінку;  
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–  в тексті КР повинні бути й посилання на всі додатки (в кінці речення, 

що стосується пояснення матеріалу даного додатка, у круглих дужках 

зазначають, наприклад, (Додаток А) і ставлять крапку;  

–  чітка відповідність змісту посилання (в тексті) назві джерела у списку 

використаних джерел,   

–  чітка відповідність номера посилання (в тексті) та номера джерела у 

списку використаних джерел;  
 

5.4. Оформлення списку  інформаційних  джерел 

Перелік літературних джерел, що використовувалися в процесі виконання 

курсової роботи, розміщується після висновків і пропозицій на окремих 

аркушах у відповідності до вимог  ДСТУ 8302:2015 «Інформація та 

документація. Бібліографічне посилання. Загальні положення та правила 

складання».  

Оформлення списку використаних джерел здійснюється відповідно до 

нижчеподаних загальних вимог:  

− до списку включають усі використані під час написання КР джерела;  

− всі джерела нумеруються арабськими цифрами із крапкою після цифри;  

− джерела у списку розташовуються за абеткою;  

− бібліографічний опис джерела складають безпосередньо за друкованим 

твором або виписують із каталогів і бібліографічних покажчиків повністю без 

пропусків будь-яких елементів, скорочення назв та ін.;  

− список слід подавати в такій послідовності (згідно з ДСТУ ГОСТ 

7.1:2006) у хронологічному порядку: 

1)  Закони України (що стосуються теми КР);  

2)  Укази Президента України;  

3)  Постанови і Розпорядження Кабінету Міністрів України;  

4)  документи й матеріали міністерств і відомств України;  

5)  статистичні збірники, словники та довідники;  

6)  спеціальні джерела з теми українською та російською мовами (в 

алфавітному порядку за першою буквою бібліографічного опису джерела 

(монографії, підручники, навчальні посібники, статті);  

7)  спеціальні джерела з теми іншими мовами;  

8)  інтернет-джерела. 

Конкретні вимоги та приклади оформлення різних видів джерел (книг, 

статей, електронних джерел, у тому числі з інтернету) викладені в згідно ДСТУ 

8302:2015 «Інформація та документація. Бібліографічне посилання. Загальні 

положення та правила складання», а також наведені у додатку Л.  

Кількість джерел, що необхідно використати в КР і, відповідно, вказати у 

списку, звичайно, залежить від теми. Рекомендованою  кількістю використаних 

під час написання КР та вказаних у списку джерел  – не менше 15. 
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6. ПОРЯДОК ЗАХИСТУ КУРСОВОЇ РОБОТИ 

 

Захист КР проводиться у строки, визначені деканатом, кафедрою та 

керівником. Під час захисту студент повинен мати КР й залікову книжку. КР 

захищають перед комісією у складі не менше 2-х викладачів (у тому числі 

керівника КР),  які призначаються завідувачем кафедри. На захисті КР студент 

повинен продемонструвати глибокі знання змісту всіх розділів КР, вміння 

відповідати на запитання членів комісії, знання основних категорій, 

використаних у КР, основних тенденцій явища, що в ній розглянуто. 

Доповідь повинна бути стислою та максимально прив’язана до креслень, 

тобто під час доповіді студент розповідає про зміст креслень та виконані 

розрахунки, що дозволили виконати ці креслення. На кресленні обов’язково 

вказують потоки (трудові, сировини, готової продукції). 

 

7. КРИТЕРІЇ ТА ШКАЛА ОЦІНЮВАННЯ КУРСОВОЇ РОБОТИ 

 

Якість виконання КР та результати її захисту оцінюються колегіально за 

100-бальною шкалою. Під час оцінювання КР до уваги беруться такі параметри:   

1) ступінь розкриття теми, структурно-логічної узгодженості викладення 

матеріалу за розділами та підрозділами, правильність розроблення схеми 

переробки сировини, технологічних схем виробництва продукції, схем ТХК і 

МБК, виконання розрахунків, графічної частини, ґрунтовність висновків;  

2) дотримання строків написання та правил оформлення КР  (рівень 

відповідності діючим вимогам і стандартам);  

3) результати захисту КР (ступінь володіння матеріалом, правильність 

відповідей на питання, що були поставлені членами комісії, вміння 

аргументувати свою відповідь і за необхідності викладати свою точку зору 

тощо).   

Кількість балів за КР студент отримує на підставі загальної оцінки змісту, 

якості оформлення (табл. 4), що оформлюється керівником у вигляді листа 

оцінювання КР (Додаток Г) та публічного захисту перед комісією (табл. 5). 

Результат виконання та захисту КР визначається за 100-бальною шкалою, 

національною шкалою та шкалою ЄКTС (табл. 6): визначається сумою балів за 

загальну оцінку змісту та якості оформлення КР та його захист.  
Таблиця 4 

Критерії оцінювання загального змісту та якості оформлення КР (до захисту) 

№ 

п/п 
Критерії оцінювання курсової роботи 

Максимальна 

кількість 

балів 

Отримані  

бали 

1. Вчасне виконання роботи за етапами 4  

2. Пояснювальна записка 35  

 Підбір асортименту і розроблення схеми 
переробки сировини 

5 
 

Розроблення технологічних схем  5  

 Розроблення схем технохімічного і 5  
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мікробіологічного контролю виробництва 

Виконання продуктового розрахунку 5  

Опис технологічного обладнання 5  

Обгрунтування технологічної потоковості 

виробництва 
5 

 

Відповідність чинним вимогам нормоконтролю 

щодо оформлення пояснювальної записки  
           4 

 

 Обґрунтування висновків 1  

3. Графічна частина курсової роботи 20  

 

 

Виконання  креслення згідно теми КР 16  
Відповідність чинним вимогам нормоконтролю 
щодо оформлення креслення 

4 
 

4. Загальна кількість балів за виконання КР 
(до захисту) 

59 
 

 

Таблиця 5 
Критерії оцінювання результатів захисту КР  

№ 
з/п 

Критерії оцінювання  
Максимальна 
кількість балів 

1 Виголошення доповіді та її якість  10 

2 Пояснення виконання розрахункової частини 10 

3 Пояснення виконання графічної частини 10 

4 Відповіді на питання 11 

 Загальна кількість балів  41 

 

 

Таблиця 6 

Шкала оцінювання 

результатів виконання та захисту курсових робіт 
 

Оцінка за 

шкалою 

ЄКТС 

Оцінка за бальною шкалою, 

що використовується в 

ПДАА 

Оцінка за національною шкалою 

A 90-100 відмінно 

B 82-89 дуже добре 

C 74-81 добре 

D 64-73 задовільно 

E 60-63 задовільно достатньо 

FX 35-59 незадовільно з можливістю повторного 

захисту КР після його доопрацювання 

F 1-34 незадовільно з обов’язковим виконанням 

курсової роботи за новою темою 
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Додаток А 

Зразок оформлення титульного аркуша 

МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ 

 

ПОЛТАВСЬКА ДЕРЖАВНА АГРАРНА АКАДЕМІЯ 

 

Кафедра харчових технологій 

 

 

 

 

 

КУРСОВА РОБОТА 
 

«Загальні технології харчових виробництв» 

 
 

на тему: «Технологія виробництва м’ясних паштетних 

консервів, з розробкою лінії консервів «Паштет м’ясний»  

потужністю 2 туб/зм, фасування ж/б 8» 

 

 

 

Виконала здобувач вищої освіти 

ступеня вищої освіти бакалавр 

 3-го курсу  181 ХТ_бд_2017 

освітньої програми  Харчові технології 

факультету ТВППТ 

денної форми навчання 

Рудська Катерина Павлівна 

Керівник: доцент кафедри ХТ, к.т.н., 

доцент Будник Н.В. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Полтава – 202_ рік 
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Додаток Б  

 

Зразок завдання на виконання курсової роботи 

 

МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ 

 

ПОЛТАВСЬКА ДЕРЖАВНА АГРАРНА АКАДЕМІЯ 

 

Кафедра харчових технологій 

 

 

ЗАВДАННЯ 

 

на курсову роботу з навчальної дисципліни  

«Загальні технології харчових виробництв»  

 

 

видане здобувачу вищої освіти ________ курсу____________ групи, освітньо-

професійної програми________________________________________________ 

___________________________________________________________________ 
(прізвище, ім'я, по батькові) 

на тему _____________________________________________________________ 

____________________________________________________________________  

 

Строк здачі роботи   на кафедру – не пізніше __ ______________ 20__р. 

 Перелік питань, що підлягають розробці_________________________________ 

____________________________________________________________________ 

 

 

Графічна частина курсової роботи: 

Лист 1. Апаратурно-технологічна схема лінії виробництва ________________ 

 

Дата видачі завдання «_____» _____________ 20__ р. 

 

 

 

Керівник курсової роботи         _____________                           __________________  

                                                                                   (підпис)                                     (ім’я, прізвище)  

Завдання прийняв до виконання       _____________                       __________________  

                                                                              (підпис здобувача вищої освіти)     (ім’я, прізвище) 
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Додаток В 

 

Специфікація до креслень 

 

Позначення Позначення Найменування Кількість Примітка 

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

розробив    

перевірив   
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Додаток Г 
 

Полтавська державна аграрна академія 

 
Факультет ТВППТ                                                          Форма навчання – денна (заочна) 

Спеціальність  181 Харчові технології                          Курс, група ________________________ 

 
 

ЛИСТ ОЦІНЮВАННЯ 

курсової  роботи 

з навчальної дисципліни «Загальні технології харчових виробництв»  
 

здобувача вищої освіти____________________________________________________________ 

на тему ________________________________________________________________________ 

_______________________________________________________________________________ 
 

Обсяг курсової роботи _______         Кількість використаних джерел ______________ 
 

Загальна оцінка роботи (необхідне підкреслити) актуальність теми розкрита у вступі  – не розкрита, на 

середньому рівні, у повному обсязі;  структурованість роботи - відсутня, на середньому рівні, у повному обсязі; 

розрахункова частина – виконана частково, на середньому рівні, у повному обсязі; графічна частина – відсутні 

креслення; виконані з окремими помилками; виконані в повному обсязі вірно. 

Загальна оцінка змісту та якості оформлення роботи (необхідне підкреслити) виконання роботи – в 

повному обсязі, не в повному обсязі, складання  схем переробки сировини – допущені  значні помилки,  допущені окремі 

помилки, складено вірно; складання технологічних схем виробництва – допущені  значні помилки,  допущені окремі 

помилки, складено вірно; розроблення схем технохімічного і мікробіологічного контролю виробництва – допущені  

значні помилки, допущені окремі помилки, складено вірно;  проведення продуктових розрахунків – проведені не вірно, 

допущені окремі помилки, проведені вірно; підбір  технологічного обладнання: проведений не вірно, допущені окремі 

помилки, проведений вірно; логічність і послідовність обґрунтування технологічних процесів –  викладено частково, 

повністю, з окремими помилками;  графічна робота – виконана в повному обсязі, виконана не в повному обсязі; 

оформлення курсової роботи  – відповідає чинним вимогам нормоконтролю, не відповідає чинним вимогам 

нормоконтролю. 

Результати оцінювання курсової роботи 

№ 

п/п 
Критерії оцінювання курсової роботи 

Максимальна 

кількість балів 

Отримані  

бали 

1. Вчасне виконання роботи за етапами 4  

2. Пояснювальна записка 35  

 

 
Підбір асортименту і розроблення схеми переробки 

сировини 
5 

 

Опис технологічних схем виробництва харчових продуктів 5  

Розроблення схем технохімічного і мікробіологічного 

контролю виробництва 
5 

 

Виконання продуктових розрахунків  5  

Обгрунтування технологічної потоковості виробництва 5  

Обгрунтування та складання апаратурно-технологічної 

схеми 
5 

 

Відповідність чинним вимогам нормоконтролю щодо 

оформлення пояснювальної записки 
4 

 

 Обґрунтування висновків 1  

3. Графічна частина курсової роботи 20  

 

 
Виконання  креслення згідно теми курсової роботи 16  

Відповідність чинним вимогам нормоконтролю щодо 

оформлення креслення 
4 

 

4. Загальна кількість балів за виконання курсової роботи 

(до захисту) 
59 

 

 

Висновки (підкреслити): 

- рекомендувати до захисту без доопрацювання; 

- рекомендовано до захисту за умови доопрацювання__________________________________ 

________________________________________________________________________________ 
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- не рекомендовано до захисту, необхідно суттєво доопрацювати________________________ 

_____________________________________________________________________________________ 

Курсову роботу перевірив: 

________________________________________________________________ 

«_____» ___________ 202__ р.                                                             __________   

Додаток Д 

Асортиментні групи продукції 

 

Постановка завдання Група продукції 
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Продовження табл. 

1 2 

Виробництво ковбасних виробів 

Ковбаси варені: Докторська, Столична, Молочна (в/г), 

Діабетична, Яловича, Любительська, Руська, 

Теляча, Московська (перший ґатунок), Дитяча, 

Вершкова, Бараняча, Харківська, Домашня, 

Здоров’я, Степова (другий гатунок), 
Субпродуктова, Варена нова (третій ґатунок) 

Ковбаси варені з м’яса 

птиці і кролика 

Куряча чайна, Кроляча окрема, Індича (вищий 

ґатунок), Гусяча варена, Пташина варена, Хліб 
м’ясний (перший ґатунок) 

Сосиски Любительські, Молочні, Вершкові (в/г) 

Сардельки Свинячі, Шпикачки, Субпродуктові (в/г) 

 

 

 

Напівкопчені ковбаси 

Прикарпатська, Дрогобицька, Донбаська 

смажена, Краківська, Талінська, Кіровоградська 

(вищий ґатунок), Буковинська, Одеська, Яловича, 

Черкаська, Українська (перший ґатунок), 

Придніпровська, Бараняча (другий ґатунок) 

Варено-копчені ковбаси Делікатесна, Московська, Сервелат (в/г), 

Любительська, Яловича, Святкова (перший 

ґатунок) 

Сирокопчені ковбаси Брауншвейзька, Зерниста, Майкопська, Невська, 
Московська (в/г) 

Кров’яні ковбаси Кров’яна з сиром (в/г), 
Кров’яна українська (перший ґатунок) 

Сальтисони кров’яні Червоний кров’яний (в/г), Київський кров’яний 
(перший ґатунок) 

Ліверні ковбаси Ковбаски ліверні українські (другий ґатунок) 
Пташина ліверна (вищий ґатунок) 

Паштети Паштет з печінки, Паштет із субпродуктів птиці 
(в/с) 

Зельці Червоний, Російський копчений (в/г), 
Білий, Дніпропетровський (перший ґатунок), 

Столовий (другий ґатунок), 
Із рубця, Сірий, Любительський (третій ґатунок) 

Холодці, Студені Холодець м’ясний, Студінь м’ясний (в/г), 

Холодець м’ясний (перший ґатунок), Холодець 
м’ясний (другий ґатунок) 
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Додаток Ж 

 

1 2 

Виробництво м’ясних баночних консервів: 

З м’яса Свинина тушкована, баранина тушкована, 

яловичина відварна у власному 

соку,яловичина тушкована, гуляш, м’ясо в білому 

соусі, свинина жирна, яловичина подрібнена, 
порося в желе, сніданок туриста 

З м’ясопродуктів Шинка, бекон копчений пастеризований 

скибочками (ломтиками), бекон січений, сосиски, 

фарш свинячий сосисочний, ковбасний фарш з 

шинки січений, ковбасний фарш окремий, 

ковбасний фарш любительський 

Субпродуктові Нирки у томатному соусі, печінка у власному 
соусі, язики, серце 

Паштети Паштет ―Одеський‖, паштет ―Арктика‖, паштет 

печінковий, паштет ―Празький‖, паштет 
―Львівський‖, паштет ―Естонський‖ 

З м’яса птиці і кроликів М’ясо птиці в желе, рагу куряче в желе, м’ясо 
птиці у власному соусі, м’ясо кролика тушковане 

М’ясо-рослинні консерви Каша з м’ясом, квасоля, горох та чечевиця з 
м’ясом, вироби макаронні з м’ясом 
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Рис.1 Технологічна схема виготовлення варених ковбас 
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Рис. 2.  Схема переробки молока-сировини  
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