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Анотація 
       У кваліфікаційній роботі передбачено будівництво нового заводу 
харчових концентратів в місті Луцьку з випуску продуктів екструзійної 
технології. На підприємстві планується виробництво: кукурудзяних 
пластівців натуральних, кульок з какао та подушечки на злаковій основі з 
жировою начинкою з ароматом полуниці і вершків. 
У кваліфікаційній роботі містяться технологічні розрахунки та підбір 
обладнання,рецептури , апаратурно-технологічні креслення. 
Пояснювальна записка кваліфікаційної роботи викладена на 4 ст, графічна 
частина на 5 аркуші . 
Ключеві слова: кульки з какао, кукурудзяні пластівці натуральні, подушечки 
з ароматом полуниці і вершків, харчові концентрати,сухі сніданки. 

Annotation 
      The qualification work envisages the construction of a new plant of food 
concentrates in the city of Lutsk for the production of extrusion technology 
products. The enterprise plans to produce: natural corn flakes, cocoa balls and 
pillows with strawberry and cream aroma. 
The qualification work contains technological calculations and equipment 
selection, recipes, equipment and technological drawings. 
The explanatory note of the qualification work is presented on the 4 page, the 
graphic part on 5 sheets. 
Keywords: cocoa balls, natural corn flakes, pillows with strawberry and cream 
flavor, food concentrates, breakfast cereals. 
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                                                                                  Вступ 

Харчові концентрати – це продукти,які виготовляються шляхом 
видалення води та інших надлишкових речовин з харчових інгрідієнтів. [1] 

Харчоконцентрати поділяються на такі групи: 
               1. Концентрати обідніх страв: 

 Перших, 
 Других обідніх страв, 
 Солодких страв, 
 Напівфабрикати борошняних виробів; 
2. Для дитячого і дієтичного харчування; 

              3. Картопле продукти; 
              4. Сухі сніданки; 
              5. Чай,кава та альтернативні напої; 
              6. Прянощі 
              7. Харчові концентрати для приготування соусів[2]. 
Переваги використання харчоконцентів: 

1. Збереження поживної цінності: Видалення води збільшує 
концентрацію поживних речовин,вітамінів та мінералів у продукті. Це 
може бути корисним для людей,які хочуть отримати більше поживних 
речовин з обмеженої кількості їжі. 

2. Збереження тривалості зберігання: Вода є одним з основних 
факторів,що сприяють псуванню продуктів. Видалення води дозволяє 
збільшити тривалість зберігання харчових концентратів без 
необхідності додаткової консервації. 

3. Зручність використання: Харчові концентрати можна легко 
транспортувати та зберігати,оскільки вони займають менше місця 
порівняно із свіжою їжею. Вони також можуть мати довгий термін 
придатності до споживання. 

Сухі сніданки – це продукти, які використовуються населенням для 
швидкого втамування голоду «на ходу» або для задоволення. Сухими 
сніданками є продукти з кукурудзи, пшениці, рису та інших культур у 
вигляді паличок, пластівців, повітряних зерен, кілець, зірочок, подушечок і 
т.д., які вживають з молоком, йогуртом або з іншим продуктом, який припаде 
до смаку. Для удосконалення смакових властивостей в суміші додають 
цукровий сироп, карамель, горіхи, сушені фрукти, шматочки шоколаду, 
нерідко суміші збагачують вітамінами і мінеральними солями - кальцію, 
фосфору, заліза. 
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Моніторинг ринку сухих сніданків в Україні свідчить про те, що сфера 
бізнесу насичена продукцією як українського, так і іноземного виробництва. 
Основними операторами ринку сухих сніданків в Україні є Сквирянка  , 
Добродія , Lantmannen , Терра , Діамант , Зерновий , Sunny Food , Nestle , 
Raisio , Bruggen . Основними експортерами злакової продукції є компанії 
Lantmanen та Терра, які виготовляють Пластівці , Мюслі , Подушечки , 
Готові каші , Батончики та Снеки . Продукція цих виробників постачається 
не тільки кінцевим споживачам, а і для виробників, які на базі сировини 
виготовляють свою власну продукцію для задоволення локального попиту. 

Найбільш популярним у споживачів продуктом ринку сухих сніданків 
в Україні стали пластівці із зерен пшениці , кукурудзи , вівса , рису та інших 
культур. Поширення в українському суспільстві ідей злорового харчування 
сприяє зростанню попиту на пластівці , а також мюслі , гранолу , каші , 
висівки , зернові батончики , кранчі . 

Серед представлених на ринку сухих сніданків в Україні торгових 
марок споживачі найбільше віддають перевагу брендам: 

 Nesquik,Lion,Nordic – у категорії «миттєві сніданки» 
 Nordic,Козуб – у категорії «каші швидкого приготування» 

 
Аналіз ринку сухих сніданків в Україні показав наявність стійкої 

тенденції помірного зростання його ємностей , незважаючи на початок 
широкомасштабної агресії Росії. Протягом даного періоду , з початку 2021 
року до кінця 1 кварталу 2023-го , обсяг ринку сухих сніданків в Україні 
збільшився на 5 % . Це свідчить про наявність сталого попиту на ці продукти 
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харчування,і навіть готовність основних операторів продовжувати роботу за 
умов війни. 

Ще одним плюсом галузі є те що іноземні гравці втратили свої позиції 
через падіння загального імпорту до України в 2022 році, і багато елементів 
ніші не зайняті (наприклад, солодкі пластівці Нестле , які зараз хочуть 
замінити експортом з найближчих країн, таких як Польща, Угорщина чи 
Молдова). Фактор, який можна зазначити є на ринку - іноземні партнери 
навіть в 2023 році не готові повертатися до обсягів постачання попередніх 
років, і ці обсяги є нішею для розвитку вітчизняних підприємств. 

За результататами вивчення даного ринку зроблено висновок про 
наявність як позитивних,так і негативних факторів,що впливають на його 
інвестиційну привабливість: 

 Скорочення імпортних поставок створило простір для розвитку 
вітчизняних виробників; 

 Попит на сублімовані продукти харчування зростає в умовах 
воєнного часу – вони довго зберігаються,зручні у 
транспортуванні,швидко та просто готуються. 

 Очікується скорочення сировини бази для виробництва товарів 
ринку сухих сніданків в Україні через зниження валового 
збирання зернових; однак провідні виробники,такі як 
Lantmannen,запевняють про наявність у ни х значних 
накопичених запасів сировини та можливості завозити її з-за 
кордону.[3] 

Отже,саме тут екструзійна технологія виступає ключовим фактором 
інновації. Вона є не просто одним із методів обробки,а стратегічно важливою 
платформою для створення продуктів нового покоління. Екструзія дозволяє 
досягти унікальних структурних трансформацій,значно підвищувати 
біодоступність поживних речовин та функціонально збагачувати продукти, 
що є неможливим при використанні традиційних технологій. Таким чином, 
екструдовані харчові концентрати не просто задовольняють поточні потреби 
ринку, а формують новий стандарт у сегменті здорового та зручного 
харчування, роблячи їх незамінним компонентом раціону сучасного 
споживача та стратегічним напрямком для розвитку підприємства. 
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Розділ 1. Характеристика підприємства, техніко-економічне 
обґрунтування прийнятих заходів ,вибір асортименту продукції. 

 
Для будівництва заводу харчових концентратів я обрала місто 

Луцьк,оскільки воно має ряд важливих переваг для розміщення виробництва. 
Луцьк – адміністративний центр Волинської області,розташований на 

річці Стир,за 150 км від кордону Польщи . Населення Луцьк на 2025 рік 
становить 217 082 чоловік. В даний на території м . Луцьк  функціонують 
такі підприємства: «СКФ Україна», «ВГП», «Теремно Хліб», товариства з 
обмеженою відповідальністю «Татрафан», «Луцька картонно-паперова 
фабрика», «Теріхем Тервакоскі», «Лад бетон», «Жасмін Лінжері», «Волинь-
зерно-продукт», ДП «Луцький ремонтний завод «Мотор», ДП 
«Автоскладальний завод №1» ПАТ «Автомобільна компанія «Богдан 
Моторс», ДКП «Луцьктепло», які забезпечили більше половини 
загальноміського обсягу. 

Це місце має зручне транспортне сполучення з іншими регіонами 
України та країнами Європи,що сприяє ефективному постачанню сировини 
та розповсюдження готової продукції. Наразі більшість такої продукції 
постачається з  інших регіонів,що збільшує їх вартість через транспортні 
витрати. У Луцьку та найближчих районах немає великих підприємств,що 
спеціалізуються на виробництві харчових концентратів таких як 
подушечки,кульки або пластівці . Тому якщо поставити місцеве 
виробництво, можна знизити ціни на продукцію,зробити її доступнішою для 
споживачів та забезпечити стабільне постачання незалежно від логістичних 
проблем. Також новий завод сприятиме соціально-економічному розвитку 
міста та створенню нових робочих місць. 

Територія даного заводу матиме цех харчоконцентратний,склад 
безтарного зберігання , адміністративний корпус , їдальню , місце для 
паркування , зону відпочинку , а також магазин , де буде продаватися 
продукція підприємства. Буде виготовлятися на заводі : пластівці 
кукурудзяні натуральні, кульки з какао та подушечки з ароматом полуниці та 
вершків. 

Для забезпечення підприємства сировиною ми обираємо найближчих 
виробників та складаємо таблицю 1.1. 

Таблиця 1.1- Основні постачальники сировини 
Сировина Основні постачальники 
Крупа вівсяна,кукурудзяна,пшенична ТОВ « Волинь-Зерно-Продукт » , 

м.Луцьк 
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Продовження таблиці 1.1 
Цукор білий ТзОВ « Радехівський цукор » , 

Львівська область 
Сіль кухонна харчова ТОВ «Luchesk Agro» м.Луцьк 
Глюкоза ПрАТ « Дніпровський крохмале-

патоковий комбінат » , Дніпровська 
область. 

Сухе молоко ТОВ « Галактон », м.Рівне 
Барвник кармін ТОВ «Юніторг Компані», м.Київ  
Кукурудзяний крохмал ПрАТ « Дніпровський крохмале-

патоковий комбінат » , Дніпровська 
область. 

Олія соняшникова ТОВ «Агросвіт-Волинь», Волинська 
область 

Вітамін Е ТОВ «Волиньфарма» , м.Луцьк 
Соєвий лецетин ПрАТ «Агросем» ,Волинська область 
Ароматизатор « Ваніль » та « 
Полуниця-вершки » 

ТОВ «Аромат Україна» , м.Львів 

Какао-порошок ТОВ «Кондитерський Дім» , м.Рівне 
 
Режим роботи підприємства організовано 5/2 в 2 зміни по 9 годин 

кожна: 
Перша зміна : з 8:00 до 17:00 
Друга зміна : з 17:00 до 02:00 
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Розділ 2. Обґрунтування вибору технології та опис апаратурно-
технологічних схем. 

 
Сухі сніданки  готуються за такими способами: 
 холодна екструзія маса повільно переміщується під тиском і в 
результаті формується продукт з заданими формами,тобто відбувається 
лише механічні зміни; 

 Теплова екструзія окрім механічного впливу на масу здійснюється і 
теплова,нагрівання зовнішнім обігрівачем; 

 Гаряча екструзія відбувається при високих температурах (120оС….200 

оС) та тиску (2,5…9,0 МПа),механічна енергія переходить в теплову. 
При виробництві кульок з какао та кукурудзяних пластівців,подушечки 

з ароматом полуниці і вершків використовують саме гарячу екструзію.[4] 
Технологічна схема виробництва для кульок з какао складається з 

приймання сировини , змішування інгредієнтів , екструзії,  глазурування 
,сушінню, охолодження , пакування. 

Технологічна схема виробництва для кукурудзяних пластівців 
складається з приймання сировини, змішування інгредієнтів , екструзія , 
плющення , сушіння , охолодження та пакування. 

Технологічна схема виробництва для подушечки з ароматом полуниці і 
вершків складається з приймання сировини, змішування 
інгредієнтів,екструзії,різально-подільний пристрій,сушіння, охолодження та 
пакування. 

Зберігання і підготовка сировини 
Крупа пшеничну,вівсяна та кукурудзяну на підприємство 

доставляється фурами в крафт-мішках мішках масою 50 кг, далі через мішко 
перекидач (1) потрапляє в приймальну воронку (2) ,звідки вона 
траспортується норіям (3) до сепаратора (4) далі направляється насосом до 
бункера (5), потрапляє на  машину для очищення крупи (6) потім на 
штифтовому млині (7) подрібнюється в тонкий помел . Воду,що 
використовують в технологічному процесі,доводять до необхідної 
температури,нагріваючи паром або іншим способом,та проходить очистку 
через катіонні фільтри (10). Для забезпечення безперервного технологічного 
циклу виробництва,створення потрібного запасу і постійного тиску холодної  
і гарячої  води у найвищі точки корпусу заводу передбачається приміщення, 
де і встановлюють бак холодної (8)  та гарячої води (9).  

Цукор білий кристалічний надходить на підприємство у 
поліетиленових мішках масою 50 кг , просіюється на просіювачі (14) через 
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сита з розміром сита не більше 3 мм і пропущений через магнітовловлювач 
для очищення металодомішок, після чого надходить в діжу (15). 

Глюкоза надходить на підприємство надходить на підприємство у 
поліетиленових мішках масою 25 кг , просіюється на просіювачі (14) після 
чого надходить в діжу (15). 

Какао-порошок надходить на підприємство у поліетиленових мішках 
масою 25 кг  , просіюється на просіювачі (14) через сита з розміром сита не 
більше 2 мм, після чого надходить в діжу (15). 

Сіль кухонна надходить на підприємство у поліетиленових мішках 
масою 50 кг , просіюється на просіювачі (14), після чого надходить в діжу 
(15). 

Олія соняшникова надходить на підприємство в металевих бочках 
масою 200 л,  проходить через лінії фільтрації (16). 

Сухе молоко надходить на підприємство у паперових мішках масою 25 
кг, та коли необхідно відкривають та висипають у діжу(15). 

Крохмаль кукурудзяний надходить на підприємство в поліетиленових 
мішках масою 25 кг, коли необхідно відкривають та висипають у діжу. 

Ароматизатори надходять у картонних коробках масою 5 кг, коли 
необхідно відкривають та висипають у діжу(15). 

Барвник кармін надходить на підприємство у картонними коробками 
масою 1  кг ,коли необхідно відкривають та висипають у діжу(15). 

Вітамін Е надходить на підприємство у пластикових контейнерах 
масою 5 кг ,коли необхідно відкривають та висипають у діжу(15). 

Емульгатор соєвий лецетин надходить на підприємство в паперових 
мішках масою 20 кг, коли необхідно відкривають та висипають у діжу(15). 

Приготування «Кульок з какао» 
Крупа кукурудзяна та пшенична після тонкого помелу надходить в 

виробничі бункери (19), потім сировина потрапляє до двошнекового 
екструдера (MPF-100) у першій зоні становить 40 оС, у другій зоні – 50 оС,у 
третій t - 80оС, у четвертій t- 85оС, у п’ятій зоні t- 90оС,у шостій зоні t - 95оС, 
у сьомій зоні t - 100оС, у восьмій зоні t - 105оС,у дев’ятій зоні t - 110оС  (20) 
,після екструзії надходить на транспортер(ЛТ-8-600) (21) подається до 
глазурувальної машини (А3-ТК-2Л) (22) , куди з варильного котла (17) 
поступає уварена суміш для кульок , потім транспортером потрапляє в 
конвеєрну сушарку 1 зона - 150 оС в 2 зоні – 110 оС тривалість 80-90 с W= 4 %  
(СК-3-600/7000) (25) , далі на охолодження на спеціальному 
охолоджувальному конвеєрі (Abar)   (26) , на пакувальну машину (GO-520) 
(27) де запаковуються в поліетиленові пакети масою 700 г та складаються в 
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коробки. Зберігається у чистому сухому місці, за температурою 25оС і 
вологістю не більше 75%.  

Сироп для кульок готується так: олія,емульгатор,какао,ароматизатор 
ваніль,глюкоза вариться в котлі (17), далі насосом потрапляє до 
глазурувальної машини. 

Приготування «кукурудзяних пластівців натуральних» 
Крупа кукурудзяна після тонкого помелу надходить в виробничі 

бункери (19) ,потім сирована потрапляє до екструдера ( MPF-100) у першій 
зоні становить  t -  50 оС, у другій зоні – 95 о С,у третій t - 95оС, у четвертій t- 
100оС, у п’ятій зоні t- 105оС,у шостій зоні t - 110оС, у сьомій зоні t - 115оС, у 
восьмій зоні t - 120оС,у дев’ятій зоні t 125 оС (20) ,після екструзії надходить 
на транспортер (ЛТ-8-600) (21) до плющильного верстату (П-600) (24) зазор 
між вальцами 0,5 мм , далі транспортером на сушіння (СК-3-600/7000) (25) в 
1 зоні t 205 оС , у другій t 170 оС,тривалість сушіння 80-90 с  W= 5 %, потім 
охолодження на спеціальному охолоджувальному конвеєрі (Abar)  (26)  та 
пакування (GO-520)  (27) де запаковуються в поліетиленові пакети масою 850 
г та складаються в коробки. Зберігається у чистому сухому місці, за 
температурою 25оС і вологістю не більше 75%. 

Приготування «Подушечок з ароматом полуниці та вершків». 
Крупа кукурудзяна,вівсяна та пшенична після тонкого помелу 

надходить в виробничі бункери (19), далі сировина потрапляє до екструдера 
(MPF-50)  у першій зоні становить  t -  50 оС, у другій зоні – 90 оС,у третій t - 
95оС, у четвертій t- 100оС, у п’ятій зоні t- 110оС,у шостій зоні t - 11оС, у 
сьомій зоні t - 120оС, у восьмій зоні t - 125оС ,у дев’ятій t - 135oС , Р=8мПа 
(20),начинка потрапляє з міксера (18) по шлангу до екструдера ,після чого 
потрапляє на різально-подільний пристрій(23) де формується форма 
подушечка , далі сформовані подушечки потрапляє на транспортер(ЛТ-8-600)  
(21) після чого потрапляє до сушарки 1 зона - 128 оС в 2 зоні – 110 оС 
тривалість 8 хв до W= 5 % (СК-3-600/7000) (28) , далі охолодження на 
спеціальному охолоджувальному конвеєрі (Abar) (26) потім потрапляю на 
пакування (GO-520)  (27) де запаковуються в поліетиленові пакети 300 г та 
складаються в коробки. Зберігається у чистому сухому місці, за 
температурою 25оС і вологістю не більше 75%. Начинка для подушечок 
готується так: цукор , олія , крохмаль кукурудзяний , молоко сухе , 
емульгатор , ароматизатор та вітамін Е засипають у міксер (HURAKAN 
HKN- IPI15FM) (18), далі однорідна маса насосом перекачує начинку до 
матриці екструдера. 
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Розділ 3. Характеристика сировини, основних і допоміжних матеріалів, 
готової продукції. 

В кваліфікаційній роботі розглянемо пластівці кукурудзяні натуральні та 
кульки з какао та подушечки з ароматом полуниці та вершків. 

Таблиця 3.1-Нормативна документація на сировину та вимоги до її якості 
Сировина Номер і назва 

нормативного 
документа 

Вимоги до якості за показниками 
Органолептичними Фізико-хімічні 

Крупа 
кукурудзяна 

ДСТУ  
1055:2006 

Зовнішний вигляд: 
розсипчаста маса, 
характерна для цього виду 
крупів. Допускають 
окремі нещільно злежані 
грудочки 
Колір крупи: 
жовто-кремовий різних 
відтінків; 
Смак і запах: 
Притаманні для цього 
виду крупів без 
стороннього присмаку та 
запаху і ознак затхлості та 
плісняви 
Консистенція після 
варіння: 
Властива готовим другим 
стравам, звареним до 
повної кулінарної 
готовності. Допускають 
незначну розвареність 
крупів 

 
 

Масава частка 
вологи – 10,00 
Масова частка 
металомагнітної 
домішки 
(частинок не 
більше ніж 0,3 
мм у 
найбільшому 
лінійному вимірі, 
а маса окремих її 
часток не 
повинна 
перевищувати 
0,4 мг), %, не 
більше ніж  - 
3И0-4 

Готовність 
страви з крупів 
до споживання, 
хв, не більше 
ніж: 30 
Наявність 
побічних і 
мінеральних 
домішок (піску), 
зараженість 
шкідниками 
хлібних запасів- 
не дозволено 

продовження таблиці 3.1 

Змн. Aрк.    
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Цукор ДСТУ 4623:2023 Зовнішній вигляд: 
Білий ,чистий без плям і 
сторонніх домішок,для 
напівбілого цукру 
допустимо жовтуватий 
відтінок 
Кристалічний цукор має 
бути сипким,без 
грудочок. Для 
напівбілого цукру 
допустимо грудочки,що 
розпадаються в разі 
легкого натискання 
Запах і смак: 
Солодкий без сторонніх 
запаху і присмаку як у 
сухому цукрі,так і в його 
водному розчині,для 
напівбілого цукру 
допустимо слабкий запах 
меляси. 

Для І кат: 
Полярізація,%,не 
менше ніж- 99,7; 
Інветний цукор %, 
не більше ніж:до 
кількості продукту 
– 0,04; 
Вологість %,не 
більше ніж – 0,06; 
Кондуктометрична 
зола не більше 
ніж: % - 0,0027; 
Кольоровість у 
розчині,не більше 
ніж : одиниць 
ICUMSA – 45. 

Крупа 
пшенична 

ДСТУ 7699:2015 Має бути у здоровому 
стані,не зіпріла та без 
теплового пошкодження; 
мати властивий 
здоровому зерну запах 
без затхлого, 
солодового,пліснявого, 
гнилісного,полинного та 
нафтопродуктів тощо. 

Вологість,%,не 
більше ніж – 14,5 
Зернова домішка, 
%, не більше ніж – 
5,0;  
зокрема: пророслі 
зерна – 1,0. 
Сміттєва домішка, 
%, не більше ніж 
2,0 
зокрема: 
мінеральна  
домішка – 0,3 
зіпсовані зерна - 
0,2 
 шкідлива домішка 
- 0,2 

продовження таблиці 3.1 

Змн. Aрк.    
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Какао-
порошок 

ДСТУ 4391:2017 Зовнішний вигляд: 
Порошок від світло-
коричневого до 
темнокоричневого 
кольору, не допускається 
тьмяний сірий відтінок 
Смак і запах: 
Властивий даному 
продукту, без сторонніх 
присмаків та запахів 

Масова частка 
вологи, %, 9  
Масова частка 
жиру, %, не 
більше 20  
Ступінь 
подрібнення — 
залишок на 
шовковому ситі № 
38 згідно з та на 
металевому ситі № 
016 згідно з, %, не 
більше 1,5  
Під час 
розтирання між 
пальцями не 
повинно бути 
крупинок  
Показник рН, не 
більше 7,1  
Масова частка 
золи, нерозчинної 
в розчині з 
масовою часткою 
соляної кислоти 10 
%, не більше 0,2  
Масова частка 
феродомішок 
(частки не більше 
0,3 мм в 
найбільшому 
лінійному вимірі), 
%, не більше 
0,0003 

Сіль ДСТУ 3583:2015 Зовнішний вигляд: 
Кристалічний сипкий 
продукт 

Масова частка 
хлористого 
натрію, %, не  

 
Продовження таблиці 1.1 

Змн. Aрк.    
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  Смак та запах: 
Солоний без 
стороннього 
присмаку,без запаху 
Колір: 
Білий 

менше - 99,5 
Масова частка 
кальцій-іона, %, не 
більше 0,02 ;  
Масова частка 
магній-іона, %, не 
більше 0,01;  
Масова частка 
сульфат-іона, %, 
не більше 0,20;  
Масова частка 
калій-іона, %, не 
більше 0,02; 
Масова частка 
оксиду заліза (ІІІ), 
%, не більше  -
0,005 ; 
Масова частка 
сульфату натрію, 
%, не більше ніж 
0,20 ; 
Масова частка 
нерозчинного у 
воді залишку 
(н.о.), %, не 
більше - 0,03; 
Масова частка 
вологи, %, не 
більше 0,10; 
Крупність:  
До 0,8мм включ, 
%, не менше – 75; 
Понад 0,8мм до 
1,2мм, %, не 
більше - 25,0. 

 
 
 
Продовження таблиці 3.1 

Змн. Aрк.    
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Олія 
соняшникова 

ДСТУ 
4492:2005 
 

Прозорість: 
Прозоре без осаду 
Смак і запах: 
Притаманний олії без 
стороннього 
запаху,присмаку та 
гіркоти. 

Колірне число, мг 
йоду, не більше ніж 
– 15; 
Кислотне число, мг 
КОН/г, не більше 
ніж – 1,5; 
Пероксидне число, 
^ О ммоль/кг, не 
більше ніж: 
під час випуску з 
підприємства – 7,0; 
наприкінці терміну 
зберігання – 10,0. 
Масова частка 
нежирових 
домішок, %, не 
більше ніж – 0,05; 
Масова частка 
вологи та летких 
речовин, %, не 
більше ніж – 0,20; 
Ступінь прозорості, 
фем, не більше ніж 
– 40; 

Глюкоза ДСТУ 
4464:2005 

Зовнішний вигляд: 
Білий кристалічний 
порошок 
 
Смак та запах 
Солодкий без 
стороннього присмаку, 
властивий глюкозі, без 
стороннього запаху. 

Кольоровість 
розчину, одиниць 
оптичної густини, 
не більше – 0,02; 
Прозорість 
розчину, 
світлопропускання, 
%, не менше ніж – 
97,5; 
Масова частка 
вологи, %, не 
більше – 9; 
 

 
Продовження таблиці 3.1 
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   Питоме обертання ,  
градуси - 52,5-53,0; 
Масова частка 
заліза (у 
перерахуванні на 
суху речовину), %, 
не більше ніж 
0,0006 ; 
Масова частка золи 
(у перерахуванні на 
суху речовину), %, 
не більше ніж 0, 03 ; 
Наявність вільних 
мінеральних кислот 
- Не дозволено. 

Емульгатор 
соєвий 
лецетин 

ДСТУ ISO 
32052-2013 

Консистенція: 
Однорідна, в’язка 
рідина. 
Колір 
 Від світло-жовтого до 
темно-коричневого.  
Запах : 
Характерний, не 
допускається затхлий, 
кислий або будь-який 
інший сторонній 
запах.  
Смак:  
Характерний, не 
допускається 
прогірклий, кислий 
або будь-який інший 
сторонній присмак. 

Масова частка 
речовин, 
нерозчинних в 
толуолі, %, не 
більше- 0,30 ; 
Масова частка 
речовин, 
нерозчинних в 
ацетоні, %, не 
більше- 60,0; 
 Масова частка 
вологи і летких 
речовин, %, не 
більше -1,0  
Кислотне число, мг 
КОН/кг, не більше -
36,0 ; 
Перекисне число, 
ммоль/кг активного 
кисню, не більше- 
10,0;  
Колірне число 10 % 
роз-ну в толуолі, мг 

Продовження таблиці 3.1 
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   йоду, не більше- 
80,0 ; 
В’язкість при 
25°С, Па∙с, не 
більше - 12. 

Сухе молоко ДСТУ 4273:2015 Смак і запах 
Повинен бути 
властивий 
свіжому 
пастеризованому 
молоку або 
вершкам,без 
сторонніх 
присмаків та 
запахів 
Консистенція 
Сухий 
порошок,що 
складається з 
агломерованих 
частинок, 
допускається 
незначна 
кількість 
грудочок ,які 
легко 
розпадаються при 
механічній дії. 
Колір 
Однорідний,білий 
або з кремовим 
відтінком. 

Масова частка 
вологи: не більше 
4 %; 
Масова частка 
жиру: 
Для незбираного 
сухого молока – 
20 % або 25 %; 
Для знежиреного 
сухого молока – 
не більше 1,5%; 
Титрована 
кислотність 
(відновленого 
молока з вмістом 
сухих речовин 12 
%) не більше 
190Т. 
Чистота 
відновленого 
молока: не нижче 
ІІ групи. 

Крохмал 
кукурудзяний 

ДСТУ 3976-2000 Зовнішний 
вигляд 
Однорідний 
порошок без 
грудочок 

Масова частка 
вологи: не більше 
14 %; 
Масова частка 
золи не більше 
0,2%; 

Продовження таблиці 3.1 
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  Колір 
Білий або з 
кремовим відтінком 
Смак і запах 
Властиві 
крохмалю,без 
сторонніх присмаків 
та запахів. 

Кислотність не 
більше 2,0о 
Масова частка 
білка не більше 
0,5% 
Масова частка 
жиру не більше 
0,15% 

Крупа вівсяна ДСТУ 7698:2015 Зовнішний вигляд 
Однорідна маса 
крупинок без 
сторонніх домішок 
Колір 
Від світло-кремового 
до світло-
коричневого,залежно 
від виду крупи 
Смак і запах 
Властиві вівсяній 
крупі,без сторонніх 
присмаків та запахів 

Масова частка 
вологи не більше 
14 %; 
Зараженість 
шкідниками не 
допускається 

Пакувальні матеріали 
При виробництві кульок с какао та кукурудзяних пластівців 

натуральних використовують, як поліетиленові пакети так і картоні коробки, 
залежить від маси виробу. Розглянемо показники якості допоміжних та 
пакувальних матеріалів. 

Згідно з ДСТУ 7276:2012 «Пачки з картону, паперу та комбінованих 
матеріалів. Загальні технічні умови».[9] Приїжджають картонні коробки на 
підприємство у вигляді роздруківки загорнутих в щільний пакет,які 
працівники потім складають і склеюють. Запас коробками забезпечує 
безперебійно виробництво протягом тижня,зберігається на складі для 
допоміжної сировини,яка повинна бути чистим і сухим. 
 
Таблиця 3.2- Вимоги до якості картонних коробок 
Показник Вимога 
Зовнішний вигляд Зовнішня і внутрішня поверхня 

упаковки повинна бути чиста,без 
слідів мастила. 

Продовження таблиці 3.2 
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Геометричні розміри Геометричні розміри повинні 
відповідати малюнкам на кокретний 
вид і розмір коробки із затверджени 
зразком еталону. 

Вага Маса коробки має відповідати 
встановленим стандартам або 
технічної документації для упаковки 
конкретного розміру. 

Міцність Упаковка повинна витримувати 
задану навантаження протягом 
часу,встановленим за стандартом або 
технічної документації для 
конкретних видів. 

Поліетиленова плівка має відповідати вимогам ДСТУ 7275:2012 «Пакети з 
полімерних та комбінованих матеріалів. Загальні технічні умови»[10] 
Таблиця 3.3 – Показники якості поліетиленової плівки 

Показник Вимоги 
Зовнішний вигляд  Напівпрозорий пакет,правильної 

форми,міцні з’єднання швів. 
Стан поверхні Гладка без пошкоджень 
Наявність дефектів Не дозволено 
Маса плівки площею 1 м2,г 56 
Відносний опір притисканню,кПА,не 
менше 

110 

Розривна довжина,м,не менше 3800-7700 
Прозорість,%,не менше 20 
Вологість,% 5,0-7,0 
Розривна довжина,м,не менше 3800-7700 
Запас роблять так само як картонні коробки та зберігають на складі. 
Таблиця 3.4.Вимоги до готового продукту 

Сировина Номер і назва 
нормативного 

документа 

Вимоги до якості за показниками 
органолептичними фізико-хімічними 

Концентрати 
харчові. 
Сніданки  

ДСТУ 
2903:2005 

Зовнішній вигляд 
Рівні за величиною та 
формою Кінці злегка  
 

Масова частка 
вологи, %, не 
більше – 8  
 

 

Змн. Aрк.    
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Продовження таблиці 3.4 

  злегка розірвані 
Колір 
Відповідного 
кольору 
застосовуваних 
домішок і глазурі 
Смак і запах 
Властивий 
даному виду 
виробів із 
вираженим 
смаком і запахом 
застосовуваних 
добавок 
 Сторонні 
присмак і запах 
не дозволені 
Структура 
Хрумка, пориста, 
не груба 

Масова частка 
сахарози, %, не 
менше -20,0 
Масова частка 
жиру, %, не 
менше – 12,0 
Масова частка 
кухонної солі, %, 
не більше – 5  
Масова частка 
дріб’язку, що не 
відповідає нормі, 
%, не більше – 3  
Зараженість 
шкідниками 
хлібних запасів та 
їх личинками – не 
дозволено 
Сторонні 
домішки, 
нерозірвані та 
горілі зерна – не 
дозволено 

Кукурудзяні 
пластівці 
натуральні 

ТУУ 15.6-
00378537-
004:2006 

Зовнішній вигляд  
Тонкі, підсмажені 
пластівці, з 
поверхнею,що 
має мілкі 
пузирчасті здуття 
Колір  
Жовтий чи 
кремовий різних 
відтінків.  
Смак і запах  
 

Масова частка 
вологи, %, не 
більше ніж  - 5,0 
Масова частка 
дріб’язку,%, не 
більше ніж - 10,0 
Масова частка 
склоподібних 
пластівців, %, не 
більше ніж - 12,0 
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Продовження таблиці 3.4 

  Властивий 
даному виду 
виробів з 
виявленим 
смаком і запахом. 
Не повинно бути 
стороннього 
присмаку і 
запаху. 
Консистенція 
Хрумка, не 
жорстка 

Масова частка 
металевих 
домішок (розмір 
окремих частинок  
найбільшому 
лінійному 
вимірі), %, не 
більше ніж - 3× 
10−4 
Зараженість 
шкідниками 
хлібних запасів - 
Не дозволено 
Сторонні 
домішки  - Не 
дозволено 
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Розділ 4. Технологічні розрахунки. 
4 .1. Вихідні дані до технологічних розрахунків. 

Таблиця 4.1-Рецептура виробництва кукурудзяних пластівців 
натуральних 

Сировина На 100 кг сировини,кг 
Крупа кукурудзяна 79 

Цукор 3,9 
Сіль 1,9 
Вода 15,2 
Разом 100 

Таблиця 4.2 - Рецептура виробництва кульок з какао 

Сировина На 100 кг сировини ,кг 
Крупа кукурудзяна 60,12 

Крупа пшенична 11,00 
Цукор 11,5 

Какао-порошок 7,43 
Олія соняшникова 4,95 

Глюкоза 2,05 
Сіль 1,6 

Ароматизатор «Ваніль» 0,87 
Емульгатор соєвий лецитин 0,48 

Разом 100 
Таблиця 4.3- Рецептура виробництва подушечок з ароматом полуниці і 

вершків 

Сировина На 100 кг сировини ,кг 
Корпус 

Крупа пшенична 35 
Крупа вівсяна 20 
Крупа кукурудзяна 20 
Цукор 15 
Молоко сухе 7 
Сіль кухонна 2 
Барвник кармін 1 
Разом 100 

Начинка 
Цукор 30 
Продовження таблиці 4.3 

Змн. Aрк.    
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Олія соняшникова 25 
Крохмаль кукурудзяний 20 
Молоко сухе 15 
Емульгатор соєвий лецетин 5 
Ароматизатор полуниця-вершки 4 
Вітамін Е 1 
Разом 100 

4.2. Продуктові розрахунки 

Таблиця 4.2.1- розрахунок витрат сировини для виробництва пластівців 
і кульок 

 

 

Таблиця 4.2.2- розрахунок витрат сировини для виробництва 
подушечок з ароматом полуниці і вершків 

Сировина Пластівці 
кукурудзяні 

Кульки з какао Разом 

На 1т ,кг На 
зміну 
кг 

На 
1т,кг 

На 
зміну,
кг 

На 
змін
у 

На 
добу 

На 
рік 

Крупа 
кукурудзяна 

905,96 79 689,45 60,12 139,1
2 

139,12 1595
,4 

Крупа 
пшенична 

- - 123,18 11,00 11,00 11,00 123,
18 

Цукор 39,39 3,9 116,16 11,5 15,4 15,4 155,
55 

Какао  - - 75,81 7,43 7,43 7,43 ?5,8
1 

Олія 
соняшникова 

- - 54,1 4,95 4,95 4,95 54,1 

Глюкоза - - - 2,05 2,05 2,05 - 
Сіль 19,38 1,9 16,32 1,6 1,6 1,6 35,7 
Ароматизатор 
«Ваніль» 

- - - 0,87 0,87 0,87 - 

Соєвий 
лецитин 

- - - 0,48 0,48 0,48 - 
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Сировина Подушечки з ароматом 
полуниці і вершків 

Разом 

На 1т,кг На 
зміну,кг 

На зміну На добу На рік 

Крупа 
пшенична 

391,93 35 35 35 391,93 

Крупа вівсяна 220,75 20 20 20 220,75 
Крупа 
кукурудзяна 

229,35 20 20 20 229,35 

Цукор 151,51 15 15 15 151,51 
Молоко сухе 74,86 7 7 7 74,86 
Сіль кухонна 20,40 2 2 2 20,40 
Барвник 
кармін 

- 1 1 1 - 

Начинка 
Цукор 303,03 30 30 30 303,03 
Олія 
соняшникова 

273,22 25 25 25 273,22 

Крохмаль 
кукурудзяний 

211,64 20 20 20 211,64 

Молоко сухе 160,42 15 15 15 160,42 
Емульгатор 
соєвий 
лецетин 

- 5 5 5 - 

Ароматизатор 
полуниця-
вершки 

- 4 4 4 - 

Вітамін Е 11 1 1 1 11 
Норми витрат сировини на 1 т напівфабрикату чи готового продукту, 

Н, кг, визначають за формулою: 
                                           

      З
                                                     (4.1) 

   - сума втрат і затрат рецептурного компонента, визначених дослідним 
шляхом, %; Р - кількість компонента за рецептурою, %. 

Кукурудзяні пластівці 
Крупа кукурудзяна 

        
   

        
        кг 

Цукор 

Змн. Aрк.    
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       кг 

 
Сіль 

         
   

       
       кг 

 Кульки з какао 
Крупа кукурудзяна 

           
   

        
        кг 

Крупа пшенична 

          
   

        
        кг 

Цукор 

          
   

       
        кг 

Какао  

          
   

     
       кг 

 
Олія соняшникова 

          
   

       
      кг 

Сіль 

         
   

       
       кг 

Подушечки з ароматом полуниці і вершків 
Корпус 

Крупа пшенична 
 

          
   

        
        кг 

Крупа вівсяна 

          
   

       
        кг 

Крупа кукурудзяна 

          
   

        
        кг 

Цукор 

Змн. Aрк.    
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        кг 

Молоко сухе  

         
   

       
       кг 

Сіль кухонна 

         
   

       
       кг 

Начинка 
Цукор 

          
   

       
        кг 

Олія соняшникова 

          
   

       
        кг 

Крохмаль кукурудзяний 

          
   

       
        кг 

Молоко сухе 

          
   

       
        кг 

Вітамін Е 

         
   

       
       кг 

 

4.3. Розрахунки витрат і запасів основної і додаткової сировини, тари, 

допоміжних та пакувальних матеріалів 

Таблиця 4.3.1- Розрахунок потреб у тарі 

Назва 
виробу 

Кількіс
ть 

виробл
еної 

продук
ції за 
добу, 

кг 

Вид споживчої тари Вид транспортної 
тари 

Кількіст
ь 

продукці
ї, яку 

фасують, 
кг 

Місткіст
ь тари, 

кг 

Необхідна 
кількість 

тари 

Кількіс
ть 

спожив
чої 

тари у 
трансп
ортній, 

шт. 

Необхідна 
кількість 

тари 
на 

добу
, шт. 

на 
рік, 
тис. 
шт 

на 
добу, 
шт. 

на 
рік, 
тис. 
шт. 

Змн. Aрк.    
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Продовження таблиці 4.3.1 

Пласиівці 
кукурудзяні 

4617 2 20 230,
85 

84,2
6 

50 4,62 1,69 

Кульки з 
какао 

13464 3 20 673,
2 

245,
71 

40 16,83 6,14 

Подушечки 
з ароматом 
полуниці  
вершків 

3825 2 20 191,
3 

69,8
2 

50 3,83 1,39 

Всього - - -   -  9,22 
 

Таблиця 4.3.2- Витрати пакувальних матеріалів 

Продукт Назва 
пакувального 

матеріалу 

Витрати 
пакувального 

матеріалу 

Всього 

на 1 т 
продукт

у, кг 

за 
зміну, 

кг 

за 
зміну, 

кг 

за 
добу, 

кг 

за рік, 
т 

Пластівці 
кукурудзяні 

Поліетиленова 
плівка 

3,4 15,70 15,69 15,69 2,77 

Картонні 
коробки 

123 567,89 567,89 567,89 100,51 

Гофровані 
ящики 

24 110,80 110,80 110,80 19,61 

Клейка стрічка 30 403,92 403,92 403,92 71,49 
Кульки з 
какао 

Поліетиленова 
плівка 

3,2 43,08 43,08 43,08 7,63 

Картонні 
коробки 

142 1911,88 1911,88 1911,88 338,40 

Гофровані 
ящики 

27 363,53 363,53 363,53 64,34 

Клейка стрічка 34 457,78 457,78 457,78 81,02 
Подушечки 
з ароматом 
полуниці і 
вершків 

Поліетиленова 
плівка 

3,4 15,70 15,69 15,69 2,77 

Картонні 
коробки 

123 567,89 567,89 567,89 100,51 

Продовження таблиці 4.3.2 
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 Гофровані 
ящики 

24 110,80 110,80 110,80 19,61 

Клейка стрічка 30 403,92 403,92 403,92 71,49 
 

4.4. Вибір і розрахунки продуктивності обладнання. 

Для кульок з какао 
Продуктивність лінії за зміну Рзм, кг/зм або т/зм, розраховують за формулою: 

                                              Рзм = Ргод · Т · Ко,                                              (4.2) 
де Ргод - продуктивність лінії за год, кг/год або т/год; К0 - коефіцієнт 
використання обладнання (К0 = 0,85-0,97); т - час роботи зміни, год. 
 

Рзм= 880·0,85·9= 6732 кг/зм 
Добову продуктивність лінії, кг/добу або т/добу, розраховують за формулою: 

                                       Рдоб = Рзм · N,                                                         (4.3) 
де N - кількість змін.  

Рдоб = 6732·2= 13464 т/доб 
Річну виробничу потужність, т/рік, розраховують за формулою: 

                                  Ррік = Рдоб · ФРЧ,                                                     (4.4) 
де Рдоб - добова продуктивність, т/добу; ФРЧ - фонд робочого часу, діб. 

Ррік =13464·177= 2383128 т/рік 
Для кукурудзяних пластівців 

Продуктивність лінії за зміну Рзм, кг/зм або т/зм, розраховують за 
формулою: 

                    Рзм= 300·0,85·9= 2308,5 кг/зм,                                              (4.2) 
Добову продуктивність лінії, кг/добу або т/добу, розраховують за формулою: 

                     Рдоб = 2308,5·2= 4617 кг/доб,                                              (4.3) 
Річну виробничу потужність, т/рік, розраховують за формулою: 

                  Ррік =4617·177= 817209 т/рік                                                 (4.4) 
Для подушечок 

Продуктивність лінії за зміну Рзм, кг/зм або т/зм, розраховують за 
формулою: 

                    Рзм= 250·0,85·9= 1912,5 кг/зм,                                              (4.2) 
Добову продуктивність лінії, кг/добу або т/добу, розраховують за формулою: 

Змн. Aрк.    
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                     Рдоб = 1912,5·2= 3825 кг/доб,                                              (4.3) 
Річну виробничу потужність, т/рік, розраховують за формулою: 

                  Ррік =3825·177= 677025 т/рік                                                 (4.4) 
Таблиця 4.4.1– Груповий асортимент цеху 

Назва 
продукції 

Виробництво виробу 
за годину, 

кг/год 
за зміну, 

кг/зм 
за добу, 
т/добу 

за рік, тис. 
т/рік 

Кукурудзяні 
пластівці 

300 2308,5 4617 817209 

Кульки з 
какао 

880 6732 13464 2383128 

Подушечки з 
ароматом 
полуниці і 

вершків 

250 1912,5 3825 677025 

Всього - 10953 21906 3877362 
 

Фасувальний автомат 

              Р= 60g · n · К п · К у · К с · К о , кг/год                                    (4.5) 
де g - маса дози продукту або штучного виробу, кг; 
 n - максимальна кількість робочих циклів за хвилину в паспорті машини, хв -
1 ;  
Кп - коефіцієнт корисної дії дозуючого пристрою або живильника (0,95... 1,0); 
 Ку - коефіцієнт, що враховує втрати часу на заправлення пакувальних 
матеріалів (0,92 - 0,96);  
Кс - коефіцієнт, що враховує сипкість та інші структурно-механічні 
властивості продукту (0,90 - 1 ,0 );  
Ко - коефіцієнт, що враховує випуск дефектної продукції (0,90... 0,98). 

Р= 60·0,70·5·1,0·0,96·0,90·0,90= 163,29 кг/год - кульки з какао 

Р= 60·0,85·6·0,98·0,94·1,0·0,96= 270,61 кг/год - кукурудзяні пластівці 

Р= 60·0,30·6·0,95·0,92·1,0·0,96= 90,61 кг/год - подушечки з ароматом 
полуниці і вершків 
Екструдер 

                              Р = a · r · n · N, кг/год,                                             (4.6) 
де a - коефіцієнт заповнення шнека (0,15 - 0,50);  

Змн. Aрк.    
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r - густина продукту, кг/м3;  
п - об’єм нарізки одного витка шнека, м2;  
N - частота обертання шнека. 

Р =0,40·600·0,0005·1200 = 144 кг/год - кульки з какао 

Р =0,50·600·0,0005·1200 =180 кг/год - кукурудзяні пластівці 

Р =0,50·500·0,0005·1200 =150 кг/год – подушечки з ароматом полуниці і 
вершків 
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Розділ 5. Розрахунок площ виробничих і складських приміщень. 

Кількість силосів (бункерів), N, шт, для зберігання сипкої сировини 
визначають за формулою: 
                                     

 
                                                                      (5.1) 

Крупа кукурудзяна 

  
       

     
                       

Крупа пшенична 

  
      

     
                       

Крупа вівсяна 

  
      

     
                       

Де Мс - добові витрати сировини, кг; п - термін зберігання сировини на 
підприємстві, діб (наприклад, для борошна п = 7, для цукру п = 15); Q - 
місткість силосу (бункера), кг. 
Місткість силосу (бункера) для кожного виду сировини, Q, кг, обчислюють за 
формулою: 
                                                                                                          (4.2) 

                  
де V - корисний об’єм продукту в силосі, м3;   - насипна вага продукту, кг/м3 

Таблиця 5.1-Розрахунок площі складських приміщень за тарного 
зберігання сировини 

Сировина Добові 
витрати, 

кг 

Термін 
зберігання, 

діб 

Підлягає 
зберіганню 
на складі, т 

Площа 
зберігання, 

1 т/м2 

Необхідна 
площа 

складу, м2 
Склад зберігання основної сировини 

Цукор 60,4 15 0,906 1,05 0,95 
Какао 7,43 12 0,089 1,0 0,09 
Олія 

соняшникова 
29,95 12 0,359 1,05 0,37 

Глюкоза 2,05 12 0,024 1,05 0,03 
Сіль 3,6 5 0,018 1,0 0,01 

Ароматизатор 
«Ваніль» 

0,87 6 0,01 1,0 0,01 

Соєвий 
лецитин 

5,48 2 0,01 1,0 0,01 
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Продовження таблиці 5.1 

Таблиця 5.2 - Розрахунок складських приміщень готової продукції 
Сухі 

сніданки 
Добовий 

виробіток, 
т 

Термін 
зберігання, 

діб 

Підлягає 
зберіганню 
на складі, т 

Площа для 
зберігання 

1 т, м2 

Необхідна 
площа 

складу, м2 
Кукурудзяні 

пластівці 
4,61 12 55,32 3,0 165,96 

Кульки з 
какао 

13,46 12 161,52 3,0 484,56 

Подушечки 
з ароматом 
полуниці і 

вершків 

3,82 12 45,84 3,0 137,52 

Всього 21,89    788,04 
Таблиця 5.3 - Розрахунок площ складських приміщень для зберіганні 
пакувального матеріалу 

Назва 
пакувального 

матеріалу 

Добо
вий 

вироб
іток, 

кг 

Термін 
зберіган
ня, діб 

Підлягає 
зберіганн

ю на 
складі, т 

Площа для 
зберігання 1 

т, м2 

Необхідна 
площа 

складу, м2 

Пластівці кукурудзяні 
 

Поліетиленова 
плівка 

15,69 30 0,47 0,7 0,33 

Картонні коробки 567,89 30 17,03 1,0 17,03 
Гофровані ящики 110,80 30 3,32 1,0 3,32 
Клейка стрічка 403,92 30 12,11 0,8 9,68 
Кульки з какао 

 

Молоко сухе 22 8 0,176 1,0 0,17 
Крохмаль 

кукурудзяний 
20 12 0,24 1,05 0,25 

Ароматизатор 
«Полуниця-
вершки» 

4 6 0,024 1,0 0,02 

Вітамін Е 1 12 0,012 1,0 0,01 
Всього     1,92 

Змн. Aрк.    
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Продовження таблиці 5.3 

Поліетиленова 
плівка 

403,92 30 12,11 0,7 8,47 

Картонні 
коробки 

43,08 30 1,29 1,0 1,29 

Гофровані 
ящики 

1911,88 30 57,35 1,0 57,35 

Клейка 
стрічка 

363,53 30 10,91 0,8 8,72 

Подушечки з ароматом полуниці і вершків 

Поліетиленова 
плівка 

15,69 30 0,47 0,7 0,33 

Картонні 
коробки 

567,89 30 17,03 1,0 17,03 

Гофровані 
ящики 

110,80 30 3,32 1,0 3,32 

Клейка 
стрічка 

403,92 30 12,11 0,8 9,68 

Всього - -   136,55 
Висновок, в цьому розділі було проведено розрахунок площі  складських 
приміщень за тарного зберігання та безтарного,складські приміщення готової 
продукції та складські приміщення для зберігання пакувального матеріалу. 
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Розділ 6. Розрахунок та підбір технологічного обладнання. 

Підбір обладнання проводиться згідно з вибраною технологічною схемою . 
Екструдер MPF-50 і MPF-100[16] 
В екструдері здійснюється видавлювання джгутів маси, що переробляється 
через формуючі фільєри матриці. В процесі екструзії в результаті впливу 
температури 120-180°С, тиску до 20 мПа відбувається вибухоподібне 
випаровування вологи з екструдату, вироби збільшуються в об'ємі в 3-4 рази і 
практично миттєво висихають. 
Встановлена потужність 17 кВт  
Пакувальна машина GQ-520[17] 
Швидкість упаковки: 40-50 упаковок/хв. 

 Основні переваги: низький рівень шуму. 
Автоматична пакувальна машина відрізняється високою точністю 
вимірювання, стабільною продуктивністю, цифровим дисплеєм, простотою 
та швидкістю роботи. 
Застосовуються імпортні датчики та пневматичні приводи, які надійні в 
експлуатації, прості в обслуговуванні та не забруднюють довкілля. 
Він оснащений подвійним корпусом ваг та високошвидкісною системою 
дозування, які можуть використовуватися поперемінно чи синхронно, та 
мають високу ефективність роботи. 
У корпусі використовується технологія напилення пластику, а деталі, що 
контактують з матеріалами, виготовлені з імпортних матеріалів з 
нержавіючої сталі, які мають гарну плинність, високі гігієнічні стандарти, 
зносостійкість, корозійну стійкість і тривалий термін служби обладнання. 
Сушарка конвеєрна CК-3-600/7000[18] 
Сушарка промислова є тунельною камерою, всередині якої рухається 
конвеєрна стрічка, що несе на собі вироби або матеріал, що висушується. 
Гаряче повітря, нагріте тенами до певної температури, за допомогою 
вентилятора циркулює всередині сушильної камери, тим самим 
забезпечуючи процес сушіння. Температура повітря та витрата 
електроенергії через пульт керування задається оператором та контролюється 
автоматикою. Також оператор може в деяких межах регулювати швидкість 
руху стрічки тунелем, тим самим визначаючи час знаходження виробів, що 
висушуються всередині камери. 
Тип конвеєрної стрічки тефлонова,дротяна (X18H10T) 
Продуктивність 1,5 т/год 
Потужність, кВт 50 
Кількість нагрівальних елементів 20 
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Температура в робочій зоні 0-125, 0-250оС 
Ширина конвеєрної стрічки 620 мм 
Маса,кг 2000 
Міксер HKN-IP15FM[17] 
Об'єм діжі, л: 15   
• 3 швидкості: 90/160/300 об/хв.   
• Габарити: 444×360x650 мм.   
• Матеріал діжі: нержавіюча сталь. 
• У комплекті: віночок, гачок, лопатка.   
• Потужність: 0,37 кВт. 
• Напруга: 220 В.   
• Вага: 58 кг. 
Машина глазурувальна А3-ТК-2Л[20] 
Продуктивність машини А3-ТК-2Л – 400 кг/год; 
- Потужність 0,37 кВт 
Плющельний верстат ПС- 600[21] 
Плющильний верстат призначений для плющення круп і лущеного зерна 
(ядра) при виробництві вівсяних, гречаних, перлових, ячних, кукурудзяних, 
пшеничних, рисових і інших видів пластівців. До особливостей режиму 
роботи цього верстата можна віднести охолоджувані вальці, що дозволяють 
створювати оптимальні умови плющення, діючі на продукт, що піддається 
плющення. 
На верстат встановлені вальці 600х750,виконані зі спеціального 
зносостійкого матеріалу. На верстаті встановлена нова система регулювання 
робочого зазору. Крім попереднього налаштування (заводський), оператору 
верстата надана оперативна можливість, здійснювати настройку робочого 
зазору під час роботи верстата, враховуючи вимоги технологічного процесу і 
характеристики сировини, що переробляється. Мінімально можливий зазор 
між плющильними вальцями складає 0,1 мм. 
Маса,кг: 5500 
Сушіння 

           Р = Р1[(100 –u1)/(100 –u2)], кг/год,                                                (6.1) 
 де Р1 - продуктивність по вологому продукту, кг/год;  
u1, u2 - початкова та кінцева масова частка вологи продукту, %. 

Р = 100·[(100 –35)/(100 –4)]= 67,70 кг/год- кульок з какао 
            Р = 100·[(100 –40)/(100 –5)]= 63,15 кг/год- пластівці кукурудзяні 

               Р = 100·[(100 –45)/(100 –5)]= 57,90 кг/год- подушечки з ароматом 
полуниці та вершків 

 

Змн. Aрк.    

 

 37
 

 



Таблиця 6.1- Специфікація основного технологічного обладнання 
Поз
иці
я 

 
Назва 

 
Позначення 

 
Кількі

сть 

Технічна характеристика 
Продуктивність Габаритні 

розміри 
20 Екструдер MPF-50/ 

MPF-100 
3 Від 100 до 500 

кг/год 
750/900/500 
933/870/941 

21 Транспортер ЛТ -8-600 5 - Ширина 600 
мм 

23 Різально-
подільний 
пристрій 

- 1 - - 

24 Плющильний 
верстат 

ПС -600 1 Продуктивність 
1000 -1500 

кг/год 

3000/2210/170
0 

25 Сушарка 
конвеєрна 

CК-3-
600/7000 

3 Продуктивність 
1,5 т/год 

5300/1000/250
0 

26 Охолоджуваль
ний конвеєр 

Abar 3 - Ширина 600 
мм 

22 Глазурувальна 
машина 

А3-ТК-2Л 1 Продуктивність 
400 кг/год 

 

27 Пакувальна 
машина 

GQ-520 3 40-50 упк/хв 420/520/720 

18 Міксер HURAKAN 
 HKN-
IP15FM 

1 До 6 кг/год 444/369/650 
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Розділ 7. Контроль якості та безпечності у виробництві відповідно до 
вимог ISO 9000 та HACCP. 

Для гарантування якості і безпечності харчової продукції на 
підприємстві запроваджені міжнародні стандарти управляння якістю ISO 
9000 та система НАССР. Це дозволяє не тільки відповідати законодавчим 
вимогам,а й підвищувати довіру споживачів до продукції. 

Программа-передумови 
Программа-передумови є необхідною основою для впровадження та 

ефективного функціонування системи НАССР. На підприємстві передбачено 
такі програми-передумови: 
 Підтримання санітарно-гігієнічного стану виробничих і складських 

приміщень; 
 Регулярне прибирання,миття і дезінфекція обладнання згідно графіку; 
 Контроль якості водопостачання,вентиляції,освітлення та відведення 

стічних вод; 
 Навчання персоналу правилам гігієни ; 
 Боротьба зі шкідниками. 

Программа-передумови системи НАССР щодо здоров’я та гігієни 
персоналу 

Правила поведінки персоналу на виробництві: передбачають вимоги до 
входу та виходу із приміщень,переміщення у виробничих,допоміжних і 
побутових приміщеннях,носіння особистих предметів,прикрас,дії в разі 
порізів чи пошкоджень,приймання їжі,миття рук,паління,відвідування 
вбиральні,зберігання та використання особистого та спеціального одягу та 
взуття. 

Проведення медичних оглядів повинно здійснюватися відповідно до 
вимог законодавства . Періодичність проведення медичних огладів залежить 
від технологічних та допоміжних процесів,посадових обов’язків працівників. 
Підтвердження їх проходження є наявність особистих медичних книжок. 

Наявність спецодягу та взуття є обов’язковим правилом носіння.Для 
осіб які здійснюють прибирання,ремонтні або вантажно-розвантажувальні 
роботи, санітарний одяг відрізняється за кольором від одягу основних 
працівників. Одяг використовується завжди чистий,повністю прикривати 
тіло та волосся. 

На підприємстві передбачені санітарно-побутові приміщення: 
 Гардеробна для одягу та взуття; 
 Душові; 
 Туалети з умивальниками; 
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 Місце для зберігання спецодягу і санітарного одягу; 
 Приміщення для прийому їжі. 

Душові розміщенні суміжно з роздягальними. Для миття рук 
передбачено мило,розчин для дезінфекції рук,електрорушник.  

При переході працівників з одного цеху в інший обов’язковим є запис в 
журналі обліку,після чого проводиться дезінфекція рук. 

Програма-передумова щодо контролю за шкідниками 
Програма-передумова щодо контролю за шкідниками,визначення 

виду,запобігання їх появі,засобів профілактики та боротьби передбачає: 
 Заходи щодо запобігання проникненню шкідників на територію 

потужності; 
 Наявність огорожі та облаштування території,ущільнення 

дверей,вентиляційних отворів,обладнання вікон захисними сітками від 
комах; 

 Установлення засобів профілактики та боротьби зі шкідниками по 
зовнішньому периметру. 

Програма-передумова щодо чистоти поверхонь,процедур прибирання      
виробничих,допоміжних,побутових приміщень та інших поверхонь 
Спочатку проводять підготовку до санітарної обробки приміщення і 

обладнання виробничої зони шляхом сухої очистки,видалення залишків 
сировини,продукції,тари чи інших матеріалів. Перед проведення санітарної 
обробки невикористану сировину,н/ф,а також готову продукцію видаляють з 
на склади або утилізаціцю. 

При проведені миття та дезінфекції необхідно дотримуватися 
послідовності етапів: 

1. Сухе прибирання - збір сміття і відходів очищення шкребком. 
2. Попереднє очищення – ополіскування поверхонь водою(рекомендована 

температура 35…45оС) для видалення адгезованих і розчинних в воді 
забруднень. 

3. Основне очищення – видалення забруднень,що залишились з 
використанням розчинів відповідних миючих засобів. 

4. Полоскання – видалення забруднень і  миючих засобів,водою питної 
якості. 

5. Дезінфекція – знищення мікроорганізмів з використанням різних 
засобів. 

6. Остаточне ополіскування – видалення залишків дезінфекційних засобів 
водою. 

7. Сушіння – видалення води з метою попередження ризиків мікробної 
контамінації і корозії. 
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Критеріями оцінки якості миття та дезінфекції є : візуальна чистота; 
відсутність залишкового вмісту забруднень і компонентів миючих і 
дезінфікуючих засобів; результати мікробіологічного або біохімічного 
контролю змивів. Поточне миття та дезінфекція проводиться щодня після 
закінчення роботи і за необхідністю протягом робочого дня. Профілактичне 
миття та дезінфекція проводиться два рази на місяць. Планово-
попереджувльне миття та дезінфекція проводиться один раз на рік. Екстрена 
дезінфекція проводиться за епідеміологічними показниками, наприклад, у 
разі підозри на харчове отруєння, у разі інфекційних захворювань серед 
персоналу або при надходженні інфікованої сировини,н/ф,тари тощо. 

Для кожного виду обладнання необхідно розробити докладну 
інструкцію з миття і очищення із зазначенням миючих і дезінфікуючих 
засобів і методів. Вибір засобу для миття та дезінфекції повинен визначатися 
типом забруднення і особливостей поверхні,яку необхідно очистити. 
Кислотні мийні засоби є найбільш ефективними для видалення неорганічних 
забруднень,а лужні для видалення органічних забруднень. 

Програма-передумова щодо планування та етапу комунікації: 
вентиляції,водопроводів, електро та освітлення. 

Для виробничих підприємств письмова програма-передумова містить: 
 План каналізаційних мереж; 
 План вентиляції; 
 План електромережі. 

Комунікації підтримують у відповідному стані.Забезпечується 
проектування та стан системи водопостачання та водовідведення,їх 
технологічний огляд,ремонт,прибирання та дезінфекція. Відпрацьована вода 
відводиться з дотриманням вимог гігієни. 

Системи вентиляції мають встановлюватись так,щоб фільтри та інші 
компоненти,які потребують очищення,були легкодоступні. 
Усі зони належно освітлюються, природним і штучним. 
В місцях де відбувається подрібненя зерна чи крупи встановленно 
пиловловлюване обладнання. 
7.1 . Основи системи управління безпечністю харчової продукції НАССР 

 
 
 
 
 
 
 

Змн. Aрк.    

 

 41  



Таблиця 7.1.1- Загальна програма передумови 
Назва 

програми- 
передумови 

Мета встановлення Тип/джерела 
небезпечного 
фактора,який 
треба 
контролюват
и 

Застосовані 
стандартні 
санітарні робочі 
процедури 

Належне 
планування 
виробничих,до
поміжних і 
побутових 
приміщень 

Зменшення ризику 
перехресного забруднення 
шляхом належного 
планування та організації 
потоків руху харчових 
продуктів,допоміжних 
матеріалів,персоналу,відві
дувачів так ,щоб вони не 
несли загрозу безпечності 
продуктів 

Біологічна – 
забруднення 
сировини та 
готової 
продукції,по
ява 
шкідників. 
Фізичні – 
сторонні 
домішки 
(наприклад 
пил,уламки з 
стелі,вікон) 

Вимоги до 
забезпечення 
облаштування 
складскіх 
приміщень,цехів 
з підготовки 
сировини,вироб
ничих 
приміщень,вимо
ги до руху 
персоналу,сиров
ини і 
допоміжних 
матеріалів. 

Забезпечення 
планування та 
перевірка 
етапу 
комунікації:вен
тиля 
вен,електро та 
освітлення 
тощо. 

Належна вентиляція 
виробничих приміщень,а 
також допоміжних та 
побутових приміщень. 
Моніторинг системи 
водопостачання та 
водовідведення ,їх 
технічний 
огляд,ремонт,прибирання 
та дезінфекція 

Фізичні – у 
разі поганої 
вентиляції 
можливе 
забруднення 
пилом,іншим
и сторонніми 
домішками. 

Інструкції та 
вимоги щодо 
енерго-
водопостачання,
освітлення,вент
иляція. 

Контроль 
чистоти 
поверхонь,про
цедур 
прибирання,ви
робничих,допо
міжних,побуто
вих приміщень  

Належне 
прибирання,миття та 
дезінфекція поверхонь 
обладнання,підлоги,стін 
та інших поверхонь 

Хімічна – 
залишки 
миючих та 
дезінфекуюч
их засобів  
Біологічне – 
забруднення 
сировини і  

Операційні і 
санітарні 
інструкції,проце
дури щодо 
періодичного 
відбору зразків. 
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Продовження таблиці 7.1.1 
та інших 
поверхонь 

 готової 
продукції 
м/о. 

 

Контроль за 
здоров’ям та 
гігієною 
персоналу 

Запобігання 
забруднення 
харчового продукту 
під час 
контактування з 
персоналом 

Біологічне – 
забрудненя 
сировини та 
готової 
продукції 
через 
недотриманн
я правил 
гігієни 

Вимоги до правил 
поведінки персоналу 
інструкції щодо 
дотримання правил 
гігієни,проведення 
обов’язкових 
медичних оглядів 

Контроль 
технологічних 
процесів 

Встановлення 
контролю за 
дотримання 
параметрів 
технологічних 
процесів за для 
впевненості 
операторів ринку у 
виконанні заданих 
норм 

Хімічні – 
залишки 
мастильних 
матеріалів та 
миючих 
засобів 
Біологічні – 
зараження 
сировини у 
випадку 
порушення 
технологічни
х параметрів 

Вимоги 
нормативних 
документів до 
сировини,допоміжни
х матеріалів,методів 
контролю 
обладнання. 

Контроль за 
шкідниками 

Забезпечити 
визначення видів 
шкідників,які 
характерні для 
виробництва, 
запобігання їх 
появи,профілактика 
та боротьба 

Фізичні – 
забруднення 
сировини та 
готової 
продукції 
шкідниками 

Інструкції щодо 
боротьби зі 
шкідниками,вимоги 
до розміщення і 
використання 
ловушок. 

Забезпечення 
належного 
зберігання та 
транспортуванн
я продукції 

Захист харчових 
продуктів,допоміжни
х матеріалів для 
переробки харчових 
продуктів, предметів 

Біологічні – 
забруднення 
готового 
продукту 
через  

Інструкція щодо 
зберігання та 
транспортування 
сировини та готової 
продукції. 
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Продовження таблиці 7.1.1 
 та матеріалів, що 

контактують із 
харчовими продуктами , 
від забрудненя під час їх 
транспортування, 
зберігання. 

порушення 
умов 
зберігання 
Фізичні – 
порушення 
герметичнос
те 
упаковки,по
трапляння 
сторонніх 
домішок   

 

Забезпечення 
правильного 
поводження з 
відходами 
виробництва та 
сміттям,їх збору 
та видалення 

Забезпечити виконання 
усіх вимог щодо 
утилізації 
відходів,інформацію про 
місця збору відходів у 
зонах поводження з 
харчовими 
продуктами,визначення 
графіків та способів 
вивезення графіків та 
способів вивезення 
відходів з приміщень, у 
яких здійснюється 
поводження з харчовими 
продуктами, з метою 
уникнення їх 
накопичення. 

Біологічні 
забруднення 
сировини та 
готової 
продукції за 
рахунок 
пехресного 
забруднення 
Фізичні – 
забрудненя 
сировини та 
готової 
продукції 
сторонніми 
домішками 
за рахунок 
перехресног
о 
забруднення 

Закон України « 
про охорону 
навколишнього 
середовища» від 
25.06.1991 № 
1264-ХІІ (ред..від 
01.01.2016); 
Законом україни 
«Про відходи» 
від 05.03.1998 № 
187/98-вр. (ред.. 
від 09.05.2016); 
Закон України 
«Про 
забезпечення 
санітарного та 
епідемічного 
благополуччя 
населення» від 
24.02.1994 № 
4004- ХІІ (ред.. 
від 28.12.2015) 

 
7.2.Основи системи управління якістю. Технохімічний контроль 

виробництва та метрологічне забезпечення. 
Таблиця 7.2.1 Перелік місць контролю технологічного процесу  

Змн. Aрк.    
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Стадія 
технологіч

ного 
процесу 

Об’єкт контролю Параметр, що 
контролюється 

Метод 
контролю 

Періодичн
ість 

контролю 

Приймання 
та 
підготовка 
сировини 

Крупа 
кукурудзяна,вівс
яна,пшенична,цу
кор,какао,молоко 
сухе,крохмаль 
кукурудзяний,сіл
ь,ароматизатори,
вітамін Е, 
барвник кармін, 
емульгатор , олія 
соняшникова 

Масова частка 
вологи, 
наявність 
домішок, 
органолептичні 
показники 

Візуальний 
огляд,лаборат
орні 
аналізи,пере 
віпер 
супровідної 
документації 

Кожна 
партія 

Зважуванн
я сухих 
інгрдієнтів 

Цукор,какао,круп
и,крохмаль,сухе 
молоко,крохмаль 
кукурудзяний 

Маса 
інгредієнтів 
згідно з 
рецептурою 

Ваговий 
контроль на 
електронних 
вагах 

Постійно 

Дозування 
рідких 
компоненті
в 

Рослинна олія Точність 
дозування по 
масі або об’єму 

Дозатори 
рідини,контор
ко мірною 
тарою,датчик 
рівня 

Постійно 

Змішуванн
я 

Суміш сухих 
та/або рідких 
компонентів 

Однорідна 
консистенція,к
олір,запах 

Візуальний 
контроль,відбі
р проб на 
аналіз 

Постійно 

Екструзія Готова суміш Температура 
маси,тиск,форм
а екструдату 

Термлпари,ти
скоміри,візуал
ьний огляд 

Постійно 

Сушка Екструдований 
продукт 
(подушечки,куль
ки,пластівці) 

Вологість,час 
сушки,темпера 
темп повітря 

Вологоміри,те
рмометри,лаб
ораторне 
визначення 

Кожні 30 
хв 

Охолоджен
ня 

Сухі 
подушечки,кульк
и,пластівці 

Температура 
продукту на 
виході 

Контроль 
термометрами 

Постійно 

Продовження таблиці 7.2.1 
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Дозування 
начинки(дл
я 
подушечок) 

Начинка(полуни
чно- вершкова) 

Маса,рівномірн
ість 
заповнення,в’яз
кість 

Візуальний 
огляд,дозатор
и,пере віпер 
проб 

Постійно 

Глазуруван
ня(для 
кульок) 

Поверхня кульок Рівномірність 
нанесення 
глазурі,блиск,к
олір 

Візуальний 
контроль маси 
до і після 

Постійно 

Фасування 
та 
пакування 

Готова 
продукція 

Маса упаковки, 
герметичність,в
ідповідність 
маркуванню. 

Ваги,перевірк
а 
герметичності
,огляд 
маркування 

Постійно 

Контроль 
готової 
продукції 

Упаковані 
вироби 

Вологість,зовні
шній 
вигляд,смак,зап
ах,колір 

Лабораторні 
випробування,
органолептич
на оцінка 

Кожна 
партія 

Таблиця 7.2.2- Метрологічне забезпечення контролю виробництва 
№ Стадії технологічних 

параметрів, що потребують 
контролю 

Найменування засобів 
вимірювання, заводське 

устаткування 
(позначення, стандарт або 

технічні умови) 

Межі 
вимірюв

ання 

Клас 
точнос

ті, 
допуст

имі 
похибк

и 
1 Зважування крупи 

кукурудзяної,вівсяної,пшен
ичної,цукру,какао,солі,сухе 

молоко,крохмаль 
кукурудзяний 

Ваги електронні 
платформ енні ВПЕ-200-4 

(ДСТУ EN 45501:2017) 

0,5-200 
кг 

± 0,5 % 

2 Дозування рідини Дозатор рідини ДРМ-
5М(ТУ33.2-14307581-
003:2006) 

0,05-5 л ± 0,5 % 
від 
об’єму 

3 Вологість сировини та 
готового продукту 

Вологомір СВЧ-50 або 
інфрачервоний «Радар-В» 
(ДСТУ ISO 712:2009) 

5-90 % ± 0,5 % 

4 Температура в зоні 
екструзії 

Термопара тику ТХК або 
ТХА (ГОСТ 304-84) з 
ЦТР-101М 

0– 300оС ± 1,0оС 

5 Температура сушильної 
камери 

Терморегулятор МИК-51 
з термопарою ТХА 

20– 
200оС 

± 1,0оС 

Змн. Aрк.    
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продовження таблиці 7.2.2 
6 Контроль густини 

начинки (для 
подушечки) 

Аерометр АОН-1 (ДСТУ 
ISO 3507:2006) 

1000-
1500 
кг/м3 

± 1,0 
кг/м3 

7 Маса пакування Ваги настільні ВТНЕ-6ТН 
(ДСТУ EN 45501:2017) 

0,01-6 кг Клас 
точності 
ІІ/±1г 

8 Вологість повітря під 
час сушки 

Психрометр Август (ДСТУ 
ISO 7726:2007) або 
гігрометр цифровий 

10-95 % 
RH 

±2 % 
RH 

9 Уварювання сиропу Термометри,рефрактометри 
для контролю температури 
та концентрації 

0…150 

оС 
40…80% 

± 0,1 оС 
± 0,5 % 

 
 
 
 
 
 
  

Змн. Aрк.    
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Розділ 8. Інженерні системи та енергетичне господарство підприємства. 
Водопостачання 

Підприємство підключено до централізованої мережі 
водопостачання,яка обслуговується КП «Луцькводоканал». Як резервне 
джерело передбачено артезіанську свердловину глибиною 70 м. 

Електропостачання 
Електроенергія подається з мереж ПрАТ «Волиньобленерго» напругою 

10кВ. Передбачено трансформаторну підстанцію ТП-10/0,4кВ потужністю 
400 кВА. Потужність основного виробничого обладнання- до 600 кВт. 
Резервне живленя – дизель-генератор. 

Теплопостачання 
Опалення та подача теплової енергії забезпечується автономною 

газовою котельнею,обладнаною двома водогрійними котлами по 150 кВт 
кожен. 
Джерело палива-природний газ АТ «Волиньгаз». Добове споживання газу : 
160 м3/добу в опалювальний період. Теплова енергія використовується для 
опалення,гарячого водопостачання та технологічних потреб. 

Холодопостачаня 
Холодопосточання заводу забезпечують 10 холодильних установ 

потужність компресорів від 3 до 35 кв. 
Каналізація та водовідведення 

Промислові та побутові стоки відводяться в централізовану систему 
водовідведення м.Луцьку через насосну станцію. Для попереднього 
очищення встановлено локальні очисні споруди. 

 
  

Змн. Aрк.    
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Розділ 9. Система екологічного управління та енерго-, 
ресурсозбереження. 

Екологічна діяльність підприємства регулюється чинним 
законодавством та нормативними актами: 

 Закон України «Про охорону навколишнього природного 
середовища»; 

 Закон України «Про охорону атмосферного повітря»; 
 Закон України «Про відводи»; 
 Водний кодекс України; 
 ДСП 201-97 «Державні санітарні правила охорони атмосферного 

повітря»; 
 ДБН В.2.5-64:2012 «Водопостачання» та ДБН В.2.5-75:2013 

«Каналізація»; 
 ДСТУ ISO 14001:2015- екологічний менеджмент. 

Основними джерелами забруднення є викиди пилу від електричної 
сушарки сировини,а також пари та гази,що утворюються при обробці. На 
відміну від газових або дизельних сушарок,електрична сушарка не генерує 
продуктів горіння, що значно знижує рівень забруднення атмосферного 
повітря оксидами азоту,чадним газом і сірчаними сполуками. 

Згідно з нормами,гранично допустимі концентрації ГДК пилу не 
повинні перевищувати 0,5 мг/м3, а викиди СО2 – 500 мг/м3. 

Для зменшення пилових викидів передбачено встановлення 
пиловловлювачів та систем аспірації,що дозволяють утримувати пил у межах 
гранично допустимих концентрацій. 

Забруднення ґрунтів на підприємстві виникає через потрапляння 
відходів сировини і продуктів переробки,а також витоки масла та мастил з 
обладнання. Для усунення забруднення пропонується впровадити герметичне 
зберігання відходів,системи сортування і переробки,а також регулярний 
контроль за технічним станом обладнання з метою попередження витоків. 

Джерела забруднення водних ресурсів є стічні води від мійки 
обладнання,залишки мийних засобів і продуктів. Щоб зменшити 
навантаження на водні системи, підприємство впроваджує системи очистки 
стічних вод з використанням жиро вловлювачів і біофільтрів.  

Для підвищення енергоефективності на підприємстві використовується 
сучасне обладнання класу А, автоматизовані системи управління 
технологічними процесами, а також утеплення виробничих приміщень для 
зменшення тепловтрат. Застосування LED- освітлення з датчиками руху 
забезпечує оптимізацію споживання електроенергії. 

Змн. Aрк.    
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Оптимізація рецептур,впровадження точного дозування сировини, а 
також повторне використання матеріалів дозволяє знизити виробничі втрати 
та підвищити ефективність використання ресурсів. 
 

 
 

  

Змн. Aрк.    
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Розділ 10. Заходи щодо організації безпечних умов праці на виробництві. 
Склад служби охорони праці та її функції 

Служба охорони праці на підприємстві складається з керівника служби, 
інженера з охорони праці та відповідальних осіб,які контролюють 
дотримання норм безпеки. Головні завдання служби – розробка заходів для 
запобігання травматизму,організація навчань,проведення інструктажів і 
контроль виконання правил безпеки. Служба також веде облік нещасних 
випадків і координує медичний контроль працівників. 

Основні напрями використання коштів на заходи з охорони праці 
Фінансування охорони праці спрямовують на придбання засобів 

індивідуального захисту, модернізацію обладнання для безпечної роботи, 
впровадження систем вентиляції і аспірації, проведення навчань та медичних 
оглядів працівників. Також кошти використовують на облаштування 
безпечних проходів , аварійного освітлення та систем сигналізації. 

Аналіз шкідливих і небезпечних виробничих факторів 
На харчовому підприємстві основними шкідливими факторами є шум 

(до 85-90) , вібрація від роботи обладнання, пил у повітрі виробничих 
приміщень та мікроклімат, який може бути підвищено теплим або вологим. 
Пил, що утворюється при роботі сушарки, складається з дрібних частинок 
сировини, які можуть викликати захворювання дихальних шляхів. Для 
зниження вібрації використовують амортизатори та спеціальні кріплення. 

Параметри мікроклімату, джерела запиленості та загозованості 
За санітарними нормами ДСанПІН 3.3.6.037-99 , температура повітря в 

цехах повинна бути 18-22оС , вологість – 40-60 % , швидкість руху повітря – 
не більше 0,1 м/с. Джерелами запиленості є процес сушіння і просіювання 
сировини. Загазованість мінімальна завдяки застосуваню електричного 
обладнання замість газового. 
Засоби і заходи нормалізації параметрів мікроклімату та чистоти повітря. 

Для нормалізації мікроклімату застосовують 
вентиляцію,кондиціювання і системи фільтрації повітря, а також аспірацію 
пилу безпосередньо біля джерела. Використовують вологе прибирання і 
регулярне очищення поверхонь, що зменшує концентрацію пилу. 

Аналіз і обґрунтування вибору системи природного та штучного 
освітлення 

На підприємстві використовується комбіноване освітлення: 
 Природне 
 Штучне – люменісцентні світильники потужністю 400-600 лк у 

виробничих приміщеннях згідно з ДБН В.2.5-28:2018. 

Змн. Aрк.    
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Світильники розташовуються рівномірно,з урахуванням відсутності 
тіней у робочій зоні. У місцях обслуговування обладнання перебчачено 
додаткове локальне освітлення. 

Урахування впливу шуму та вібрації 
На виробництві працівники піддаються впливу шуму та вібрації,які 

виникають  під час роботи екструдерів,сушарки,вентиляції в підготовчому 
примищенні і т.д. Ці фактори негативно впливають на нервову 
систему,органи слуху та опорно-руховий апарат. Можуть спричинити 
втому,головний біль,зниження уваги. Для зменшеня впливу вібрації 
застосовують віброізолюючі основи, антивібраційні рукавиці та дотримання 
режиму праці й відпочинку.Щоб зменшити шум , використовують 
шумопоглинаючі матеріали,технічне обслуговування та індивідуальні засоби 
захисту – навушники,беруші. 

Висновок, у даному розділу були розроблені комплексні заходи 
забезпечення безпечних та здорових умов праці. Проаналізовано потенційні 
небезпечні та шкідливі виробничі фактори,характерні для харчового 
виробництва, та запропоновані технічні й організаційні заходи для їх 
усунення та мінімізації, включаючи засоби індивідуального захисту. 

 
 

  

Змн. Aрк.    
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Загальний висновок 
У даній кваліфікаційній роботі виконано комплексний проєкт заводу 

харчових концентратів у місті Луцьку, заснований на застосуванні 
екструзійної технології . Розроблено та обґрунтовано технологічний процес 
виробництва, здійснено вибір основного та допоміжного обладнання. 
Розглянуто організаційні аспекти функціонування підприємства, а також 
виконано економічне обґрунтування ефективності реалізації проекту. 
Особливу увагу приділена розробці системи контролю якості та безпечності 
продукції на всіх етапах виробництва,а також впровадження заходів з 
охорони праці та екологічної безпеки,що гарантує виробництво всім 
нормативним вимогам. 

Його впровадження відкриває значні перспективи для розвитку 
харчової промисловості та забезпеченню споживачів інноваційними та 
якісними продуктами.  
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