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ВСТУП 

Дипломна робота - заключний етап навчальноУ1 науковоТ пщготовки 
студентов у ВНЗ 1 ГУ виконання повинно показати зршсть випускника як 
спещалюта, виявити загальнонаукову, ревень знань 13 фундаментальних, 
загальнотехшчних та спещапьних дисцишпн, вмшня думати та творчо 
застосовувати отримаш знания для виршення конкретних виробничих та 
наукових завдань. 

Дипломна робота мае на мет! показати насильки студент вм1е 
працюваги з лггературою, волод1е методикою 1 техшкою виконання 
експеримент1в, а також вм1е анал1зувати, узагальнювати та робити вщповщш 
висновки 13 результат!в дослщжень. 

Дипломна робота е одшею з найважлив1ших форм самостшноТ роботи 
студентов, в процес1 виконання якоУ вони набувають вмшь та навиюв 
проведения наукових дослщжень. 

Усшшне виконання дипломноУ роботи багато в чому залежить вщ 
того наск1льки чггко студент розум1е основш вимоги, що ставлять до нього. 
Запропоноваш методичш рекомендащ'У до виконання дипломних роб1т 
студентами факультету харчових технолопй спешальностей 7.091707 -
«Технолога збер1гання, консервування та переробки м'яса», 7.091705 -
«Технология жир!в 1 жирозамшниюв» мають на мет1 чпко представити 
дипломнику перел1к вимог, яю вщносяться, перш за все, до теоретично-
дослщного р!вня роботи та и змюту, а також структури, об'ему, форми 
викладу матер1алу, та и оформления. 

Методичш рекомендацп до виконання дипломних робгг розроблеш на 
П1дстав1 «Положения про оргашзащю навчального процесу у вищих 
навчальних закладах», затверджених Мшютерством освети УкраУни (наказ 
№161 вщ 02.06.1993р.). 
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1. Мета, завдання та основш вимоги при виконанш дипломноТ роботи 

Мета виконання динломних ройп 

1. Узагальнити 1 поглибити набуп шд час навчання в ушверситеп 
знания, сприяти Тх використанню при в и р ш е н т конкретних 
шженерно-техшчних завдань. 

2. Привити навички дослщницько'Т роботи. 
3. Навчитись користуватись спец!альною 1 довщковою лггературою, 

засобами електронно-обчислювальноТ техшки, системою [Щегле* 
4. Завершити спещальну пщготовку. 

Основш завдання при виконанш дипломних робгг 

1. Систематизац1я, закршлення 1 розширення знань з технологи 
м'яса, м'ясних 1 олшно-жирових вироб1в, розвиток творчих 
можливостей молодого спещалюта. 

2. Розвиток I вдосконалення вмшь при виконанш розрахунково-
граф1чних, науково-доошдних робгг 13 використанням 
комп'ютерно'Т техшки. 

Розкриття тематики дипломних робгг повинно характеризуватись 
науковою новизною, економ1чною обгрунтовашстю, вщповщати сучасному 
р1вню В1тчизняних 1 св1тових технолопчних процеав, розвитку науки I 
техшки, рентабельносп виробництва I якост1 м'ясно'Т чи олшно-жировоТ 
продукцп. Кр1м цього, слщ враховувати, задовольняти вимоги безпечно'Т 
експлуатаци обладнания, промислово'Т саштарп, протипожежно'Т техшки ) 
охорони довкшля. 

Основш вимоги до тем дипломних роб1т 

Дипломш роботи виконуються на завершапьному етагп (10 семестр) 
подготовки студент1в у вищому навчальному заклад1 та передбачають: 

систематизащю, закршлення, розширення теоретичних 1 
практичних знань 31 спешальносп 1 застосування Тх при 
виршенш конкретних наукових, техшчних, економ1чних, 
сошальних та шших завдань. 
розвиток ум1нь 1 навичок самостшно'Т роботи та оволодшня 
методикою експериментальних дослщжень гюв'язаних з 
метою роботи; 
студентов! надаеться право обрати тему дипломноТ роботи, 
визначену випускною кафедрою або запропонувати свою з 
обгрунтуванням дощльносп и розробки. 

Студент -дипломник виконуе дипломну роботу самостшно або 
комплексно 1 несе вщповщальшсть за прийнят! ршення та подаш пропозицн, 
як1сть оформления текстово'Т 1 граф1чно'Т частини та дипломноТ роботи в 
шлому. 
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2. Тематика та кер!вництво дипломноТ роботи 

Студент виконуе дипломну роботу наукового напрямку, що 
вщображае завершений етап експериментадьних наукових дослщжень, 
виконаних студентом шд час навчання в ушверситеп. 

Дипломна робота повинна мати науково-дослщний характер, а також 
граф1чну частину. 

Допускаеться враховувати в обсяг дипломноТ роботи 
експериментальн! Д1юч1 модел1 або пристроУ при вщповщному скороченш 
текстово'Г частини та граф1чного шюстрованого матер1алу. 

Тематика дипломних роб1т повинна вщповщати сучасним 
перспективним напрямкам розвитку науки I техники в УкраУш. Теми 
дипломних робгг Т1Сно пов'язуються з виршенням техшчних та 
технолопчних завдань коикретних м'ясних та олшно-жирових шдприемств. 

Теми дипломних робгг повинш вщповщати вимогам освггньо 
квал1ф1кац1Йно'Г характеристики шженера-технолога 13 спещальностей 
7.091707 - «Технолопя зберцання, консервування та переробки м'яса», 
7.091705 - «Технолопя жир1в 1 жирозамшиимв» 1 бути иов'язаними з 
тематикою науковоУ роботи випускно'У кафедри та з напрямками д1яльност1 
конкретного м'ясопереробного та олшно-жирового пщприемства, на якому 
студент проходив переддипломну практику. Бажано щоб передбачеш теми 
були частинами одного з напрямшв науково-дослщноУ роботи випускно'У 
кафедри. 

Тематика дипломних робгг повинна передбачати можлив1сть 
самостийного розв'язання окремих техшчних, технолопчних завдань 13 своеУ 
спещальносп та набуття навиюв дослщницько'Т роботи. 

Загальне кер1вництво та пщб1р кер1вншав дипломних робгг здшснюе 
випускна кафедра. Безпосередне кер1вницгво дипломними роботами 
здшснюеться провщними викладачами випускноУ кафедри (бажано 
професорами, доцентами, кандидатами наук, ,) або провщними науковими 
пращвниками чи в и со к о к в ал I ф 1 к о ван и м и спещашстами НД1, лабораторш. За 
представлениям кафедри наказом ректора за кожним дипломником 
закршлюеться тема дипломно'У роботи та основний кер!вник. 
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Зм1ст та структура дипломноУ роботи

Дипломна робота складаеться з текстовой частини 1 граф1чного
матер1алу. Текстова частина - основний документ, в якому мютяться вс1
вщомост! про результати дослщжень при виконанш теми дипломноУ роботи.
В текстовш частиш слщ чпко, лопчно 1 послщовно подати матер1ал, описати
проведет дослщження, ясно 1 чггко сформулювати, конкретно викласти за Ух
результатами висновки та рекомендащ'У для виробництва.

Структура текстовоУ частини дипломноУ роботи включае наступи!
роздши:

1. Вступ.
2. Огляд Л1тератури.
3. Матероали 1 методи дослщжень.
4. Результати власних дослщжень.
5. Економ1чна ефектившсть проведених дослщжень.

9. ндащУ для виробництва.
10.Апробащя результатов дипломноУ роботи.
11.Додатки.
12.Використана лггература.
Граф1чна частина наглядно демонструе, допомагае краще зрозумгги

напрямок та результати проведених дипломних наукових дослщжень.
Граф1чна частина складаеться п р1зних вщцв шюстративного материалу
(графой, Д1аграми, таблищ, схеми, слайди, плавки тощо).

Короткий зм1ст текстовоУ частини дипломноУ роботи 

Весь матер1ап текстовоУ частини дипломноУ роботи компонуеться в 
наступному порядку. Спочатку розташовуеться титульний лист 
встановленого вз1рця 1 заедания на дипломну роботу (додаток 1,2), де 
вказуеться тема дипломноУ роботи, основний кер1вник та консультанта Ь 
спещальних роздшв, перелж роздйив текстовоУ частини та термши Ух 
виконання. Пот1м змют, роздали текстовоУ частини за порядком \ лггература. 

1. Встун 

У даному роздш описують сучасний стан м'ясноУ або олШно-жировоУ 
галуз1 УкраУни та пщкреслюеться значения теми напрямку експеримештв, що 
ироводяться, а також використання одержаних результатов. Ух практичне 
застосування. Обгрунтовуеться актуальность дослоджень окремих технолопй, 
розширення асортименгу конкретних груи м'ясних та олойно-жирових 
продуктов, застосування нових наповнювач1в, консервант, стабшзатор1в, 
смульгатор!в тощо. Об'ем роздшу повинен складати 1-2 сторонки. 
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2. Огляд Л1тератури. 
Роздш включае анал13 даних вггчизняиоУ та заруб 1ЖН01 лггератури з 

проблемами проведених дослщжень. В огляд1 лггератури студент-дипломник 
окреслюе основш етапи науково'У думки за проблемою, яку вш вивчае. 
Стисло, критично висв1тлюючи роботи попередниюв, студент повинен 
назвати Т1 питания, що залишились невиршеними 1 отже визначити свое 
мюце у розв'язаиш проблеми. В огляд1 лггератури коротко описують харчову 
бюлопчну шншсть та юнуюч1 технологи виробництва дослщжувано'У 
продукцП". Студент-дипломник представляе наявш даш лггератури 13 
посиланням на автор1в та рис повщомлення. Бажано закшчити цей роздал 
коротким резюме стосовно необхщност1 проведения дослщжень у данШ 
галузь Об'ем роздшу в середньому повинен складати 25-30 сторшок. 

3. Матер1али I методи дослщження. 
В даному роздш представляють вщомост! про об'ект дослщжень. 

Об'ем експериментального материалу, методики та техшку експеримешш, 
методи статистичноУ обробки цифрового материалу. 

Матер1али 1 методи дослщжень пщбираються студентом -
дипломником пщ кер1виицтвом кер1вника попередньо. У даному роздш 
представляеться загальна схема та план проведения вЫх дослщжень згщно 
розробленого графшу 1з зазиачениям мюць Ух виконання. Методи слщ 
добирати, як правило, загально прийшт, арбггражш, що е швидкими, 
шформативними, динам1чними. У роздш детально описують правила 
вщбору дослщжуваного матер1алу, вказують величини середшх проб для 
проведения дослщжень. Опис застосовуваних метод1в подаеться чпко 13 
посиланням на автор1в та роки, коротким пояснениям та зазначенням 
першоджерел або порядкового номера у загальному списку Л1тератури. 
Об'ем роздшу повинеи становити в середньому 5-10 сторшок. 

4. Результаты власних дослщжень. 
Це основний роздш дипломноУ роботи, що вмщуе результати власних 

дослщжень та спостережень з висвггленням того нового, що вносить автор у 
розробку даноУ роботи. Студент-дипломник повинен дати оцшку повноти 
виршення поставлених завдань, оцшку достов1рност1 одержаних результатов 
(характеристик, параметров), Ух пор1вняння з аналопчними результатами 
вггчизняних 1 зарутажних праць, обгрунтування потреби додаткових 
дослщжень, отримаш негативш результати, яю обумовлюють необхщшсть 
припинення подальших дослщжень. Виклад матер1апу пщпорядковують 
одн1Й провщшй щеУ, ч1тко визначенш автором 1 узгодженш з кер1вником. 

Даний роздш може бути подшений на пщроздши. 
Результати дослщжень повинш бути викладеш у строгий лопчгий 

послщовиосп, а цифровий матер! ал - статистично опрацьований. 
Експериментальш дослщження необхщно вмшо пор1внювати з даними 
лггератури, поеднуючи в одне цше, що пщкреслюе науковють роботи, УУ 
ЦШСШСТЬ. 
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Представления власних дослщжень (цифрового матер1алу) 
рекомендовано шюструвати, кр1м таблиць, у вигляд1 схем, Д1аграм, графшв, 
що ур13номан1тнюе дипломну роботу, робить и бшьш щкавою для 
ознайомлення, сприйняття та розумшня. 

Осяг роздшу власних дослщжень повинен бути наибольшим у робот! I 
становити в середньому 20-35 сторшок. 

5. Економ1Чна ефективнкгь ироведених дослщжень. 
Дании роздш дипломноТ роботи е шдсумковим етапом проведених 

дослщжень. У ньому студент повинен представити основш економ1чш 
показники, розрахунки, яю характеризують економ1чну ефектившсть 
впровадження результате досл!джень. 

До основних показник1в, що характеризують ефектившсть зроблених 
дослщжень, вщносять: 

- окупшсть витрат та рентабельшсть виробництва; 
- загальна кошторисна вартють розробок, впроваджень; 
- прибуток пщприемства; 
- р1вень рентабельное™ виробництва, %; 
- продуктившсть пращ ( р1чне виготовлення продукцп); 
- термш окупносл капггальних вкладень. 
У даному р о з д ш студент-дипломник представляе деяю загальш 
економ1чн1 статистичш показники виробництва (пщприемства). Обсяг 
даного роздшу в середньому повинен становити 6-8 сторшок. 

6. Охорона пращ та навколишнього середовища. 
Дании роздш повинен характеризувати ВС1 питания охорони пращ та 

навколишнього середовища на конкретному (-их) пщприемств! (-вах) де 
проводились дослщження. 

У цьому роздш 1 текстово'Т частини дипломноТ роботи необхщно 
коротко описати: 

- основш положения законодавства з охорони пращ I оргашзацшш 
заходи з охорони пращ на даному конкретному пщприемств1 (-вах); 

описати основш правила безпеки при компонуванш технолопчного 
обладнання, йога монтаж1, ремонт! | експлуатаци на пщприемств!; 

загальш правила безпеки при виконанш роб1т в лаболаторп 
пщприемства; 

- загальш правила безпеки при обслуговуванш парових котл1в ! 
холодильних машин; 

основш положения електро безпеки 1 експлуатаци пщшмально-
I ранспортного I розвантажувального обладнання; 

- загальш правила протилежно'Т безпеки. 
При висв1тленн1 питань охорони навколишнього серидовища в 

дипломшй робот! слщ описати: 
- очистку вщпрацьованоТ води на пщприемств1; 
- нейтрал1защю лужних сток! в пюля центрашзованого миття 

обладнання ! трубопровод1в; 
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- бюлопчне очищения спчних вод. 
У випадку можливого забруднення (нав1ть не значного) оточуючого 

середовища пщ час проведения дослщжень попередньо передбачити 
вщповщш попереджувалын заходи. 

Обсяг даного роздшу повинен складати в середньому 15-20 сторшок. 
7. Цившьний захист. 

У даному роздш дипломно'Т роботи необхщно представити шженерно-
техночш заходи з цившьноУ оборони, яю забезпечать безперебшнють роботи 
пщприемства у надзвичайних умовах (випадках) чи стихшного лиха. Обсяг 
роздшу - 3-5 сторшок. 

8. Висновки. 
У висновках пунктами у стислШ формо викладають основш результата 

роботи, як! повинш мютити формулювання розв'язано'Т науковоУ проблеми 
(завдання) й значения для практики Висновки повинш точно базуватись на 
результатах проведених дослщжень. Викладення здшснюеться чотко, 
конкретно, короткими речениями. Обсяг роздшу - 1-2 сторшки. 

9. Пропозици I рекомендацн для внробництва. 
Викладаються рекомендацп та пропозици щодо наукового 1 

практичного використання отриманих результатов, пропозици 
формулюються стосовно конкретного пщприемства, цеху, вцщшу, 
технолопчноУ лшГТ тощо. По завершенш дослщжень 13 Тхшми результатами 
та своУми пропозищями знайомлять кер1вництво пщприемства, де вони 
проводились. Обсяг роздшу становить до 1 сторшки. 

10. Апробащя рез\ льтат1в дипломноУ роботи. 
Вщображае науково-просвотницьку Д1яльнють студента за час 

виконання дипломноУ роботи (виступи на наукових студентських 
конференшях, симпоз1умах, публжащя результатов наукових досл1джень у 
науковш та науково-популярнш пресГ). Роздш може бути шюстрований фото. 
Обсяг роздшу - 1-2 сторшки. 

11 • Додатки. 
Видшяються окремо. В якосп додатков до дипломноУ роботи служать 

копи результатов лабораторних дослщжень, акти дегустащ'Т, ксерокопп 
документов, розроблених ТУ, Т1, опублокованих праць, техшчш 
характеристики препарата, добавок, наповнювачов, фото тощо. 

Розмор листка з ксерокошею вщповщних документов не повинен 
перевищувати нормативних стандартов (формат А-4).Додаток 1,2,3 

12. Використана лггература. 
До роздшу використаноУ л1тератури входять вс1 джерела лператури, на 

яко е посилання в текст! дипломноУ роботи 1 вщзначеш цифрою у квадратних 
дужках. Номер джерела лггератури (цифра) присвоюеться за порядковим 
номером у списку використаноУ л1тератури. Штература вноситься мовою 
орипналу. Сиочатку вказуються ТУ, ДСТ, посля чого згщно алфавоту та 
юнуючих нормативних вимог щодо оформления - вся шша лггература. 
1нозумна лггература вказуеться в кшш списку. 
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Графочна частина дипломноУ роботи складаеться в р1зних вид1в 
шюстрованого материалу (таблищ з цифровим матер1алом, схеми, графики, 
хлаграми. слайди, гоивки, дЬоч! модел1 тощо), як1 повинш ч1тко 1 повно 
шострувати виршення завдань дипломноУ роботи. Граф1чна частина иовинна 
складатись в середньому з 6-8 одиниць шюстрованого матер1апу. 

4. ОФОРМЛЕНИЯ ДИПЛОМНОЁ РОБОТИ 
4Л. ОФОРМЛЕНИЯ ТЕКСТОВО! ЧАСТИНИ ДИПЛОМНО! РОБОТИ 

При оцшщ дипломноУ роботи враховуеться дотримання вс1х юнуючих 
вимог. До складу текстовоУ частини входять: титульний лист (додаток 1), 
завдання на дипломну роботу (додаток 2), змют, текстова частина з уйма 
розд^лами, додатки та список використаноУ л1тератури. Текст повинен бути 
Ч1тким, ретельно вщредагованим, акуратно оформленим. 

Дипломну роботу оформляють на папер1 формату А-4 (297x210) 
украУнською мовою машинописним способом (бажано на комп'ютер! Ь 
застосуванням друкуючих пристроУв), дотримуючись певних вимог. 

Текст роботи слщ друкуваги, дотримуючись таких розм1р1в пол1в: 
верхне, Л1ве 1 нижне - не менше 20мм, праве - не менше 10мм. Шрифт 14 
Тппез Ие\у К.отап з штервалом 1,5. 

Пщ час оформления роботи необхщно дотримуватись р1вном1рноУ 
щшьносп, контрастностт 1 чнкосп зображення впродовж усього документа. 
Вс1 ЛШ11, Л1тери , цифри 1 ЗНЭКИ ПОВИНШ бути однаково Ч1ТКИМИ. 

Окрем1 слова, формули, знаки, як1 внисують у надрукований текст, 
мають бути чорного кольору, щшынсть вписаного тексту мае максимально 
наближуватись до ипльносп основного зображення. 

Помилки, описки та гра(|нчш неточносп допускаються виправляти 
пщчищенням 1 зафарбуванням бйюю фарбою 1 написаниям на тому ж мюц! 
або М1Ж рядками виправленого зображення машинописним способом або вщ 
руки чорним чорнилом. 

Незалежно вщ способу виконання робота повинна забезпечувати 
можливють виготовлення з неУ копи належноУ якост1 1 вщиовщати основним 
вимогам до документов, яю пщлягають м1кроф1льмуванню, згщно з чинними 
стандартами з репрографП' та мшрографн. 

Прпвиша, назви установ, оргашзацШ, ф!рм у роботз наводять мовою 
орипналу. Скорочення сл!в 1 словосполучень виконують вщповщно до 
чинних стандарт!в з бУблютечноУ 1 видавничоУ сирави. 

Роздши 1 п1дрозд1ЛИ п о в и н ш мати заголовки . З а г о л о в к и структурних 
елемснт1В роботи 1 заголовки роздцив р о з т а ш о в у ю т ь п о с е р е д и ш рядка I 
друкують великими лггерами без крапки в к ш щ , не ш д к р е с л ю ю ч и . 

Заголовки пунктов 1 пщпункпв слщ починати з абзацного вщступу 1 
друкують маленькими лггерами, кр1м першоУ, не шдкреслюючи, без крапки в 
К1НЦ1. 

Абзаци в текст! починають вщступом 1,25- 1,5см. Вони повинш бути 
одиаковими впродовж усього тексту. 
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Вщстань М1ж заголовком 1 подальшим та попередшм текстом повинна 
бути не меншою, шж два рядки. 

Не допускаегься розм1щувати назву роздшу, шдроздшу, пункту I 
подпункту в нижшй части нл сторшки, якщо теля не! тшьки один рядок 
тексту. 

Сторшки нумерують арабськими цифрами. Номер сторшки 
проставляють у правому верхньому куп без крапки в юнщ. 

Титульний аркуш включають до загальноГ нумерацп' сторшок роботи, 
але номер сторшки на титульному аркупи не проставляють. 

1люстращТ 1 таблиц!, розмщеш на окремих сторшках, включають до 
загальноТ нумерацп сторшок роботи. 

Роздши, шдроздши роботи нумерують арабськими цифрами. Роздши 
мають порядкову нумерацию в межах викладання суп роботи 1 позначаються 
цифрами без крапки, наприклад 1, 2, 3 1 т. д., а шдроздши повинш мати 
порядкову нумеращю в межах кожного роздшу 1 порядкового номера 
шдроздшу, вщокремленого крапкою (1.2.). 

Отриманий при дослщженнях цифровий матер1ал доцшьно 
розмщуваги в компактних, забезпечеиих тематичними подзаголовками 1 
пронумерованих таблицях. 

Таблицю потробно розташовувати безпосередньо гнел я тексту, у якому 
вона згадуеться вперше, або на пастуший сторонщ. На вс1 таблиш повинн1 
бути в1дпов1дн1 посилання у текстов 1Й частин1 власних доогнджень. 

Таблиц! повинно нумерувати порядковою нумерац1ею арабськими 
цифрами (1,2,3...). Допускаеться нумеращя таблиц! в межах роздшу. У 
такому випадку номер таблиц! складасться з номера роздшу 1 порядкового 
номера таблищ, вшокремлеиих один в1д одного крапкою (1.2., 2.4...) 

Таблиця мае назву, яку друкують малими Л1терами (кр1м першо'1 
велико!') 1 вм1щують над таблицею. Назва мае бути стислою \ вщбивати зм1ст 
таблищ. 

Якщо рядки або графи таблиц! виходять за меж1 формату стор1нки, 
таблицю под1ляють на частини, розм1щуюгь одну частину пщ одною, поруч 
або переносять одну частину таблиц! на другу сторшку. При подЫ таблиц! 
на частини допускаеться ТГ шапку зам1няти вщповщно номерами граф чи 
рядк1в, нумеруючи Тх арабськими цифрами у першШ частиш таблищ. 

Слово «Таблиця » вказують один раз справа над першою 
частиною таблищ, над шшими частинами друкують «Продовження 
таблиц! __» з зазначенням номера таблиц!. 
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Заголовки граф таблиц! починають з велико!" л пери, а подзаголовки - з 
мало'Т, якщо вони складать одне речения з заголовком. Пщзаголовки, що 
мають самостшне значения, друкуготь з велико! Л1тери. У кшщ заголовков 1 
пщзаголовшв таблиць крапки не ставлять. Заголовки I шдзаголовкиграф 
вказують у однши. 

Графу «Номер по порядку» у таблицю не включають. Якщо показники, 
параметри або шин даш необхщно нумерувати, то Тх порядков! номери 
вказують у боковому стовпщ перед найменуванням. 

Дипломну роботу дошльно шюструвати орипнальними малюнками, 
що включають фотозшмки, графши, Д1аграми, схеми тощо. [люстрашУ 
повитп мата надписи пщ малюнками 1 порядков! номери. Кшыасть 
шюстрацШ повинна бути достатньою для написания тексту. 1люстрацЙ слщ 
розмощувати за порядком викладення тексту, безпосередньо теля тексту або 
в додатках. 

1люстрацн слщ нумерувати порядкового нумерацию арабськими 
цифрами. Допускаеться нумеращя олюстрацш в межах роздшу. У цьому 
випадку номер шюстрацн складаеться з номера роздшу I порядкового номера 
шюстрацп вщокремленого крапкою. Наприклад рисунок 1.1. 

При оформленш б1блюграф|чного опису треба вказувати пр1звище 
автора або авторIв опрацьоваиого джерела, повну назву стати, книги або 
зб1рника, м!сце видання або видавництво, рис видання та юльюсть сторшок. 

Джерела можна розмпцувати одним 13 таких способов: у порядку появи 
посилань у тексто (найбшьш зручних для користування 1 рекомендованих при 
написанш мапстерських робгг, в алфавитному порядку прозвищ перших 
авторов або заголовков у хронолопчиому порядку. 

Якщо видання включае велику групу авторов достатньо вказати 
прозвище та шщали перших трьох, а дал1 позначити «та шип». 

Якщо видання надруковаш за чиеюсь редакщею або великою групою 
автор1в, то при йога написанш перше мюце виноситься назва видання, а д а т 
вказуються йога автори чи редактор. 

Додатки слщ оформляти як продовження роботи на наступних 
сторонках або у вигляд1 окремо'Т частини, розташовуючи додатки в порядку 
появи посилань на них у текст1 роботи. Кожний додаток слщ розпочинати з 
ново'Т сторшки. 

Додаток повинен мати заголовок, надрукований зверху малими 
леерами з першо'Т велико'! симетрично тексту сторшок. Посередиш рядка пщ 
заголовком повинно бути надруковане слово «Додаток » 1 велика лотера, 
що позначае додаток. 

Глюстраци кожного додатка позначають окремо нумерашею 
арабськими цифрами з додаванням перед цифрою буквеного позначення 
додатка, наприклад, рисунок А.2.; рисунок В.3.1 т. д. 

Додатки повинш мати загальну послщовну нумеращю сторшок та 
повинно бути перелечено у змкт! роботи 13 вказовкою Тх позначень та 
заголовков. 
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4.2. ОФОРМЛЕНИЯ ГРАФ1ЧН01 ЧАСТИНИ Д И П Л 0 М Н 0 1 
РОБОТИ 

Граф1чна частина дипломноУ роботи складаеться 13 р1зних видов 
шюстрацшного матер! ал у (таблищ з цифровим матер1алом, схеми, графоки, 
доаграми, слайди, тпвки, Д1ЮЧ1 модело тощо), як> повинш читко 1 повно 
олюструвати наукове виршення завдань дипломноУ роботи. I рафиша частина 
повинна складатися в середньому з 6-8 одиниць шюстративного матероалу. 

Формули 
При використанш формул необхщно дотримуватись певних техноко-

орфограф1чних правил. 
Найблыш, а також довп 1 громоздко формули, яю мають у склад1 знаки 

суми, добутку, диференщювання, штегрування, розмщують на окремих 
рядках. Це стосуеться також о в а х нумерованих формул. Для економй мюця 
кшька коротких однотипних формул, вщокремлених вод тексту, можна 
подати в одному рядку, а не одну под одною. Невелико [ нескладш формули, 
що не мають самостшного значения, вписують в середин! рядив тексту. 

Пояснения значень символов о числових коефщоентов треба подавати 
безпосередньо под формулою в тш пошидовноеп, в яюй вони дан1 у формуло. 
Значения кожного символу 1 числового коефоцоента треба подавати з нового 
рядка. Перший рядок пояснения починають зо слова «де» без двокрапки. 

Ровняння о формули треба вид1ляти з тексту вольними рядками. Вище 1 
нижче кожноУ формули потробно залишити не менше одного вольного рядка. 
Якщо ровняння не вмощусгься в один рядок, його сшд отеренести п1сля знака 
ровносп (=) або посля знаков плюс (+), монус (-), множення (х) або (•) 1 дшення 
(:) або (/). 

Нумерувати слщ лише то формули, на яко е посилання у наступному 
текст1.1нш1 нумерувати не рекомендуеться. 

Порядков! номери позначають арабськими цифрами в круглих дужках 
бшя правого к1нця сторонки без крапок вщ формули до ГУ номера. Номер, 
який не вмощуеться у рядку з формулою, переносять у наступний нижче 
формули. Номер формули при ГУ перенесенш вмощую'оь на ровно останнього 
рядка. Якщо формула знаходиться у рамщ, то номер такою формули 
записують зовно рамки з правого боку навпроти основного рядка формули. 
Номер формули-дробу подають на ровп1 основноо горизонтально! риски 
формули. 

Загальне правило пунктуацоУ в тексто з формулами таке: формула 
входить до речення як його р1вноправний елемент. Тому в кшщ формул 1 в 
тексто перед ними розд1лов1 знаки ставлять в1дпов1дно до правил пунктуацГТ. 

Двокрапку перед формулою ставлять лише у випадках, передбачених 
правилами пунктуацн: а) у текст! перед формулою е узагальшоюче слово; б) 
цього вимагае побудова тексту, що передуе формула 

Роздоловими знаками мож формулами, котр1 йдуть одна за одною I не 
в1докремлен! текстом, можуть бути кома або крапка з комою безпосередньо 
за формулою до ГУ номера. 
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Роздшов! знаки м(ж формулами при парантез! ставлять всередиш 
парантеза. Шсля таких громоздких математичних вираз1в, як визначники 1 
матрищ, можна роздшов1 знаки не ставити. 

5. ПОРЯДОК ВИКОНАННЯ Д И П Л 0 М Н 0 1 РОБОТИ 

Посля попереднього опрацювання науковоУ лотератури, патентного 
пошуку у систем! «1п1егпе1» студент отримуе тему диггломно! роботи, 
завдання та графк и виконання Дипломник з кер1вником складають 
календарний план виконання диплом но 1 роботи. 

Експериментальш дослщження проводять пщ час проходження 
студентом виробничоУ та переддипломноУ практики. Однак, в М1ру 
необхщиост! експерименти можуть проводитись 1 пщ час навчального року в 
позаурочний час в умовах кафедрально'У лабораторп. 

Перед проведениям дослщжень слщ ч1тко розробити план проведения 
експериментальних дослщжень, вщпрацювати необхщш методи, 
доашдження слщ проводите за загальноприйнятими арб1тражними методами 
дослщжень. 

Цифровий матер!ал, одержаний в перюд дослщу, обробляють за 
допомогою вар1ацшноУ статистики, зводять в таблищ, виготовляють 
Д1аграми, схеми тощо, до дипломноУ роботи рекомендовано прикласти 
фотограф1У проведения дослдав, технолопчних лшш тощо. 

Одержат результати потребна анагазувати, пор1внювати з даними 
л!тератури 1 робити науково обгрунтоваш висновки. 

В М1ру нагромадження I обробки материалу необхщно працювати ж ж 
текстом дипломноУ роботи, оформляти таблиц!, виготовляти фотограф1'У, 
Д1аграми. Кожна дипломна робота повинна мати вщповщне економ!чне 
обгрунтування. Окрем1 роздали роботи консультують викладач! вщповщних 
кафедр ушверситету. Загальний контроль за ходом виконання дипломноУ 
роботи, графк н виконання здшснюе кер1вник та випускна кафедра. 

За 7-10 дшв до початку роботи ДержавноУ екзаменацшноУ комюй' 
завершену дипломну роботу разом з вщгуком кер1вника (додаток 7) оцшюе 
спещальна комгая випускно'У кафедри 1 при позитивному ршенш вщправляе 
и на рецензування (додаток 8,9). 

Репенз!я повинна бути додана в Державну екзаменацшну комютю не 
гнзжше, як за 3 дш до початку захисту дипломних робгг. Якщо дипломна 
робота не вщповщае вимогам, комкзя пропонуе студентов! доповнити й 
усунути виявлеш помилки, скорегувати неточности В окремих випадках, 
КОМ1С1Я може прийняти р1шения про недопущения дипломника до захисту, 1 
перенести час захисту на наступний навчальний рж. 

Студент допускаеться до захисту дипломноУ роботи на основ! подання 
випускноУ кафедри 1 розпорядження деканату. 

Для ДОПОВ1Д1 на Державнш екзаменацшшй комюГУ даеться до 10 хв. 
Щоб краще використати цей час, необхщно грунтовно пщготуватись. 
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Потр1бно скласти план доповщ1 з коротким ( у тезиснш фор\п) 
викладенням основних положень роботи, висновюв I пропозицш. Для 
ДОПОВ1Д1 потр1бно пщготовити (не бшыне) 5-6 таблиць, Д1аграм, схем тощо. 
Це зробить наглядним, доказовим повщомлення, дозволить легше 
обгрунтувати висновки 1 пропозицн. 

Крапп дипломы роботи, яы мають важливе практичне 1 наукове 
значения, Державна екзаменацШна комю1я або Д1К можуть запропонувати 
для публшацн, а автора щеТ роботи комгст може рекомендуваги ВченШ рад1 
для направления в асшрантуру чи мапстратуру. 
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Додаток В 

СХЕМА НАПИСАНИЯ РЕЦЕНЗП НА ДИПЛОМНУ РОБОТУ 

Льв1вський нацюнальний ушверситет ветеринарноТ медицини та 
бютсхнолопй 1мен1 С.З.Гжицького 

Факультет харчових технологш та екологп 

РЕЦЕН31Я 
на дипломну роботу 

пр1звище,1м'я, по батьков1_ 
на тему: 
виконану на кафедр! 
пщ кер1вництвом 
(пр!звнще, шщали, науковий стушнь, вчене звання керйвниюв роботи) 

Актуальность, новизна дипломно'Т роботи, вщповщшсть тематики 
сучасного стану розвитку науки ! технки. На якому матероал! виконана 
робота. Методики виконання дослщжень. Основн1 результата дослщжень. Чи 
висповки випливають з результат1в власних дослщжень. Пропозицн 
виробництву. Як1сть виконання роздЫв роботи. К1льк1сна характеристика 
роботи: обсяг в сторшках, обсяг окремих роздшв, к!льк1сть шюстрацШ, 
юльюсть додатюв, юпьк1сть використаних джерел л1тератури, дотримання 
вимог до оформления дипломно'Т роботи, яку оцшку заслуговуе автор роботи. 

Побажання, зауваження, недол1ки дипломноТ роботи. Загапьний 
висновок. 

Дата Шдпис 
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Додаток В 

РЕКОМЕНДАЦП КЕР1ВНИКОВ1ДИПЛОМНИХ РОБ1Т 
3 СКЛАДАННЯ В1ДГУК1В 

Кер[вник (консультант) дипломних робгг повинен: 
1. Вщзначити науковють дипломноУ роботи, оцшити методи та 

методику дослщжень, вщповщнють висновюв проведении науковим 
експерементам, иаявншть практичних рекомендаций для виробництва 
конкретних молокопереробних пщприемств. 

2. Перев1рити обсяг виконуваноУ роботи: текстова частина 
оформляеться рукописним текстом 1 повинна мютити титульний лист, 
завдання на дипломну роботу та роздши, яю в казан I у змкгп та завданш, 
граф1чний матер1ал повинен включати не менше 6-ти одиниць шюстрованого 
матер1алу (таблиць, Д1аграм, плакалв тощо). Оцшити вщповщшсть 
оформления 2-х частин дипломноУ роботи шнуючим вимогам. 

3. Вщзначити реальшсть дипломноУ роботи, можливють 
впровадження и результата у виробництво. 

4. Вщзначити новизну та складшсть дипломноУ роботи. 
5. Оцшити вщношення студента до виконання дипломноУ роботи 

(акуратнють, шформативнють, млыасть вистушв, кшькють шблшацш, 
працелюбшсть та дати допуск до захисту ДержавноУ екзаменацШноУ комгаУ. 
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Додаток В 

РЕКОМЕНТДАЦШ ПО СКЛЛДАННЮ РЕЦЕНЗИЙ 
НА ДИПЛОМЫ РОБОТИ 

Рецензент повинен давати конкретну, аргументовану та об'ективну 
рецензто на представлену дипломну роботу. В рецензп необхщно: 

1. Вщзначити актуальшсть теми дипломноУ роботи. 
2. Визначити цшсшсть та новизну висвгглення теми I пройдених 

дослщжень, вщзначити ГУ позитивш! негативш сторони. 
3. Оцшити дипломну роботу з точки зору розробки нових 

технологш, впровадження нових препарата, добавок, удосконалення 
окремих технолопчних пристра'Ув та ш. 

4. Вщзначити перспективи впроваджених нових розробок роботи, 
отриманих результатов у виробничому процес! конкретного пщприемства. 

5. Вщм1тити вщповщшсть дипломноУ роботи (як граф1чиоУ, так I 
текстовоУ частини) вимогам ДСУ, ЕСКД та шших юнуючих нормативних 
документов. 

6. Дати аргументовану оцшку реальноси дипломноУ роботи або ГУ 
окремих роздшв. 

7. Обов'язково вщзначити стиль написания роботи, грамотность 
викладення матер1алу у текстовой частиш. 

8. у заключенно рецензент повинен вказати вщповщшсть виконаноУ 
роботи вимогам, яко ставлятся до дипломних робгг, представлених до захисту 
на звання шженера-технолога даноУ спецоальносп, необхщно також вказати 
власну думку про можливу оцшку рецензовано'У дипломноУ роботи за 4-
бальною системою (незадовшьно, задовшьно, добре, вщмшно). 

9. Рецензия повинна бути написана чорнилом (чорним, сшнм) або 
надрукована на машинцо чи комп'ютер1 1 представлена в Державной 
екзаменацшной комосо'У особисто рецензентом або через студента (у 
запечатаному конверт!). 
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Додаток В 

РЕЦЕН31Я НА ДИПЛОМ НУ РОБОТУ 
(об'ем до 2-х сторшок) 

Дипломник (ця) 
Тема: 
Спещальность 1 шдгрупа 
Обсяг дипломноТ роботи 
Кллькость аркуннв граф1ЧНо'Т частини 
Колькють сторшок текстовоТ частини 
а) короткий змост дипломноТ роботи та отриманих результатов дослщжень 

б) висновок про вщповщшсть дипломноТ роботи щавданню на виконання 

в) характеристика виконання кожного роздшу роботи, стушнь використання 
дипломником останшх досягнень (поводомлень) науки 1 техн1ки та передових 
методов роботи 
г) негативно сторони роботи 

д) позитивно сторони роботи 

е) оцшка о-рафочноо о оформления та текстовоТ частини дипломноТ роботи 

е) вщгук про дипломну роботиу в цшому 

ж) 1ншо зауваження 

з) оцшка дипломноТ роботи 

Рецензпо сослав (ла) 
посада, мюце пращ, прозвище, ом1», по-батьково 

« » 2011р. 
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Д О Д А Т О К Ж 

ДСТУ 4823.2:008 

ДЕГУСТАЦШНИЙ АРКУШ 

О ц ш ю в а н н я за 5-бальною системою 

Прозвище, шощали Дата 200 р. 

Орган 1зац1я 

Пщ час дегустування думками не обмшюватися! 

№ 
ч/ч 

Назва 
продукту, 
виробник 

Органолептичне ощнювання за 5-бальною системою 1НШ1 
зауваги № 

ч/ч 

Назва 
продукту, 
виробник 

Зовшш 
нш 

вигляд 

колор Запах, 
аромат 

Консис-
генщя 

Смак Сокови-
Т1СТЬ 

Середня 
оцшка, 

бал 

1НШ1 
зауваги 

Пщпис 

Приметка 5 - шдмшна яюсть; 4 - добра яюсть; 3 - задовшьна яюсть; 2 - незадовшьна яюсть; 
I погана яюсть. 
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ДСТУ 4823.2:2007 

ФОРМА АКТА (ПРОТОКОЛУ) ПРИЙМАЛЬНО! КОМ1С11 

«ЗАТВЕРДЖУЮ» 
Голова приймально! комюн 

(дегустащйно! комюп) 

« _ » 200 _ р. 

АКТ (ПРОТОКОЛ) № 
приймально! комюн 

Приймальна комюш (дегусташйна комкля), призначена (затверджена) наказом 
(постановок), розпорядженпям) 

(назва оргашзацп) 
В1д № , розглянувши зразки 

(назва продукцп) 
норматива! документа -

(назва документов) 
Подай - _ _ 
ВВАЖА6: 

1) Розроблена продукщя за показниками якосп вщповщае (не вщповщае) 
вимогам споживача 

2) Показники якост! продукцц, наявш в рецептур!, вщповщають 

(назва нормативного документа на цю продукцпо) 
РЕКОМЕНДУС: 

1) Продукщю 

(до виробництва, передати замовнику для доопрацювання та повторного подання, не виробляти тощо) 

2) Документа 

(рецептура, нормативний документ, тощо) 

до затвердження. 
3) Виявлеш вади продукцп та докумешзв • 

УСУНУТИ. 
(назва документов) 

Примата. У додатку може бути наведено особист1 думки членов приймально! комшп, 
перел^к вад продукцп та дотримання документа тощо. 

Члени комки: 
Посада, оргамзацш (Особистий шдиис) (Розшифрування пщпису) 
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БАЛЬНА ОЦШКА ОРГАНОЛЕПТИЧНИХ ПО КАЗНИ К1В ЯКОСТ1 
ДЕЗОДОРОВАНИХ ОЛ1Й ТА ЖИР1В 

Оцшюа органолептичних иоказниюв якоеп дезодорованих олш та жирш 
проводиться за 16-ти балыюю шкалою 

Найменування 
показника 

Стушнь придатностг Характеристика Бальна 
ошнка 

Смак та запах [деальний Без запаху та смаку 10 

Хороший Ледь пом1тний присмак горгха, не 
зшсований 

9 

Хороший Слабкий присмак , не характерний 
для даного вид)' олй (жиру) 

8 

Хороший Слабковиражений присмак 
ВИХЩН01 ОЛИ (жиру) 

7 

Задовшьний Пом1рно слабкий нрисмак 1 запах 
вихщноГ олн (жиру), злегка 
окислений 

6 

Незадовшьиий, 
пщлягае повторит 
дезодораци 

Присмак ВИХШН01 олй (жиру), 
окислений, присмак пркоги 

5 

Незадовшьний, 
пщлягае повторит 
дезодораци 

Виражений присмак пркоти, 
метал1чиий присмак 

4 

Незадовшьний, 
пщлягае повторит 
дезодораци 

Пропркпий, рибннй присмак, 
запах полгмеризованот олй' (жиру) 

3 

Незадовшьиий, 
пщлягае повторит 
дезодораци 

Сильно окислений, оле1'стий 2 

Незадовшьиий, 
гпдлягае повторит 
дезодораци 

Зшсований, вщштовхуючий 1 

Прозоргсть Прозора 2 

Прозора, допускаеться летке 
помутншня 

1 

Колф Зпдно з вимогами нормативного 
документу 

2 

3 незначним вщхиленням вщ вимог 
нормативного документу 

1 

Маркування та 
пакуваггня 

Зручна, красива тара, маркування 
зтщно з вимогами нормативного 
документу 

2 

Задовшьне 1 

Ьпльна ошнка органолептичних показншив якостг дезодорованих олш та жир1в 
повинна бути не менше 12 балгв 
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БАЛЬИ А ОЦ1НКА ОРГАНОЛЕПТИЧНИХ ПОКАЗНИК1В 

ЯКОСТ1ОЛ11 РА Ф1Н0ВАН01, Г1ДРА ТОВАНО! ТА НЕРА Ф1НОБА Н01 
ВИЩОГО ТА ПЕРШОГО ГАТУНКУ 

О ц ш к а органолептичпих показниыв я к о с п олп рафшовано'Г та пдратовано'1 та 
нерафшованоУ в и т о г о т а першого гатунку проводиться за 85-ти бальною шкалою. 

Найменування 
показника 

Характеристика Бальна 0Ц1Нка 

Смак т а запах 

3 слабко вираженим присмаком вихщноТ сировини. 
Сторошп присмаки 1 запахи не допускаються 

50-47 

Смак т а запах 
3 вираженним присмаком вихшно! сировини. 
Сторонн1 запахи не допускаються 

46-44 

Прозор1сть 
Прозора 5 

Прозор1сть 
Прозора, допускасться легке помутншня 4 

Кол1р* Зг1дно нормативному документу 25-10 

Маркування та 
пакування 

Зручна, красива тара, маркування згщно з вимогами 
нормативного документу 

5 Маркування та 
пакування 

Задов1льне 2 

Примггка:* 
кол|рне число, мг йоду, кеб!льше : 12 - 2 5 бал1в 
кол1рне число, мг йоду, иебьтьше : 15 - 2 0 бал!в 
кол1рне число, мг йоду, неб!льше : 20 - 15 бал1в 
кол1рне число, мг йоду, небшьше : 25 - 10 бал!в 

Бальиа о ц ш к а о р г а ж ш п т и ч н и х показншав я к о с п олп не менше: 
рафшованоТ - 78 бал!в 
гщратовано'Г вишого гатунку - 73 бали 
пдратовано'1 першого 
нера(|)1новано'1 вищого гатунку - 72 бали гатунку - 68 бал1в 
нераф|новано'1 першого гатунку - 62 бали 
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БАЛЬНА ОЦ1НКА ОРГАНОЛЕПТИЧНИХ ПОКАЗИИК1В 
ЯКОСТ1 М'ЯКИХ МАРГАРИН1В 

Оцшка органолептичних показниюв якосп м'яких маргаришв проводиться за 100 бального 
шкалою. 

Найменування 
показника Характеристика 

Бальна 
ощнка 

Дуже добре виражений, чистий, що вщповщае смаку 1 
аромату вершкового масла, або введених смакових 1 
ароматичних добавок у вщповщносп з техшчних 
описом на маргарин конкретного найменування 

50-48 

Смак та запах 

Добре виражений, чистий, наближеннй до смаку 1 
аромату вершкового масла, або введених смакових 1 
ароматичних добавок у вщповщност! з техшчних 
огхисом на маргарин конкретного найменування 

47-46 

Чистий смак, але мае слабко виражений аромат 
вершкового масла, або введених смакових I 
ароматичних добавок у вщповщносп з техшчних 
описом на маргарин конкретного найменування 

45-44 

Задовтьний смак 
43-41 

Добра - однорщна, пластична, поверхня зр1зу блискуча 
25 

Задовшьна - однородна, пластична, поверхня зр1зу 
слабоблискуча 24 

Консистенщя 
Задовшьна - пластична, однородна з наявшстю ледь 
пом1тних дробиих краплин вологи на зр1Э1 маргарину 22-23 

Задовшьна - оплавлена поверхня маргарину 21-18 

Дрхбн! краплини вологи на эр131 маргарину 22-20 

У вщповщносп з нормативним документом, 
однорщний по ВС1Й маС1 10 

Кол1р У ВЩПОВ1ДНОСТ1 з нормативним документом, 
неоднорщний по ВС1Й мае! 9-6 

Посолка Р1ВИ0М1рна 5 Посолка 
Нер1вномфна 4-2 

Маркування та 
пакування 

Зручиа, красива тара, маркуваиня зпдно з вимогами 
нормативного документу 10 Маркування та 

пакування 
Задовшьне 9-6 

Ьальна ощнка органолептичних показниюв якост1 олн раф1новано'Т, 
пдратовано'Т та нерафшовано'Т вищого та першого гатунку повинна бути не 
менше 89 бап!в. 
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БАЛЬНА ОЦ1НКА ОРГАНОЛЕПТИЧНИХ ПОКАЗНИК1В 
ЯКОСТ! ТВЕРДИХ МАРГАРИН1В 

Оцшка органолептичних показниив ЯКОСТ1 маргарину проводиться за 100 бальною 
шкалою. 

Найменування 
показника Характеристика Бальна оцшка 

Смак та запах 

Дуже добре виражений, що вщповщае смаку 1 
запаху введених смакових 1 ароматичних добавок у 
вщповщносп з нормативним документом на 
маргарин конкретного найменування. 

50-48 

Смак та запах 
Добре виражений, що вщповщае смаку 1 запаху 
введених смакових 1 ароматичних добавок у 
вщповщносп з нормативним документом на 
маргарин конкретного найменування. 

47-46 
Смак та запах 

Чистим смак, але слабко виражений аромат 45-44 

Смак та запах 

Задовшьний смак 43-41 

Консистенщя 

Добра - однорщна, пластична, щшьна, поверхня 
зр1зу блискуча 1 суха на вигляд. 

25 

Консистенщя 

Задовшьна - однородна, пластична, поверхня зр1зу 
елабоблиекуча 

24 

Консистенщя Задовшьна - однорщна, пластична, щшьна з 
наявшстю на поверхш зр1зу маргарину ледь 
пом1тних др|бних краплинок вологи 

23-22 
Консистенщя 

Задовшьна- м'яка, мажуча 22-20 

Консистенщя 

Задовшьна - оплавлена поверхня маргарину 21-18 

Консистенщя 

Др1бш краплини вологи на зр131 маргарину 22-20 

КОЛ1р 

У вщповщносп з нормативним документом, 
однорщний ПО ВС1Й МЭС1 10 

КОЛ1р 
У вщповщносп з нормативним документом, 
неоднорщний 13 слабким сфупатим вщдшком 9-6 

Посолка 
Р1вном1рна 5 

Посолка 
Нер1Вном1рна 4-2 

Маркування та 
пакування 

Красивий зовшшнш дизайн, щшьна набивка 10 
Маркування та 

пакування Нешдльна набивка 9-6 
Маркування та 

пакування 
Задовшьне 9-6 

Бальна оцшка органолептичних показншав якосп олп рафшовано!, пдратовано'1 
та нерафшовано! вищого та першого гатунку повинна бути не меньше 89 бал!в 
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БАЛЬНА ОЦШКА ОРГАНОЛЕПТИЧНИХ ИОКАЗНИК1В ЯКОСТ1 МАЙОНЕЗ 1В 
Оцшка органолептичних показиикгв якостг майонезу проводиться за 33 бальною шкалою. 

Найменування 
показника Характеристика Бальна 

ошнка 

Смак та запах 

Дуже добре виражений, що вщповщае смаку 1 запаху 
введених смакових 1 ароматичних добавок у 
вщповщноеп з техшчних описом на майонез 
конкретного найменування 

18-17 

Смак та запах 
Добре виражений, що вщповщае смакуг запаху 
введених смакових 1 ароматичних добавок у 
вщповщноеп з техшчних описом на майонез 
конкретного найменування 

16-15 

Зовшшнш 
вигляд та 

консистеншя 

Однорщний сметаноподхбнин продукт. Наявн1сть 
часток смакових та ароматичних добавок, прчиш у 
вщповщноеп з техн]чним описом на майонез 
конкретного найменування 

9 

Зовшшнш 
вигляд та 

консистеншя Однорщний сметанопод1бний продукт з одиничними 
бульками повгфя. Наявшсть часток смакових та 
ароматичних добавок прчищ, у вщпов1Дност1 з 
техшчним описом на майонез конкретного 
найменування 

8-7 

К0Л1р 

Однорщний ПО ВС1Й масс1, у В1ДПОВЩНОСТ1 з техшчним 
описом на майонез конкретного найменування 3 

К0Л1р 

У вщповщноеп з техшчним описом на майонез 
конкретного найменування. Недноршнии по веш масс1 2 

Маркування та 
пакування 

Зручна, красива тара, маркування зпдно з вимогами 
нормативног о документу 3 Маркування та 

пакування 
Задовшьне 1 

Бальна оцшка органолштичних показнимв якосп оли рафшоваио!, пдратовано! та 
нерафшовано! вишого та першого гатунку повинна буги не менше 26 башв. 
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ДЕГУСТАЦ1ЙНИЙ ЛИСТ 
оцшки органолептичних показниюв якост! дезодорованих ол!й та жир!в 

Наймепування показника, характеристика 
Бальна 
оцшка 

Зразки 

Наймепування показника, характеристика 
Бальна 
оцшка 

Смак та запах 
[деальний - без смаку та запаху. 10 

Хороший - ледь пом1Тний присмак гороха, не 
зшсований 9 

Хороший -Слабкий присмак, не характерний для 
даного виду олп (жиру) 8 

Хороший - Слабковиражений присмак вихщно! олн 
(жиру) 

7 

Задовшьний - пом1рно слабкий присмак 1 запах 
вих1ДН01 олй (жиру), злегка окислений 6 

Незадовшышй, шдлягае повторит дезодоращУ -
присмак ВИХ1ДН01 олп (жиру), окислений, присмак 
ПрКОТИ 

5 

Незадов1льний, гпдлягае повторшй дезодоращУ -
виражений присмак пркоти, метал1чний присмак 4 

Незадовшьний, гпдлягае повторит дезодоращУ -
пропрклий, рибний присмак, запах нол1меризованоУ 
олй (жиру) 

3 

Незадовшьний, шдлягае повторит дезодоращУ -
сильно окислений, олеУсгий 2 

Незадовшьний, шдлягае повторит дезодорацп -
зшсований. вщштовхуючий 

1 

Прозор1сть* 

Прозора 2 

Прозора, допускаеться легке помутншня 1 

Кол1р 

Зпдно з втюгами нормативного документу 2 
3 незначним вщхиленням вщ вимог нормативного 
документа 

1 

Маркування га пакування 

Зручна, красива тара, маркування зпдно з вимогами 
нормативного документу 

2 

Задовшьне 1 

Примггка: * - прозорплъ твердих жирйв ощнюють у розтоплсиому сташ 
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ДЕГУСТАЦШНИЙ ЛИСТ 
оцшки органолептичних показник1в якосп твердих маргаришв 

Найменування показника, 

характеристика 
Бальна 
ощнка 

Зразки Найменування показника, 

характеристика 
Бальна 
ощнка 

Смак та запах 
Дуже добре виражений, що вщповщае смаку I запаху 
введених смакових I ароматичних добавок у 
в1дпов1дност1 з нормативним документом на маргарин 
конкретного найменування. 

50-48 

Добре виражений, що вщповщае смаку 1 запаху введених 
смакових 1 ароматичних добавок у вщповщносп з 
нормативним документом на маргарин конкретного 
найменування. 

47-46 

Чистий смак, але слабко виражений аромат 45-44 

Задовшьний смак 43-41 

Консистенщя 
Добра - однорщна, пластична, щшьна, поверхня зр1зу 
блискуча 1 суха на вигляд. 25 

Задовшьна - однорщна, пластична, поверхня зрЬу 
слабоблискуча 

24 

Задовшьна - однорщна, пластична, щшьна з наявшспо на 
поверхш зр1зу маргарину ледь иомпних др1бних 
краштнок вологи 

23-22 

Задовшьна- м'яка, мажуча 22-20 
Задов1льна - оплавлена поверхня маргарину 21-18 

Др^бш краплини вологи на чр1з! маргарину 22-20 

Задов1льна- м'яка, мажуча 22-20 

Задовшьна - оплавлена поверхня маргарину 21-18 

Др1бш краплини вологи на зрЫ маргарину 22-20 
К 0 Л 1 р 

У В1ДПОВ1ДНОСТ1 3 НОрмаТИВНИМ документом, ОДНОР1ДНИЙ 

110 ВСШ МЗС1 
10 

У в 1 д п о в 1 д н о с т 1 з н о р м а т и в н и м д о к у м е н т о м , 

н е о д н о р щ н и й 13 слабким С 1 р у в а т и м В1ДД1НК0М 
9-6 

Посолка* 

Р1ВН0М1рНа 5 
11ср1Ино\прма 4-2 
11акування та маркування 

Красивий зовн1шн1й дизайн, Щ1льна набивка 10 
11ещшьна набивка 9-6 
Задовшьне 9-6 

Примггка:* - при оцшюванш "несолоного" маргарину по показнику "посолка" ставиться 
умовно "5" багпв. 
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ДЕГУСТАЦ1ЙНИЙ ЛИСТ 
оц1нки органолептичних показниюв якост! олп раф!новано1, пдратовано! та 

нерафшовано! вищого т а першого гатунку 

Найменування показника, характеристика 
Бальна 
оцшка 

Зразки 
Найменування показника, характеристика 

Бальна 
оцшка 

С м а к т а з а п а х 

3 слабо вираженим присмаком вихщно! сировини. 
Сторонш прнсмаки 1 запахи не допускшоться 

50-47 

3 вираженним присмаком вихщкп сировини. 
Стороши запахи не допускаються. 

46-44 

П р о з о р 1 с т ь 

Прозора 5 

Прозора, допускаеться легке помутн1нпя 4 

К о л ф 

Зпдно нормативному документу 25-10 

М а р к у в а н н я т а н а к у в а н н я 

Зручна, красива тара, маркування зпдно з 
вимогами нормативного документу 

5 

Задовшьне 2 
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ДЕГУСТАЦШНИЙ лист 
оцшки органолептичних иоказниюв якоста мяких маргаришв 

Найменування показника, характеристика 
Бальна 
ошнка 

Зразки 
Найменування показника, характеристика 

Бальна 
ошнка 

Смак та запах 

Дуже добре виражений, чисгий, що вщповщае 
смаку 1 аромату вершкового масла, або 
введених смакових 1 ароматичних добавок у 
вщповщноеп з техшчних описом на маргарин 
конкретного найменування 

50-48 

Добре виражений, чистий, наближений до 
смаку 1 аромату вершкового масла, або 
введених смакових I ароматичних добавок у 
вщповщноеп з техшчних описом на маргарин 
конкретного найменування 

47-46 

Чисгий смак, але мае слабко виражений 
аромат вершкового масла, або введених 
смакових I ароматичних добавок у 
вщповщноеп з техшчних описом на маргарин 
конкретного найменування 

45-44 

Задовшьний смак 43-41 
Консистенцш 
Добра - однорщиа, пластична, поверхня зр1зу 
блискуча 25 

Задовшьна - однорщиа, пластична, поверхня 
зр1зу слабоблискуча 24 

Задовшьна - пластична, однорщна з наявшепо 
ледь пом1тних др^бних краплии вологи на зр:з1 
маргарину 

22-23 

Задовшьна - оплавлена иоверхня маргарину 21-18 

Дрхбш краплини вологи на зр1з1 маргарину 22-20 
Колф 
У вщповщноеп з нормативним документом, 
однорщний ПО ВС1Й маС1 10 

У в1дпов1дност1 з нормативним документом, 
пеоднор1дшш 110 ВСШ мае! 9-6 

11осолка 
Р1ВИ0М1рна 5 
11ср1вном1рна 4-2 
11акування та маркуваши 
Зручна, красива тара, маркування зпдно з 
вимогами нормативного документу 10 

Задовшьне 9-6 
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ДЕГУСТАЦ1ЙНИЙ ЛИСТ 
оцшки органолептичних показншав якосп майонез!в 

Найменування показника, характеристика 
Бальна 
ощнка 

Зразки 
Найменування показника, характеристика 

Бальна 
ощнка 

Смак та запах 

Дуже добре виражений, що вщповщае смаку 1 
запаху введених смакових 1 ароматичних 
добавок вщповщно до техшчного опису на 
майонез конкретного найменування. 

18-17 

Добре виражений, що вщповщае смаку 1 запаху 
введених смакових 1 ароматичних добавок у 
вщповщно до техшчного опису на майонез 
конкретного найменування. 

16-15 

Зовшшшй вигляд 1 консистенция 

Однорщний сметанопод!бний продукт. 
Наявьпсть часток смакових та ароматичних 
добавок, прчнш вщповщно до техшчного опису 
на майонез конкретного найменування. 

9 

Однорщний сметанопод!бний продукт з 
одиничними бульками повпря. Наявшсть часток 
смаковмх та ароматичних добавок прчищ, 
В1ДПОВ1ДНО до техн1чного опису на майонез 
конкретного найменування. 

8-7 

К0Л1р 

0дн0р1дний ПО ВС1Й масс1, вщповщно до 
гехшчного опису на майонез конкретного 
найменування. 

3 
- - -

Вщповщно до техшчного опису на майонез 
конкретного найменування. Неднорщний по 
всш масс!. 

2 

Маркування та пакування 

Зручна, красива тара, маркування згщно з 
вимогами нормативного документу 

3 

Задовшьне 1 
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Додаток В 

ПРИКПАДИ ОФОРМЛЕНИЯ Б1БЛЮГРА Ф1ЧНОГО ОПИСУ У СПИСКУ 
ДЖЕРЕЛ, Я КИЙ НАВОДИТЬ У ДИПЛОМН1Й РОБОТ1 

СПИСОК Л1ТЕРАТУРИ (ПЕРЕЛ1К ПОСИЛАНЬ) 

Монографа: 
1. Фещенко, Ю. I. Менеджмент у фтиз1атрп [Текст] / Ю .1. Фещенко, В. М. 
Мельник, А. В. .Шрник. - К. : Здоров'я, 2007. - 680 с. - 18ВИ 978-966-463-
001-3. 
2. Пархоменко, В. Д. 1нформацгана анаштика у сфер| науково-техшчно'Т 
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