
МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ 

БІЛОЦЕРКІВСЬКИЙ НАЦІОНАЛЬНИЙ АГРАРНИЙ УНІВЕРСИТЕТ 

БІОЛОГО-ТЕХНОЛОГІЧНИЙ ФАКУЛЬТЕТ 

 

Спеціальність 181 «Харчові технології» 

 

 

 

 

 

Допускається до захисту 

В.о. зав. кафедри безпечності та якості 

харчових продуктів, сировини і технологічних 

процесів 

доцент__________________Г.М. Мерзлова 

 «____»____________________2024 року 

 

 

 

 

 

КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА БАКАЛАВРА 

 

 

Організація виробництва олії 
 

 

 

 

Виконав____________________В. Ю. Заєць 

 

 

                                         Керівник, доцент_______________Н.В. Недашківська 

 

Рецензент _______________________________ 

 

 

 

Біла Церква ‒ 2024 



ЗМІСТ  

 Завдання на кваліфікаційну роботу здобувача  

 Реферат  

 Annotation  

 Відгук керівника роботи  

 ВСТУП………………………………………………………….. 6 

1 Розділ 1.Технологічна частина ………………………………. 8 

1.1 Обґрунтування і вибору 

олії…………………………………….. 

8 

1.2 Підбір і вимоги до 

сировини…………………………………….. 

11 

1.3 Опис технології виробництва нерафіновано 

олії…………………………………………..……………………. 

12 

1.4. Технологічний розрахунок ……………………………………... 20 

1.5. Підбір та розрахунок технологічного обладнання для 

виробництва нерафіновано олії  

22 

2 Розділ 2. Контроль безпечності та якості нерафіновано олії 

…………………………………………………………………….. 

27 

3 Розділ 3. Екологізація виробничих процесів виробництва 

нерафіновано олії ……………………………………………….. 

30 

4 Розділ 4. Економічна ефективнсть виробництва 

нерафінованої 

олії……………………………………………………………….. 

32 

 ВИСНОВКИ……………………………….……………………. 34 

 СПИСОК ВИКОРИСТАНОЇ 

ЛІТЕРАТУРИ……...…………………………………………….. 

35 

 

  



АНОТАЦІЯ 

 

Заєць Владислав Юрійович «Організація виробництва олії». 

Досліджено аналіз технології виробництва олії, а саме виробництво олії 

нерафінованої холодного пресування першого віджиму. 

Метою роботи є аналіз технології виробництва олії соняшникової 

нерафінованої холодного пресування першого віджиму. 

В роботі проаналізовано технологічну схему виробництва та опис 

апаратурно-технологічної схеми олії соняшникової нерафінованої холодного 

пресування першого віджиму; зроблений розрахунок сировини для 

виготовлення олії соняшникової нерафінованої холодного пресування 

першого віджиму; зроблена характеристика товарної продукції, сировини, 

основних і допоміжних матеріалів; розраховано продуктовий розрахунок 

олії, норми витрати сировини; проведено розрахунок та підбір 

технологічного обладнання; проведений аналіз контролю сировини для 

виготовлення олії соняшникової нерафінованої холодного пресування 

першого віджиму та розраховано економічні затрати по обладнанню при 

виробництві олії соняшникової нерафінованої холодного пресування 

першого віджиму. 

Ключові слова: олії соняшникової нерафінованої холодного 

пресування першого віджиму, якість, обладнання. 

Кваліфікаційна робота бакалавра містить 40 сторінок, 12 таблиць, 10 

рисунків, список використаних джерел із 35 найменувань.  

  



ANNOTATION 

 

Zayets Vladyslav "Organization of oil production". 

The analysis of the technology of the production of liqueurs, namely the 

production of plum liqueur, was studied. 

The purpose of the work is to analyze the production technology of unrefined cold-

pressing first-press sunflower oil. 

The work analyzes the technological scheme of production and the description of 

the equipment and technological scheme of unrefined cold-pressed first-pressed 

sunflower oil; the calculation of raw materials for the production of unrefined cold-

pressed first-pressed sunflower oil was made; characteristics of commercial 

products, raw materials, basic and auxiliary materials were made; calculated oil 

product calculation, raw material consumption rates; calculation and selection of 

technological equipment was carried out; an analysis of the control of raw 

materials for the production of unrefined cold-pressed first-pressed sunflower oil 

was carried out and the economic costs of equipment for the production of first-

pressed cold-pressed unrefined sunflower oil were calculated. 

Key words: unrefined cold-pressed first-pressed sunflower oil, quality, equipment. 

The bachelor's qualification work contains 40 pages, 12 tables, 10 figures, a list of 

used sources from 35 items. 
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