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Структура, зміст і порядок виконання роботи 

 

Дипломна робота виконується відповідно до завдання та вимог. 

Орієнтована структура та зміст роботи: 

- Титульний лист; 

- Завдання на дипломну роботу; 

- Зміст; 

1.  Вступ; 

2.  Охорона праці, вимоги санітарії та гігієни 

3.  Основна частина: 

3.1  Товарознавча характеристика сировини 

3.2  Організація роботи виробництва 

3.3  Характеристика устаткування 

3.4  Технологія приготування страв 

4. Висновок 

Додатки 

Список використаних джерел. 

 

Зміст   

     У зміст виносяться заголовки, що точно повторюють план роботи. Розділи 

роботи повинні мати порядкову нумерацію з конкретно вказаними сторінками.                                                                       

(1 стор.) 

 

Розділ 1.  Вступ  

В розділі описується розвиток кулінарії та кондитерського виробництва 

в Україні,  історія розвитку страв, виробів, значення страв та виробів в 

харчуванні людини. 

                                                      (1-2 стор.) 

Розділ 2. Охорона праці, вимоги санітарії та гігієни. 

 Описати  загальну характеристику системи охорони праці та вимоги  з 

охорони праці при виконанні завдань згідно заданої теми.                        

         Опис особистої гігієни працівника, вимоги санітарії та гігієни при 

приготуванні страв та виробів.                                                                                                                                   

                                                                                                                    (3-4 стор.) 

Розділ 3. Основна  частина.  

3.1. Товарознавча характеристика сировини - вказати сировину необхідну 

для приготування кожної страви і виробу згідно теми,  стисло описати її 

хімічний склад та вимоги до її якості.  

                                                                                                 (3-4 стор.) 

 

(Опис можна подати у формі таблиці). 

Таблиця №1 Товарознавча характеристика сировини для   

                      приготування страви. 

Назва сировини Хімічний склад Вимоги до якості сировини 

   

 



3.2. Організація роботи виробництва – містить опис характеристики 

робочого місця при приготуванні  страв та виробів згідно завдання, підбору 

та застосування інвентарю, посуду для приготування кожної страви чи 

виробу.  Дані можна записати у формі таблиці. 

(4-5 стор.) 

  Таблиця №2 Характеристика  інвентарю та посуду. 

№ 

п/п 

Назва 

інвентарю та 

посуду 

Технічна характеристика 

   

 

3.3.  Характеристика устаткування - підібрати устаткування, необхідне для 

приготування підібраних страв, виробів та описати правила 

експлуатації та безпеку праці при роботі на кожному із них.                        

 (4-5 стор.) 

   

3.4. Технологія приготування страв –  технологічна картка  на кожну страву 

і виріб складається з розрахунку на 1 порцію страви або 1кг 

борошняних кондитерських виробів.  

Картка повинна містити:  

- малюнок страви (виробу); 

- норму закладки сировини страви (виробу); 

- опис технології приготування;  

- правила відпуску; 

- вимоги до якості; 

- умови та термін зберігання. 

                                                                                                              (4-5 стор.) 

    

Розділ 4. Висновок. 

 Проводиться коротке узагальнення матеріалу. Містить короткі висновки про 

значення страв і виробів та  пропозиції  щодо їх приготування.  

(1 стор.) 

  Додатки:  

До додатків відносять документи, які є складними для виконання учнями та 

виконані методом копіювання, розрахунків (таблиці, ілюстровані технологічні 

схеми приготування страв та виробів, розрахункові картки на кожну підібрану 

страву та виріб, презентації)                                                                                                                  

                                                                                                                (4-8 стор.)     

Список використаних джерел 

Перелік використаних підручників, довідників, іншої літератури,сайти мережі 

Інтернет записуються в алфавітному порядку. Послідовність запису:  автор, 

назва, видавництво, рік видання. 

                                                                                                                        ( 1 стор.) 

 

 

 

 



Загальні вимоги до оформлення роботи. 

  

 Робота повинна бути оформлена на одній стороні листа білого паперу 

формату  А-4 з  використанням текстового редактора Microsoft Word, 

шрифтом Times New  Roman №14, інтервал 1,15  з дотриманням таких 

розмірів полів: верхнє, нижнє, ліве – 20мм, праве – 10мм та вказаними 

сторінками в нижньому правому куті. 

Заголовки розділів доцільно виконувати на окремих аркушах, які 

розміщують перед початком відповідного розділу. 

 Текст роботи повинен бути стилістично правильним і по можливості – 

стислим.  

 Обсяг випускної роботи має складати 25-35 сторінок комп’ютерного 

набору. До загального обсягу не входять додатки, список використаних 

джерел, таблиці та малюнки, які повністю займають площу сторінки. Всі 

сторінки підлягають суцільній нумерації.  

Титульна сторінка оформляється за встановленою формою 

(див. додаток 1). 

 Список літератури оформляється у відповідності з існуючими 

стандартами. У тексті мають бути посилання на всі використанні літературні 

джерела, особливо при цитуванні. 

 

КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ ДИПЛОМНОЇ РОБОТИ 
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12 

Всі розділи дипломної роботи висвітлені у повному обсязі, з 

використанням додаткової літератури, без зауважень, згідно 

вимог. Своєчасно або достроково прорецензована викладачем. 

Робота має гарний естетичний вигляд і доповнена практичними 

завданнями. Учень презентує своє бачення. 

11 

Всі розділи дипломної роботи виконано у повному обсязі без 

зауважень, згідно вимог. Своєчасно або достроково 

прорецензована викладачами. Робота має гарний естетичний 

вигляд. 

10 

Всі розділи дипломної роботи виконано у повному обсязі, без 

зауважень, згідно вимог. Своєчасно або достроково 

прорецензована викладачами. Робота мала невеликі зауваження 

по одному з розділів, які своєчасно були виправлені. 
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9 
Деякі розділи виконані з незначними порушеннями вимог, які 

своєчасно були виправлені. Робота має гарний естетичний вигляд. 

8 
Деякі розділи виконано не в повному обсязі з незначними 

порушеннями вимог. 

7 
Робота має значні зауваження в одному або двох розділах, які не 

виправлено. 
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6 
Розділи або роботу прорецензовано не у встановлені строки з 

порушенням вимог. 

5 
Розділи або роботу прорецензовано не у встановлені строки, 

виконано з зауваженнями, які не виправлено. 

4 
Робота має неестетичний вигляд, виконана з зауваженнями, які не 

виправлено, недотриманням термінів виконання. 



 

ВИМОГИ  

ДО ОФОРМЛЕННЯ ТВОРЧОЇ РОБОТИ 

 

 Першим аркушем розміщують титульну сторінку за встановленою формою 

(див. додаток 2) другим – завдання на творчу роботу, третім – зміст роботи, 

далі послідовність виконання відповідно до змісту. 

 Зміст включає наступні  розділи: 

1. Вступ 

 У вступі необхідно обґрунтувати актуальність і доцільність обраної теми. 

2. Основна частина. 

    В основній частині потрібно лаконічно, логічно й аргументовано розкрити 

тему роботи. Представити історію чи легенди виникнення, сучасні способи 

обробки сировини, новітні виробничі технології приготування  страв чи 

виробів, використання сучасних видів устаткування та інвентарю. Також 

провести певні дослідження, порівняння та виконати їх у вигляді таблиць, 

графіків. 

3. Висновок. 

   Містить короткі висновки і пропозиції щодо використання 

впровадження. Вони  повинні бути чітко сформульовані, мати закінчену 

форму. 

4. Список використаних джерел. 

  Вказуються всі публікації, використані при виконанні роботи. 

 

 Зміст роботи оформляється у вигляді презентації в програмі Microsoft Office 

Power Point,  може включати схеми, таблиці, графіки, малюнки та фотографії. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Критерії оцінювання творчої роботи. 

При оцінюванні роботи враховується доцільність, актуальність, 

креативність, новизна, якість викладеного матеріалу, також цікавий та 

змістовний її захист. 
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Всі розділи дипломної роботи висвітлені у повному обсязі, з 

використанням додаткової літератури, без зауважень, згідно вимог. 

Своєчасно або достроково прорецензована викладачем. Робота має 

гарний естетичний вигляд і доповнена практичними завданнями. 
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Всі розділи дипломної роботи виконано у повному обсязі без 

зауважень, згідно вимог. Своєчасно або достроково прорецензована 

викладачами. Робота має гарний естетичний вигляд. 
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Всі розділи дипломної роботи виконано у повному обсязі, без 

зауважень, згідно вимог. Своєчасно або достроково прорецензована 

викладачами. Робота мала невеликі зауваження по одному з 

розділів, які своєчасно були виправлені. 
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9 
Деякі розділи виконані з незначними порушеннями вимог, які 

своєчасно були виправлені. Робота має гарний естетичний вигляд. 

8 
Деякі розділи виконано не в повному обсязі з незначними 

порушеннями вимог. 

7 
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виправлено. 
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Розділи або роботу прорецензовано не у встановлені строки з 

порушенням вимог. 

5 
Розділи або роботу прорецензовано не у встановлені строки, 

виконано з зауваженнями, які не виправлено. 

4 
Робота має неестетичний вигляд, виконана з зауваженнями, які не 

виправлено, недотриманням термінів виконання. 
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ДИПЛОМНА  РОБОТА 
 

 

 

Тема: 

___________________________________________________________________

___________________________________________________________________

___________________________________________________________________

_______________________________________________________________ 

 

 

 

Випускниця (ник)__________________________________________________ 

 

Група №: _________________________________________________________ 

 

Професія: _________________________________________________________ 

 

Керівник: _________________________________________________________ 

 

 

                                  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

м. Кіровоград 

2014 р. 



Міністерство освіти і науки України 

Департамент освіти і науки 

Кіровоградської облдержадміністрації 

Державний навчальний заклад «Кіровоградський професійний ліцей 

 імені Героя Радянського Союзу О.С. Єгорова» 
 

 

 

                                                                          «Затверджую» 

                                                                          Заступник директора з НВР 

                                                                          ____________В.М. Легедза 

                                                   “___” __________ 2014 р. 

 

 

ЗАВДАННЯ 

на дипломну  роботу 
 

Випускниця (ник)__________________________________________________ 

 

Група №: _________________________________________________________ 

 

Професія: _________________________________________________________ 

 

Тема завдання: _____________________________________________________ 

___________________________________________________________________

___________________________________________________________________ 

___________________________________________________________________ 

 

Термін  видачі роботи: ______________________________________________ 

Термін виконання роботи____________________________________________ 

Рецензія ___________________________________________________________ 

___________________________________________________________________

___________________________________________________________________ 

___________________________________________________________________ 

___________________________________________________________________ 

 

 

Робота допущена до захисту з оцінкою: _______________________________ 

 

 

Викладач  спецтехнології (керівник): __________________________________ 
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Творча робота 
 

 

 

Тема: 

___________________________________________________________________

___________________________________________________________________

___________________________________________________________________

__________________________________________________________________ 

 

 

 

 

Випускниця (ник)__________________________________________________ 
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Професія _________________________________________________________ 

 

Керівник _________________________________________________________ 
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                                                                          ____________В.М. Легедза 
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ЗАВДАННЯ 

на творчу роботу 
 

Випускниця (ник)___________________________________________________ 

 

Група № ___________________________________________________________ 

 

Професія __________________________________________________________ 

 

Тема завдання _____________________________________________________ 

__________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________ 

 

Термін  видачі роботи _______________________________________________ 

 

Термін виконання роботи ____________________________________________ 

 

Рецензія ___________________________________________________________ 

___________________________________________________________________

___________________________________________________________________ 

___________________________________________________________________

___________________________________________________________________ 

 

 

Робота допущена до захисту з оцінкою _________________________________ 

 

Викладач  спецтехнології (керівник) ___________________________________ 

 

 

 


