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1. Тема роботи Проєкт цеху з виготовлення морозива  

                    потужністю 12 т за зміну готової продукції 
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14.05.2026 р.)       ____________________                  . 

2. Термін подання студенткою завершеної роботи 19.06.2026 р. 

3. Вихідні дані до роботи Асортимент:  

1) Морозиво молочне з родзинками у вафельному стаканчику 

2) Морозиво вершкове шоколадне у вафельному брикеті 

3) Морозиво пломбір ванільне у шоколадній глазурі з горіховою крихтою 

4) Морозиво з комбінованим складом сировини «Пломбір полуничний» 

    Виробництво запланувати у дві зміни. 

4. Зміст роботи (перелік питань, які потрібно розробити) 

Вступ. Техніко-економічне обґрунтування. Технологічна частина (технологічні розрахунки  

виробництва запроєктованого асортименту; вибір та обґрунтування технологічних процесів і  

режимів виробництва молочних продуктів; технохімічний і мікробіологічний контроль  

виробництва молочних продуктів запроєктованого асортименту; підбір технологічного  

обладнання; організація санітарно-гігієнічного оброблення технологічного обладнання;  

розрахунок площ виробничих і допоміжних приміщень). Безпека життєдіяльності, основи  

охорони праці. Список використаних інформаційних джерел. 

5. Перелік графічного матеріалу (з точним зазначенням обов’язкових креслень, слайдів) 

1. Апаратурно-технологічна схема виробництва молочних продуктів, 1 арк. А1. 

2. Графік організації виробничих процесів, 1 арк. А1. 

3. План виробничого корпусу підприємства, 1 арк. А1. 

4. Розріз виробничого приміщення підприємства  (цеху), 1 арк. А1. 

 



6. Консультанти розділів роботи 

Розділ Прізвище, ініціали та посада консультанта 

Підпис, дата 

завдання 

видав 

завдання 

прийняв 

Технологічна частина к.т.н., доц.  Дацишин К.Є.,  

к.т.н., доц.  Крупа О.М. 
  

Техніко-економічне 

обґрунтування 

к.т.н., доц. Дацишин К.Є.   

Безпека життєдіяльності,    

основи охорони праці    

    

    

    

    

 

7. Дата видачі завдання 26.01.2026 р. 

 

КАЛЕНДАРНИЙ ПЛАН 
№ 
з/п 

Назва етапів роботи 
Термін виконання етапів 

роботи 
Примітка 

1 Вступ 26.01.2026 р.  

2 Техніко-економічне обґрунтування 27.01 – 29.01.2026 р.  

3 Технологічна частина 30.01 – 15.02.2026 р. 

8.06 – 11.06.2026 р. 
 

 Технологічні розрахунки виробництва запроєктованого 

асортименту 

30.01 – 6.02.2026 р.   

Вибір і обґрунтування технологічних процесів та 

режимів виробництва молочних продуктів 

7.02 – 9.02.2026 р.    

Технохімічний і мікробіологічний контроль 

виробництва молочних продуктів запроєктованого 

асортименту 

10.02 – 11.02.2026 р.  

Підбір і розрахунок технологічного обладнання 8.06 – 10.06.2026 р.  

Організація санітарно-гігієнічного оброблення 

технологічного обладнання  

12.02 – 13.02.2026 р.  

Розрахунок площ виробничих та допоміжних 

приміщень 

11.06.2026 р.  

4 Безпека життєдіяльності, основи охорони праці 14.02 – 15.02.2026 р.  

5 Викреслювання аркушів графічної частини 12.06 – 17.06.2026 р.  

6 Висновки. Список використаних інформаційних 

джерел 

18.06.2026 р.  

7 Завершення оформлення розрахунково-пояснювальної 

записки 

18.06.2026 р.  

8 Подача роботи для перевірки на плагіат до 18.06.2026 р.  

9 Подання кваліфікаційної роботи до захисту 19.06.2026 р.  
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АНОТАЦІЯ 

 

Для кваліфікаційної роботи була обрана тема «Проєкт цеху з 

виготовлення морозива потужністю 12 т за зміну готової продукції» з таким 

підібраним асортиментом: морозиво молочне з родзинками у вафельному 

стаканчику, морозиво вершкове з шоколадним смаком у вафельному брикеті, 

ванільний пломбір у шоколадній глазурі з горіховою крихтою та пломбір з 

комбінованим складом сировини з полуничним смаком. 

У розділі з техніко-економічним обґрунтуванням було обрано місце 

розташування цеху, надана характеристика сировинної зони, обґрунтування 

обраного асортименту та методи реалізації готової продукції. 

У технологічній частині роботи представлені підбір та розрахунки 

продуктів та технологічного обладнання, що задіяні для виробництва обраного 

асортименту морозива. А також вимоги до усієї сировини та послідовність 

технологічних операцій з врахуванням особливостей приготування кожної 

позиції продукту. 

Окрім того, до роботи додається розділ, що висвітлює питання охорони 

праці та безпеки життєдіяльності, список використаних інформаційних джерел 

та висновки. 

Графічна частина кваліфікаційної роботи  містить 4 кресленики, які 

виконані на форматі А1. 
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