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ВСТУП 

Навчальний посібник до лабораторних занять з дисципліни «Контроль 

якості, безпека та екологія в галузі (НАССР і GMP)» призначено для студен-

тів галузі знань 18 «Виробництво та технології», спеціальності 181 «Харчові 

технології», ступінь бакалавр всіх форм навчання  

У посібнику наведено методики та методологію виконання чотирнадця-

ти лабораторних робіт. Кожна лабораторна робота містить короткий теорети-

чний матеріал, порядок виконання роботи з описом методик визначення пока-

зників якості продукції. 

Перелік виконуваних студентами робіт з числа наведених у посібнику 

може встановлюватися в залежності від наявності в лабораторії сировини, 

апаратури і матеріалів.  

Перед початком виконання лабораторних робіт студенти повинні озна-

йомитися з посадовою інструкцією, вивчити техніку безпеки і правила роботи 

в лабораторії (додаток 9). Перед виконанням кожної лабораторної роботи 

студенти повинні ознайомитися з її змістом. 

Лабораторні роботи повинні виконуватися групою студентів з двох чо-

ловік. Студенти виконують всі визначення, зазначені в завданні до лаборато-

рної роботи. Отриманий результат кожного визначення порівнюється з вимо-

гами нормативної документації на запропонований в якості лабораторного 

зразка такого роду продукцію. Вказуються виявлені дефекти продукції. Ана-

лізуючи отримані результати по комплексу органолептичних, фізичних, хіміч-

них показників, роблять висновок про відповідність або невідповідність якості 

продукту технічним вимогам. 

В ході проведення лабораторної роботи студент оформляє звіт в журна-

лі лабораторних робіт. Зразок титульного аркуша до журналу лабораторних 

робіт представлений в додатку1. 

Форма звіту: 

1. Назва лабораторної роботи. 

2. Мета роботи. 

Метою кожної лабораторної роботи є вивчення технічної документації 

на досліджуваний вид продукції, освоєння методів визначення її якості, ви-

значення якості запропонованого зразка продукції. 
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3. Завдання. 

3.1. Вивчити технічні вимоги ГОСТ і методи відбору проб для визна-

чення якості продукції. 

3.2. Визначити якість зразка продукції за показниками: фізичних, орга-

нолептичними, хімічними. 

3.3. Зробити висновки про відповідність якості представлених зразків 

продукції технічним вимогам ГОСТ. 

3.4. Скласти акт забракування продукції або заповнити якісне посвід-

чення на представлений вид продукції. 

3.5. Скласти схему технохімічного контролю. 

4. Порядок виконання роботи. 

Порядок виконання представлений в методичному посібнику окремо 

для кожної лабораторної роботи. 

Студент повинен коротко описати суть методів дослідження якості 

продукції, привести розрахункові формули, обчислення, отримані результати, 

висновки по кожному результату. 

5. Висновки про якість продукції. 

6. Акт забракування продукції або якісне посвідчення. 

(Бланки якісних посвідчень видаються викладачем). 

7. Схема технохімічного контролю виробництва продукції.  

Схему складають на основі технологічних інструкцій, технічних вимог 

на сировину, допоміжні матеріали, продукцію. У схемі повинні бути зазначе-

ні основні і допоміжні операції виробництва, починаючи від приймання сиро-

вини і закінчуючи відвантаженням продукції.  

Приклад схеми технохімічного контролю виробництва продукції наве-

дено в дод. 8. 

8. Звіт оформляють відповідно до вимог ЄСКД. 

  


