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Реферат 

Дипломна робота складається з пояснювальної записки, в якій 

розглянута тема: «Розроблення схеми технологічної експертизи 

нерафінованих рослинних олій». 

Метою роботи – є розробка заходів з безпеки технологій виробництва 

нерафінованих рослинних олій соняшника, льону та конопель. 

В роботі докладно розглянуто характеристику рослинних олії: 

соняшникової, лляної та конопляної, їх жиро-кислотний склад та проведено 

експериментальні дослідження з визначення показників якості. 

Запропоновано технологічну схему отримання даних видів олій та зазначено 

критичні контрольні точки. 

Обсяг пояснювальної записки курсової роботи складає 80 аркушів 

формату А4, налічується 9 рисунків та 19 таблиць. 

При виконанні даної роботи було використано 24 літературних джерела. 

Ключові слова: соняшникова, лляна та конопляна олії, безпека, 

технологічна експертиза. 
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