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З  А  В  Д  А  Н  Н Я 
НА КВАЛІФІКАЦІЙНУ РОБОТУ ЗДОБУВАЧА ВИЩОЇ ОСВІТИ 

 

Бурда Анастасія Анатоліївна 
Прізвище, ім’я та по-батькові здобувача вищої освіти 

 
1. Тема кваліфікаційної роботи: «Проект будівництва цеху з виробництва 

овочевих консервів потужністю 40 тоб/зм»,  

керівник роботи  доцент кафедри харчових технологій, кандидат технічних наук 

Дубова Г.Є. 
              (науковий ступінь, вчене звання, посада, прізвище та ініціали керівника роботи) 

 

Затверджено засіданням кафедри протокол № __ від «        » «лютого» 2025 р.  

2. Строк подання здобувачем вищої освіти роботи « 30» « травня» 2025 р. 
 

3. Вихідні дані до роботи: 

 Асортимент і технології овочевих консервів (томати консервовані з зеленню – 

20 тоб/зм, с/б ІІІ-82-1000; томатний сік – 20 тоб/зм, с/б ІІІ-82-1000, пюре з листяних 

овочів – 20 тоб/зм, с/б ІІІ-82-500, буряк гарнірний – 20 тоб/зм, с/б І-82-1000, морква 

гарнірна – 20 тоб/зм, с/б І-82-1000), продуктовий розрахунок, аналіз та підбір 

обладнання для цеху приготування консервів, утилізація відходів. 

Розрахунки енерговитрат, чисельності працюючих, виробничих площ, обґрунтування 

планування відділень цеху, технохімконтроль виробництва, управління якістю з 

основами НАССР. 

4. Зміст розрахунково-пояснювальної записки (перелік питань, які потрібно 

розробити): 
Розділ 1.  Технологічна частина  

Розділ 2.  Проектно-будівельні рішення  



Розділ 3.  Управління якістю харчових продуктів з основами НАССР 

Висновки 

5. Перелік графічного матеріалу: схеми, рисунки, графіки, діаграми за темою та 

об’єктом дослідження 

- Генеральний план підприємства – 1 аркуш.  

- План цеху – 1 аркуш.  

- Поздовжні та поперечні розрізи –1 аркуш.  

- Апаратурно-технологічна схема виробництва консервованого томатного  

   соку – 1 аркуш 

 

6. Дата видачі завдання: « 16 » « вересня» 2024 р. 

 
 

КАЛЕНДАРНИЙ ПЛАН 
 
 

№ 

з/п 
Назва етапів виконання кваліфікаційної роботи 

Термін виконання 

етапів роботи 
Примітка 

1 Вибір і затвердження теми роботи. 16.09.2024 – 23.09.2024 виконано 

2 
Складання і погодження розгорнутого плану та 

завдання на кваліфікаційну роботу 
24.09.2024 – 27.09.2024 

виконано 

3 Опрацювання літературних джерел 30.09.2024 – 25.10.2024 виконано 

4 
Збір, вивчення і обробка інформації, необхідної для 

виконання роботи 
28.10.2024 – 06.12.2024 

виконано 

5 Виконання теоретичного розділу роботи 09.12.2024 – 10.01.2025 виконано 

6 Виконання аналітичних розділів роботи 13.01.2025 – 24.01.2025 виконано 

7 Виконання спеціальних розділів 27.01.2025 – 14.02.2025 виконано 

8 Оформлення тексту роботи 17.02.2025 – 25.04.2025 виконано 

9 Попередній захист роботи на кафедрі 28.04.2025 – 02.05.2025 виконано 

10 Доопрацювання роботи з урахуванням зауважень і 

пропозицій 
05.05.2025 – 16.05.2025 

виконано 

11 Нормоконтроль та перевірка на плагіат 
26.05.2025 - 06.06.2025 

виконано 

12 Захист кваліфікаційної роботи 17.06.2025 - 18.06.2025  

 

 

Здобувач вищої освіти________________         Анастасія БУРДА 
         (підпис)                               (Власне ім’я, ПРІЗВИЩЕ) 

 

Керівник роботи ________________  ___Галина ДУБОВА 
         (підпис)                               (Власне ім’я, ПРІЗВИЩЕ) 
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